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Vynélez sa tyka zmesi pre vyrobu mraze-
nych smotanovych krémov.

Zmesi pre vyrobu mrazenych smotanovych
krémov sa pripravuji z mlienych surovin,
cukrov, stabilizdtorov, emulgatorov a ochu-
cujicich a aromatizujdcich pridavnych latok.
V siicasnosti sa tieto suroviny aplikuji v
takych mnoZstvach, aby sa dodrZal vopred
uréeny obsah tuku a obsah celkovej susiny
vo vyrobku. Vy33i obsah mlieéneho tuku
vo vyrobku je pdvodcom plnSej chuti a vo-
ne, hladSej textiry, dobrého korpusu a me-
nej chladivého pocitu pri konzumdcii. Ne-
vyhodou vy3Sieho obsahu tuku je redukcia
naslahu a vysSia energetickd hodnota vy-
robkov. Obsah celkovej suSiny v zmesi je
tieZ vyznamny pre textiru a korpus vyrob-
ku, ako i pre nutritivnu hodnotu. Nadbytok
obsahu celkovej suSiny je pri¢inou zhor3e-
ného (tazkého, mazlavého, alebo pastovité-
ho) korpusu. Obsah celkovej suSiny sa do-
dnes u nés povaZuje za identifikaény znak
kvality zmesi pre mrazené smotanové Kkré-
my. KedZe su$ina zahriiuje cukry a rozne
aditivne latky, pre kvalitu findlneho vyrob-
ku je nevyhnutné dodrZat najmé vhodny po-
diel jednotlivych zloZiek celkovej su$iny v
zmesi. Z tohoto hladiska je jej najvyznam-
nejSou zloZkou mlieéna netukova su$ina,
ktord obsahuje mlietne bielkoviny, mlie¢ny
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cukor a anorganické zloZky, a ktord vy-
znamne vplyva na velkost vytvorenych Ila-
dovych kryStdlov a zapracovanych vzducho-
vych Castic, teda na celkovy charakter vy-
robku. Na konzistenciu, naSlah a teplotu
mrazenia zmesi vplyvaji i sladidld, pric¢om
monosacharidy zniZuji teplotu zmrazova-
nia vo vécSej miere ako disacharidy. Z dal-
Sich latok vyznamne vplyvaji na fyzikdlnu
Struktiru vyrobkov najmé& stabilizatory a
emulgétory, ktoré sa vSak na obsahu zlo-
Ziek z vy3Sie uvedeného hladiska podielaja
len minimélne. Podiel kaZdej zloZky zmesi
vplyva na kvalitu vyrobkov, napriek tomu
sa u ndas zmesi pre vyrobu mrazenych smo-
tanovych krémov pripravujd bez ohladu
na presny podiel diel¢ich zloZiek. V désled-
ku toho dochédza pri technologickom spra-
covani zmesi k niektorym neZiadicim ja-
vom (napr. nedostatotné zmrazenie, nizky
naslah zmesi a pod.), ¢o si vyZaduje doda-
todni tpravu zloZenia zmesi.

Podstatou vyndalezu je zmes pre vyrobu
mrazenych smotanovych krémov pozostava-
jaca z mlieéneho tuku, 10 aZ 20 % hmot.
netukovej mlietnej suiny a 13 aZ 16 %
hmot. cukrov, vztahované na zmes, pri¢om
obsah monosacharidov je v rozmedzi do
25 % hmot., vztaZené na obsah cukrov.

Prednostou vynélezu je optimalizéacia vel-
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kedti vehikntitfch 14a6v¥ch krydtalov 4 in:
korporovanych vzdiehovych dastié potas
Y¢roby mrazéhého smotanového krému zo
zmesi. Uplatnenie predmetu vynélezu $tan-
dardizuje kvalitu fingiayeh vyrobiev a zvy-
Suje ich stabilitu pri menSich v§kyvoch tep-
16t pddds transportu a skladovania.

Prikldd i
Vychodiskova zrhes pre vyrobu mrazenych

smotanovych krémov s obsahom tuku 7 %
hmotnostnych:

smotana s obsahom tuku 33 % hm. 177 kg
mlieko s obsahom tuku 2 % hm. 618 kg
suSené odstredenéd mlieko 43 kg
cukor 120 kg
glukézovy sirup 40 kg
kavit 5kg
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arovédnijof 0,3 kg
emulgétor 2 kg
stabilizator 2kg
spolu 1000,3 kg
Priklad 2

Vychodiskovad zmed pre vyfobu mrazené-
ho smotanového krému s obsahom tuku
12 % hmotnostnych:

smotana s obsahom tuku 33 % hm. 332kg
mlieko s obsahom tuku 2 % hm. 461 kg
sudené odstredené mlieko 43 kg
cukor 120 kg
glukdza 40 kg
arovanilon , 0,3 kg
emulgétor 2 kg
stabilizator 2kg
spolu 1000,3 kg

PREDMET VYNALEZU

Zmes pre vyrobu mrazenych smotanovych
krémov na bdze mlietneho tuku, mlietnej
netukovej su8iny, cukrov, emulgatorov, sta-
bilizdtorov_a ochucujicich a aromatizuju-
cich prisad, vyznafend tym, Ze pozostava
z 10 aZ 12 % hmotnostnych netukovej mlie¢-

nej su$iny a 13 a% 16 % hmotnostnych cuk-
rov, vztahované na zmes, pritom zbytok do
100 % hmot. je mlieény tuk a obsah mono-
sacharidov je v rozmedzi do 25 % hmot-
nostnych, vztaZené na obsah Cukrov.



	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS

