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Oblast techniky

UZzitny vzor se tjké dezertniho termizovaného krému, ktery
sestdvd alespon z mlé&ného tuku a suliny a pPipadné& z prisad

k ochuceni a/nebo barveni.

Dosavadni stav techniky

Dosud tvoiril zdkladni komponentu dezertniho krému obvykle
tvaroh. DPal3{ sloZky tvoii obvykle Skroby, cukry a piisady k
ochuceni a/nebo barveni. Tyto krémy mé&ly v neddvné dobé& mezi
spotebiteli znaénou oblibu. Jejich nevyhocdou je v3ak mélo
v14¥nd konzistence, které umoZnuje jen malé mnoZstvi chufovyeh
variant, a to prevédZné se syntetickymi barvivy a aromatickymi
prisadami. Jako nevyhoda byvé také oznadovéna mélo jemnd chuf.

Proto se pristupuje k néahradé tvarohu zakysanou smetanou.

Také tyto vyrobky v8ak obvykle nemaji dostatelné jemnou konzi-
stenci, rpiifemZ v8ak majf{ romdrné znalény obsah tuku.

Podstata technického releni

Na zdklad® znalosti uvedenédho stavu techniky si klade u-
%itny vzor za cil vytvorit dezertnf termizovany krém uvedensho

typu s Jjemnou konzistenci a chuti, ktery umoZniuje variantu s
nizkjm obsahem tuku a velké mnoZstvi chufovych provedent.

Tyto pofadavky splnuje dezertni termizovany krém podle
tohoto Y " Faieni” ; . . .
R R .« Podle n¥j dezertni termizovany krém sestdva
z 2870 a% 9210 kg kysané krémovité smetany, rifednostné s tulnostl
11 2% 18 %, 12 a% 18 kg Z¥krobu, plednostné enzymatického, 100

a%? 120 kg cukru, 3 aZ 6 kg tobtnanych Skrotd a 4 aZ 7 kg este-
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rifikovanych modifikovanych 3krobd, napiiklad monofosfétovych,
difosfdtovych, pripadn& citranovyech. Optimdlni chufové vlast-

nosti se ve vazb& na ostatni vlastnosti nutné ke snadnémuzpra-
covéni dostavuji, kdy% krém sestdvd z 9 a% 14 % hmot. mlé&né-

ho tuku a 30 a 34 % hmot. susiny.

U pievd¥né vétdiny chufovych variant je k dosaZeni opti-
méln{ konzistence a chuti rutné do krému zamisit je3té& 15 aZ
25 kg suSeného mléka. K vlastnimu ochuceni, piipadn& barveni
krém ddle sestdévéd z alespon 0,5 kg, piednostn& 0,5 a3 5 kg,
pPfi{sad k ochuceni a/nebo barvenf, nap¥tklad 5 kg ananasové pri-
rodni prisady, pripadnd bandnové piirodni prisady, pripadné
orechové prirodni prisady, piipadn& vanilky, piipedné karamelu,
p¥{padn& 1,5 kg kokosu, p¥ipadn& 2,5 kg mandarinkové p#irodni
prisady, pPipadn& 3,5 kg kdvy, pfipadn& 0,8 kg broskvové pr{-
rodni pi#isady, pPipadné& 2 kg citronové piirodni piisady.

Misto su3eného mléka se vSak také miZe piidat alespon
5 kg, vyhodn& 15 kg, kakaa, pripadnd ddle alespon 0,3 kg, vy~
hodn& 0,7 kg, rumové tresti a/nebo déle alespon 2 kg, vyhodnd
4kg, oiechové piirodni p¥isady a/nebo 0,1, vyhodnéko,j kg &oko=-
lédové piisady.

Prisady k ochuceni a/nebo barveni jsou tekutymi aromaty. .
Vesmés se jednd o aromata pfirodni, tedy o aromata vyrobené pii-
mo z piirodnich surovin. Mohou se v&ak také pouZit aromata p¥irod-
né identickd, tedy vyrobend chemickym postupem z létek pfirodni-
ho, Zivoi3ného nebo minerdlnfiho pdvodu a jejich sloZeni je iden-
tické s pfirodni ldtkou.

Pfiklady provedeni

Pi{klad 1

Dezertni termizovany krém byl smichén z 890 kg kysané kré-
mové smetany s tufnosti 17 %, 15 kg enzymatického Skrobu, 110 kg

rafinovaného cukru, po 5 kg bobtnanych Skrobd a esterifikovanych
modifikovanych Skrobd a 20 kg su3eného odstied&ného mléka. Tento

deggrtni termizovany krém sestdval ze 14 % mlédného tuku a 34 %
susiny.




Priklad 2
Dezertni termizovany krém byl smichédn z 890 kg kysané
rémovité smetany s tulnostf 12 %, 15 kg enzimatického Skrobu,
110 kg rafinovaného cukru, 4 kg bobtnanyech 8krobl, 6 kg este-
rifikovangch modifikovangeh Skrobd a 22 kg suSeného odstiredé=-
ného mléka. Tento dezertnt termizovany krém sestdval z 10 %

mlé&ného tuku a 31 % sudiny.

Ke sloZeni podle obou uvedenych piikladd miZe byt pFidéno
3 kg ananasové prirodni prisady, pripadnd 5 kg bandnové prirod-
ni prisady, prfpadn& 5 kg ofechové pifrodni pfisady, pripadné
> kg vanilky, pripadn& 1,5 kg kokosu, piipadnd 2,5 kg mandarin-
kové prirodnf prisedy, pifpadnd 3,5 kg xévy, pripadn& 5 kg ka-
ramely, pripadné 0,8 kg broskvové prirodnt prisady a piripadnd
2 kg citronové pifrodni piisady.

Priklad_3_

Do sm&s{ podle prikladd 1, 2, které neobsahovaly pirisady
k ochucenf a/nebo barveni bylo namisto suSeného mléka piidéno
15 kg kakesa. Ddle byly pridény 4 kg oiechové pdfrodnt ptisady,
0,7 kg rumové tresti a 0,3 kg &okoladové pitisady.

Vysledné sm¥si podle v8ech uvedengch prfkladd vykazovaly
Jemnou, krémovitou konzistenci, pouze s ojedinélymi kapkami
kondenzni vody na povrchu. Chuf a ving byla ve v8ech td&chto
pripadech &istd, Jjemn& nakysld po zdkladni suroviné, s typickou
chutf{ a vini ochucujfcd prisady, @gH leZelo v rozmezi 4,2 a¥% 4,7.

Pri pripravé dezertniho termizovaného krému byly nejprve
vzéajemné promiseny suché prisady, to znsmend cukr, Skroby a
sugené mléko. Pak se do michaciho zarizeni rostupné pridéva
kysand smetana, pripadnd dalsi tekuté komponenty. Michéni se
provddi aZ do dosaZfenf jemné, kxrémovité konzistence. Produkt
se prelerpd do horkovodniho termizdtoru, xde probfhé termizace
piri teplotd 65 a% 68°C, Lo termizaci se krém napousti do nere-
zového z&sobniku a ddle Zerpd k plnfcimu stroji.
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NL£ROKY NA OCHRANTU

1> Dezertni termizovany krém sestdvajici alespon z mlé&ného tu-
ku a sudiny a pPi{padnd z piisad k ochuceni a/nebo barveni
vyznadujici se tim, Ze sestdvé z 870 a% 910 kg kysané krémo-
vité smeteny, 12 a% 18 kg ¥krobu, 100 aZ 120 kg cukru, 3 aZ
6 kg bobtnangch Skrobd a 4 a% 7 kg esterifikovanych modifi-
kovanych Skrobd.

2) Dezertni termizovany krém podle néroku 1) vyznalujici se tim,
3¢ ddle sestévé z 15 a¥ 25 kg suleného mléka.

3} Dezertnf termizovany krém podle alespoii jednoho z néroku 17, |

2Y vyznadujici se tim, %e sestdvéd z 9 a% 14 % hmot. mlé&ného

tuku a z 30 aZ 34 % hmot. su3iny.

4) Dezertni termizovany krém podle alespon jednoho z néroki 1l g
a% 3k vyznadujici se tim, %e esterifikované modifikované
3kroby jsou monofosfdtové, pripadné difosfétové, pripadné
citranové.

5% Dezertni termizovany krém podle alespon jednoho z nérokld 13
a¥ 4% vyznalujfci se tim, Ze Zkrob je enzymaticky.

65 Dezertnf termizovany krém podle alespon jednoho z nérokd 14
a% 5% vyznadujici se tim, %e kysand krémovitd smetana mé -
tuénost 11 a%Z 18 %.

7% Dezertn{ termizovany krém podle alespon jednoho z néroki 13
a¥ 6> vyznadujici se tim, Ze ddle sestévd z alespon 0,5 kg,
prednostn& z 0,5 a% 5 kg, prisad k ochuceni a/nebo barveni.
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Dezertn{ termizovang krém rodle néroku 79 vyznadujic! se tim,
Ze sestévd z 5 kg ananasovs pliirodni prisady, pii{padnd ba-
nédnové pifrodni plisady, pripadn& orechovd prirodni prisady,
piipadné vanilky, pifpadné karameiu, pifpadn& 1,5 kg kokosu,
piipadn& 2,5 kg mendarinkovs prirodni prisady, ptipadnd

3,5 kg kévy, pripadn 038 kg broskvové prirodni piisady, pri-
padné 2 kg citronové piirodni prisady.

Dezertni termizovany krém podle nércki 17, 3%, 5¥ vyznadu-
Jici se tim, %e ddle sestévd z alespod 5 kg, vyhodn& 15 kg,
kakaa, pl'ipadn& ddle alespon 0,3 kg, vyhodnd 0,7 kg, rumové
tresti a/nebo dédle alespon 2 kg, vyhodné 4 kg, orechové pri{-
rodn{ prisedy a/nebo 0,1 kg, vyhodnd 0,3 kg, &okoladové
prisady.
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