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Zmes na pripravu zmrzliny

Oblast techniky

Vyndlez sa tyka mlieéneho priemyslu, konkrétne zmesi na
pripravu zmrzliny.

Doterajsi stav techniky

Je zndmych mnoZstvo druhov zmrzlin, ktoré sa od seba liSia
réznym obsahom Kkomponentov vrdtane tukov, aromatickych léatok,
sladiv, plnidiel atd.

Kazdid zmrzlina sa vyznaduje origindlnymi chutovymi kvalitami
a spotrebitelskymi vlastnostami podXa konkrétneho zloZenia

obsahovanych komponentov.

Tak napriklad je zndma zmrzlina (technologick& inStrukcia na
vyrobu 2zmrzliny, Moskva, VO Agropromizdat 1988, str. 111, 114,
116) obsahujica mlie&ny z&klad, mikroorganizmy mlieéneho kvasenia
Str. citrovorus, Str. dextanicus, Str. cremoris a ovocné plnidla.

zZdkladnym cielom pouzitia uvedenych mikroorganizmov Jje
fermenticia mlie&neho zdkladu a ziskanie mlieénokyslého produktu,
ktory vedla origindlnej ovocnej chute zmrzliny zabezpeduje lepsSie
trivenie.

Avsak biologickéa aktivita uvedenych mliecnokyslych
mikroorganizmov Jje obmedzend a ich pozitivny Géinok na Iudsky
organizmus je Kkrédtkodoby, pretoze po tom, ¢&o sa dostand do
zazivacieho traktu, spravidla rychlo hynd.

Podstata vyndlezu

Ulohou tohto vyndlezu je vytvorenie zmesi na pripravu zmrzliny
s takymi komponentami, ktoré vedla origin&lnych chutovych vlastno-



sti zmrzliny sG schopné =zabezpedit zvgSenie Jjej biologickej
aktivity a prospednosti pre Tudsky organizmus.

Uvedens dloha bola vyrieSend vytvorenim zmesi na pripravu
zmrzliny, obsahujGcej nasledovné komponenty: mlieény zdklad,
sladidlo, stabiliz&tor a mikroorganizmy, ktoré podPa vyndlezu
obsahuja mikroorganizmy vo forme probiotickych mikroorganizmov.

Probiotické mikroorganizmy sG skupiny mikroorganizmov
schopné existovat v Pudskom organizme a pozitivne ovplyviiovat jeho
zdravie, pretoZe sa zG&astfiuja na jeho metabolizme.

Na rozdiel od mliednokyslych baktérii  vyuZivangch na
fermentdciu mlieka a ziskanie kyslomliedneho produktu, probiotické
mikroorganizmy potom, o sa dostani do Fudského organizmu, sa
za&inaja rozmnoZovat a tym pozitivne pdsobia na Pudsky organizmus
bez toho, aby naruSovali chutové vlastnosti zmrzliny.

Pritomnost probiotick§ch mikroorganizmov v zmrzline zvysuje
jej biologicktG aktivitu, umoZfiuje harmonicky z1G&it lakavy vzhTFad
a chutové viastnosti zmrzliny s liedebno-profylaktickym G&inkom
tgchto mikroorganizmov na Fudsky organizmus.

Lie&ebno-profylakticky efekt probiotickych mikroorganizmov
sGvisi s ich pésobenim v duodendlnom, hrubom a tenkom &reve
(Duodenum, Ileum, Cecum, Rectum), kde sa rozmnoZujid a zadinaja
spolupdsobit v metabolizme Yudského organizmu po troch aZ piatich
hodindch od vstupu do organizmu a dosahujd maximdlne aktivity po
&tyroch a# Siestich hodindch (T. Mitsuoka, 1978). Pritom trvanie
maximdlnej aktivity probiotickych mikroorganizmov v organizme ma
&asovy interval od 24 do 72 hodin.

Ako uz bolo uvedené, Jje lie&ebno-profylakticky efekt
probiologickych mikroorganizmov ur&ovany ich Géastou v metabolizme
TYudského organizmu. To stimuluje imunitny systém, zniZuje hladinu
cholesterolu v krvi, potladuje v§voj patogénnej mikrofléry Cériev,



syntetizuje vitaminy, pozitivne ovplyviiuje mikrofléru d&riev,
zvy3uje absorbciu vadpnika, zlepSuje strédviteInost stravy.

Je vhodné, aby navrhnutid /predkladand/ 2zmes obsahovala
uvedené komponenty v ni&sledujlGcom vzdjomnom pomere v % hmotnosti:

probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
stabilizator 0,4 aZ? 5,0
sladidlo 0,5 az 20,0
mlie&ény z&klad zvysok.

Uvedené mnoZstvo Kkomponentov umoZiiuje ziskat ako suchG zmes
na pripravu zmrzliny, tak i "mokrd" zmes.

Priprava susSenej 2zmesi Jje Jjednoduchd, TYahko a dlhodobo
skladovateIni, skladnd v baleni a vhodn4d na prepravu na velké
vzdialenosti.

V¢hodou "mokrej" zmesi je, Ze sa zmrzlina vyrdba pre priamu
konzumdciu a na rychlu spotrebu.

Je vhodné, aby navrhnut& zmes okrem toho obsahovala vodu a
ako mlieény z&klad suSené odstredené mlieko a plnotuc¢né mlieko v
nasledovnom pomere komponentov v % hmotnosti:

suSené odstredené mlieko 8,0 az 20,0
plnotu¢éné mlieko 30,0 aZ 44,0
sladidlo 0,5 azZ 20,0
stabilizator 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 aZz 10,0
voda zvysSok.

Pritomnost uvedenych komponentov v tomto vzdjomnom vztahu
umoZiiuje ziskat zmrzlinu s najSirdim chutovym spektrom pri
zachovani vysS§ie opisanej prospesnosti uvedeného produktu.



Vo vhodnom zloZeni mdéZe navrhovand zmes okrem toho obsahovat
jogurtovy z&kys pri nasledujicom vzajomnom pomere komponentov v %
hmotnosti:

suSené odstredené mlieko 8,0 az 20,0
plnotuc¢né mlieko 40,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabiliz&tor 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 az 3,4
jogurtovy zédkvas 1,0 az 4,0
voda zvysSok.

Pritomnost jogurtového z&kvasu pri uvedenom vzadjomnom pomere
komponentov umoZfiuje vyuZit uZ opisany kladny efekt pritomnosti
baktérii mliedneho kvasenia, t. j. doplnit chutové vlastnosti

zmrzliny o vlastnosti mliec¢nokyslého produktu.

Je vhodné, aby zmes obsahovala probiotické mikroorganizmy z
nasledujGcich skupin tychto mikroorganizmov:

laktobacily acidophilus (Lb acidophilus)
laktobacily casei (Lb casei)

laktobacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
enterokoky faecium (Ec faecium)
bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)

brané jednotlivo alebo v spojeni.

Uvedené skupiny probiotickych mikroorganizmov si zo vSetkych
znamych probiotickych mikroorganizmov najefektivnejSie v zmysle
ich biologicky aktivneho pdsobenia na Tudsky organizmus. Ich
najGplnejii popis je zverejneny v prispevku T.Mitsuoky "Intestinal
bacteria and Health", 1978.

Navrhovand zmes na pripravu zmrzliny teda dovoluje okrem
zabezpe&enia origindlnych chutovych vlastnosti zmrzliny, 2zabezpe-



éenie zvySenia ich biologickej aktivity a prospeZnosti pre Yudsky
organizmus.

Na-ilepai iant uskuto@neni ikladanél 51

Navrhovand 2zmes na pripravu zmrzliny obsahuje nasledujGce
komponenty: mlieény z&klad, sladidlo, stabilizdtor a probiotické
mikroorganizmy.

Pritom navrhovand zmes méZe obsahovat uvedené komponenty pri
ich nasledovnom vzdjomnom pomere v $ hmotnosti:

probiotické mikroorganizmy 0,01 aZ 10,0
stabilizator 0,4 az 5,0
sladidlo 0,5 az 20,0
mlieény zédklad zvysok.

Okrem toho tato zmes m6Ze obsahovat vodu a ako mlie&ny zdklad
suSené odtucénené mlieko a plnotuéné mlieko pri nasledujiGcom
vzédjomnom pomere komponentov v % hmotnosti:

suSené odstredené mlieko 8,0 az 20,0
plnotuc¢né mlieko 30,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabilizator 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 aZ 10,0
voda zvysSok.

Dalej méZe zmes okrem toho obsahovat jogurtovy zédkvas pri
nasledujiGcom vzdjomnom pomere komponentov v % hmotnosti:

suSené odstredené mlieko 8,0 az 20,0
plnotu¢éné mlieko 40,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabilizédtor 0,4 az 5,0

probiotické mikroorganizmy 0,001 aZz 3,4



jogurtovy zakvas 1,0 az 4,0

voda zvysok.

Ako probiotické mikroorganizmy méZe navrhovand zmes obsahovat
nasledujlce skupiny tychto mikroorganizmov:

laktobacily acidophilus (Lb acidophilus)
laktobacily casei (Lb casei)

laktobacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
enterokoky faecium (Ec faecium)
bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)

brané jednotlivo alebo v spojeni.

V stGlade s vynilezom méZe byt navrhovand zmes na pripravu
zmrzliny suchd, navdZend do bali&kov, alebo tradicne "mokra".

Probiotické mikroorganizmy sa do zmesi spravidla pridévajd v
lyofilizovanom stave a Vv suSenej zmesi sa v takom stave mdézu

uchovidvat az do pripravy zmrzliny a jej konzumicie.

Pri tradi&nej "mokrej" priprave zmrzliny sa lyofilizované
mikroorganizmy spravidla priddvaja do zmesi pred mrazenim a

tvrdnutim.

V zmrazenom stave uchovavajG probiotické mikroorganizmy
rovnako ako v stave lyofilizovanom svoju Zivotaschopnost a
aktivitu aZ do konzumdcie zmrzliny.

Suchd i "™mokra" zmes méZe byt pripraven& IubovoInym znamym
spdsobom s pouZitim zariadenia vhodného pre tento Gcel. Konkrétne
varianty technolégie si opisané dalej na konkrétnych prikladoch
uskuto&nenia vyndlezu.

Navrhovani zmes na pripravu zmrzliny méZe obsahovat IubovolIné
plnidl4, napr. aromatické latky, ovocie, orechy, cokoladu atd.



Ako mlieko méZe byt pouZité: suiené odtucnené mlieko, suSené
plnotuéné mlieko, suSené mlieko s réznym obsahom tuku, sucha
sladkd smotana, plnotuéné mlieko s ZTubovornym obsahom tuku,
zahustené mlieko, zahustend sladkd smotana, zahustené mlieko s
TubovoIngm obsahom tuku, zahustend sladkd smotana s TubovoInym

obsahom tuku a Fubovolné iné mlieko.

Mlieko ako také ddva zmrzline prvotriedne chutlové vlastnosti
a poskytuje jej prospesné latky, ktoré sG v fiom obsiahnuté.

Ako sladidlo mdéZu byt pouZité vSeobecne zn&me latky: cukor,
aspartat, xylit alebo ZTYubovoIné iné znéme sladidlo, na pouZiti
ktorého z&visia chutové vlastnosti kone&ného vyrobku.

Ako stabilizdtor méZe byt vfhodne pouZity stabilizator pre
zmrzlinu PRO-QUICK firma TEWS GmbH, (Nemecko). M&Zu vSak byt
pouZité i FubovoIlné iné stabiliz&tory (napr. $§krob), vhodné pre
tieto Géely. Stabiliz&tor v zmrzline zlepSuje jej konzistenciu.

Konzistencia "mokrej" zmrzliny je uréend mnoZstvom tekutych
komponentov (vody a/alebo plnotué&ného mlieka).

Pritomnost jogurtového z&kvasu v navrhovanom zloZeni je urce-
nd na kvasenie mlieka. Ako zdkvas je moZné pouzZit zdkvas InStitdtu
mlieéného priemyslu v Omsku, jogurtové zdkvasy firiem "Wiesby" a
"CHR HANSEN", ale je moZné na tento Gfel pouZit i YubovoIné iné
zdkvasy pouzZivané ku kvaseniu mlieka.

Lyofilizované formy vysSSie opisanych probiotickych
mikroorganizmov vyrdbajG rézne firmy, menovite Tomsky inStitdat
vakcin a sér, ale tieZ firmy "wWisby" (Nemecko) a "CHR HANSEN"
(Nemecko). Efekt vznikajlci pouZitim probiotickych mikroorganizmov
bol uZ opisany skdér. M6Zu byt vyuZité taktieZ tekuté formy probio-
tickych mikroorganizmov.

Na dosiahnutie vysokej Grovne biologickej aktivity je vhodné,



aby produkt obsahoval dostatocné mnozstvo probiotickych
mikroorganizmov. Na dosiahnutie tohoto ciefa Jje ddleZité, aby
koncentracia probiotickych buniek v zmesi tvorila jednu aZ dve
terapeutické ddvky (okolo 1.107 buniek v 100 g vgrobku). V tomto
pripade je dosahovand maximdlna biologickd aktivita hotového
vyrobku.

Preddvkovanie probiotickych buniek Jje vyla&ené, lebo cast
buniek hynie v ZalGdku vplyvom Zalddo&nej Stavy. Potom, &o sa
dostantG do inych &Sasti zaZivacieho traktu, za&inaji sa probiotické
bunky rozmnoZovat, pri&om rychlost a objem ich mnoZenia v Tudskom
organizme s samoregulovatené, t. j. Vv organizme pdsobi taky
podet buniek, ktor§ organizmus v danom momente potrebuije (T.
Mitsuoka, Intestinal Bacterial and Health, 1978).

NajoptimdlnejSia koncentrdcia probiotickych mikroorganizmov
bola uZ uvedend skér. Pri zniZeni ich obsahu na menej ako 0,01 %
hmotnosti v 100 g hotového vyrobku bude pritomngch menej neZ 10°
buniek probiotickgch mikroorganizmov, &o 2zniZi ich biologicka
aktivitu. Pri zv§8eni ich koncentridcie na viac ako 10 % hmotnosti
bude v 100 g hotového vyrobku pritomngch okolo 10° buniek
probiotick§ch mikroorganizmov, ¢&o méZe mat negativny vplyv na
chutové vlastnosti hotového produktu.

MnoZstvo sladidla sa upravuje podFa Ziaducich chutovych
vliastnosti vyrobku. Pri zniZeni jeho obsahu na menej neZ 0,5 %
hmotnosti, zmrzlina méZe stratit svoju chutovi ldkavost a pri
zv§Senl jeho obsahu na viac ako 20 % hmotnosti, bude zmrzlina
presladend a okrem toho méZe vysoky obsah cukru mat negativny
vplyv na stav organizmu (zataZenie slinivky brusnej).

Pritomnost stabilizdtora v zmrzline Jje nevyhnutnd na
viazanie vody, okrem toho stabilizdtor dé&va zmrzline elasticka
konzistenciu. Pri koncentrdcii stabilizdtora v zmesi menej ako
0,4 % hmotnosti bude zmrzlina mat vodovi chut a bude obsahovat
kry&t4liky vody. Pri jeho koncentrédcii nad 2,5 % hmotnosti, bude



zmrzlina mat prichut stabilizdtora a prili$ hustdG konzistenciu.

SuSené odtucnené mlieko (8 aZ 20 % hmotnosti) sa pouZiva na
vyvdZenie obsahu mlie&nej bielkoviny v zmrzline. Pri zniZeni jeho
koncentrdcie na menej ako 8 %, bude obsah mlieénej bielkoviny
nedostatodény, & méZe zniZit jej chutové vlastnosti. Pri zvysSeni
koncentriacie suSeného odtu¢neného mlieka na viac ako 20 %
hmotnosti, méZe mat zmrzlina prichut suSeného mlieka, ¢o taktieZ
zniZuje jej chutové vlastnosti.

Plnotuéné mlieko (40 aZ 44 % hmotnosti) sa pouZiva ako
rozpG&tadlo a obohacuje zmrzlinu tukmi. Pri obsahu plnotué&ného
mlieka menSom ako 40 % hmotnosti v hotovom vyrobku méZe byt
mnoZstvo tukov nedostato&né, v désledku ¢&oho sa zniZi vyZivnost
vyrobkov, naproti tomu obsah plnotuéného mlieka prevySujtci 44 %
hmotnosti méZ%e zniZit chutové vlastnosti zmrzliny.

Kvantitativne zloZenie jogurtového zédkvasu je ur&ované Gcelom
jeho pouZitia, t. j., ziskanim mliecnokyslého produktu. ZniZenie
jeho obsahu na menej ako 0,1 % hmotnosti, méZe zabrénit
dosiahnutiu uvedeného ciela a jeho zvySenie na viac ako 4,0 %
hmotnosti méZe narusit chutové vlastnosti hotového vyrobku.

Na lep€ie pochopenie nasledovného vyndlezu, uvddzame nasle-
dujGce priklady jeho uskutonenia, ktoré neobmedzujG jeho objem.

Priklad 1:

SuchG zmes na pripravu zmrzliny ziskame IubovoXnym znéamym
spésobom. Tak napr. do vaniéky alebo inej YubovoPnej n&drZe nasy-
peme su3ené mlieko, cukor, stabiliz&tor, probiotické mikro-

organizmy. SuchG 2zmes ©poriadne premieSame a nabalickujeme
PubovoInym znamym spdsobom napr. po 50 gramoch zmesi v kaZdom
balicku.

Suchd zmes na pripravu zmrzliny md& nasledujGce zloZenie



v % hmotnosti:

stabilizdtor 0,4
cukor 2,5
Bifidumbacterium 0,01
susSené mlieko zvysSok.

Priprava zmrzliny na priamu spotrebu sa méZe uskutoénit v
domicich podmienkach alebo v podnikoch verejného stravovania.

Do suSenej zmesi priddme 50 g vody, vy&Yahdme v mixéri, dame
na 15 aZ 20 seklGnd do chladnidky a potom do mraznicéky, napriklad
na 1 hodinu, potom je zmrzlina pripravend na pouZitie.

Mnozstvo Zivotaschopnych bifidobaktérii sa urcovalo podla
metédy KOE (zistovanie koléniotvorngch jednotiek) po rozmrazeni
zmrzliny.

v 100 gramoch zmrzliny je obsiahnutych 5 X 104
bifidobaktérii. Teda, ked skonzumujeme 100 g zmrzliny trikrat
denne, dostane sa do nad3ho organizmu poéas 10 dni 3 x 10 x 5 x 10¢
= 150 x 10%= 1,5 x 10° buniek bifidobaktérii.

Priklad 2:

Suchd zmes na pripravu zmrzliny sa pripravi rovnako ako je
uvedené v priklade 1 a m& nasledovné zloZenie v % hmotnosti:

stabilizator 5,0
cukor 0,5
Bifidumbacterium 2,0
Lb casei 2,0
Lb rhamnosus 2,0
Ec faecium 2,0

suSené mlieko zvysSok.
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Zmrzlina 2zo suSenej zmesi sa pripravuje rovnako ako je
uvedené v priklade 1. Hodnotenie mnoZstva Zivotaschopnych probio-
tickych mikroorganizmov sa uskutoéiiovalo rovnakym spdsobom ako v
priklade 1.

V 100 gramoch zmrzliny bolo obsiahnutgych 5.10° probiotickygch
mikroorganizmov.

Teda, ked skonzumujeme iba 10 g zmrzliny, dostane sa do néasho
organizmu jedna terapeutickd davka (1 x 107) probiotickych buniek.

Priklad 3:

Zmes na pripravu zmrzliny sa aZ do okamihu pridania
probiotickych mikroorganizmov pripravuje rovnako ako je uvedené v
priklade 1, a to na TIubovoInom zariadeni, ktoré sa pouZiva pre
tento G&el. Napriklad méZe byt pouZitd nasledovnd technolégia:

SuSené mlieko, cukor a stabilizdtor zmieSame dohromady vo
vanic¢ke a vzniknutG zmes postupne za stdleho mieSania priddvame do
plnotuéného mlieka, mlieko ohrejeme do 40° C. Po rozpusteni
suchych 1l4tok v mlieku, nechdme 2zmes za stdleho mieSapia, aby
zvdc8ila svoj objem, napr. " poéas 30 minGt. Potom zmes nechéime
prejst homogenizdtorom na esSte dokonalejSie rozpustenie a
ziskanie rovnakorodej masy zmesi (napr. pri tlaku 160/40 bar).
Nasledne zmes pasterizujeme, napr. nahriatim do 85° C, ochladime
na teplotu okolia a za dékladného mieZania priddme probiotické
mikroorganizmy.

Potom zmes zmrazime beZnym spSsobom, rozvaZime na jednotlivé
davky a tieto dalej zmrazujeme, napr. do -35° C a skladujeme napr.

pri teplote -25° C.

Zmes md nasledovné zloZenie v % hmotnosti:
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suSené odtuc¢nené mlieko 8,0
plnotucéné mlieko 44,0
aspartéat 0,5
Bifidumbacterium 5,0
Lb acidophilus 5,0
stabilizator 0,4
voda zvysSok.

Pred zistovanim mnoZstva Zivotaschopnych buniek v 100 gramoch
zmrzliny sa tdto skladovala pri -25° C pocas jedného mesiaca.

Hodnotenie mnoZstva Zivotaschopnych buniek sa uskutoc&iiovalo
podTa metédy KOE, ako je uvedené v priklade 1.

V 100 gramoch zmrzliny bolo obsiahnutych 10® Zivotaschopnych
buniek Bifidumbacterium a buniek Lb acidophilus.

To znamend, %e ked skonzumujeme 100 gramov zmrzliny, ktora sa
v priebehu 1 mesiaca skladovala pri teplote -25° C, dostane sa do
ndsSho organizmu 10® probiotickych buniek.

Priklad 4:

zmes na pripravu zmrzliny obsahuje nasledujGce komponenty pri
ich nasledujlicom vz&jomnom pomere v % hmotnosti:

suSené odtucnené mlieko 20,0
plnotuéné mlieko 30,0

Ec faecium 0,0

Lb caseli 0,005
xylit 20,0
stabilizator 5,0
voda zvysSok.

Zmrzlina sa

pripravovala spdsobom

uvedenym Vv priklade 3.
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MnoZstvo Zivotaschopnych mikroorganizmov sa zistovalo podla metédy

KOE.

V 100 gramoch zmrzliny je obsiahnutych 10% probiotickych
buniek.

To znamen&, Ze ak budeme konzumovat po 100 gramoch zmrzliny
trikrat denne v priebehu 20 dni, potom sa do né&Sho organizmu
dostane 10° x 3 x 20 = 6 x 107 probiotickych mikroorganizmov.

Priklad 5:

Zmes obsahuje nasledovné komponenty pri ich nasledovnom
vz&jomnom pomere v % hmotnosti:

suSené odtuc¢nené mlieko 8,0
plnotucéné mlieko 40,0
Lb casei 0,2
cukor 20,0
stabilizator 2,5
jogurtovy zéakvas 1,0
voda zvysok.

Proces pripravy zmrzliny bol rovnaky ako Jje wuvedené v
priklade 3, aZ do ochladenia zmesi na teplotu okolia. Potom sa do
zmesi pridaval Jjogurtovy zdkvas a zmes sa nechala skysnat, napr.
do pH 4,5 podas 10 aZ 15 hodin, ndsledne sa priddvali probiotické
mikroorganizmy. Zmrazovanie, porciovanie, dalSie zmrazovanie a
skladovanie zmesi sa uskuto&fovalo rovnakym spdsobom ako je
uvedené v priklade 3.

Po rozmrazeni porcie zmrzliny a ur&eni mnoZstva Zivotaschop-
nych probiotickych buniek podXa KOE bolo zistené, Ze v 100 gramoch
vyrobku je obsiahnutych 2 x 10° probiotickych buniek, to znameni,
e ked budeme konzumovat dvakrat denne po 100 gramoch zmrzliny
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podas piatich dni, dostane sa do n&sho organizmu 2 x 10° x 2 x § =

= 2 x 107 buniek Lb casei.

Priklad 6:

Zmes obsahuje nasledujice komponenty pri ich nasledovnom
vzdjomnom pomere v % hmotnosti:

suSené odtuénené mlieko 20,0
plnotuéné mlieko 44,0
Ec faecium 3,4
xylit 10,0
stabilizator 2,0
jogurtovy zédkvas 4,0
voda zvysok.

Zmes bola pripravenid rovnakym postupom ako Jje uvedené v
priklade 5. Po rozmrazeni zmrzliny bolo zistené, Ze mnoZstvo
zivotaschopnych buniek Ec faecium v 100 gramoch vyrobku je
3,4 x 107 buniek.

Priemyselnd vyuziteFnost

Predmetny vyndlez sa efektivne vyuZiva na pripravu zmrzliny
s réznym obsahom tuku (napr. mlieéna, smotanova, zmrzlina s
kandovanym ovocim), s réznymi aromatickymi a ovocnymi plnidlami,
ako i pre zmrazované Stavy.

Vyndlez méZe byt rovnako vyuzity vo farmakologickom priemysle
ako jeden 2z variant réznych 1liediv vo forme probiotickych
mikroorganizmov (napr. bifidobaktérii).
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PATENTOVE NAROKY

Zmes na pripravu zmrzliny, obsahujGca nasledovné komponenty :
mlieény z&klad, sladidlo, stabiliz&tor a mikroorganizmy,
vyznadéujtca s a t ym Ze vo forme mikro-
organizmov obsahuje probiotické mikroorganizmy.

Zmes podPa niroku 1, vy znac¢éujtGGca s a tynm,
Ze obsahuje uvedené komponenty pri ich nasledujicom vz&jomnom
pomere v % hmotnosti:

probiotické mikroorganizmy 0,01 aZ 10,0
stabilizAator 0,4 az 5,0
sladidlo 0,5 az 20,0

mlie&ny z&klad zvysSok.

Zmes podTa niroku 2, vy znadéu jGca s a t ¢m,

Ze dodatodne obsahuje vodu a vo forme mliedneho zédkladu
obsahuje suSené odtudnené mlieko a plnotuéné mlieko pri
nasledujlicom vz&jomnom vztahu komponentov v % hmotnosti:

susSené odstredené mlieko 8,0 aZ 20,0
plnotuéné mlieko 30,0 aZ 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabiliz&tor 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 aZ 10,0

voda zvysSok.

Zmes podfa nidroku 2, vy znadcéu jaca s a ty¢m,

Ze dodato&ne obsahuje jogurtovy z&kvas pri nasledujlGcom
vz&jomnom pomere komponentov v % hmotnosti:

suSené odstredené mlieko 8,0 az 20,0
plnotuéné mlieko 40,0 aZ 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
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stabiliz&ator 0,4 az ,
probiotické mikroorganizmy 0,001 az 3,

jogurtovy zdkvas 1,0 az '

voda zvysok.

Zmes podIa TubovoIného z predchadzajicich narokov,
vyznacujaceca s a t ¥ m, Z2e vo forme probiotic-

k¢gch mikroorganizmov obsahuje nasledujlce skupiny tgchto
mikroorganizmov:

laktobacily acidophilus (Lb acidophilus)
laktobacily casei (Lb casei)

laktobacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
enterokoky faecium (Ec faecium)
bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)

brané jednotlivo alebo v spojeni.
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