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ABSTRAKT

V teoretickécasti této prace je popsana nepyslova vyroba mrazenych krénsuro-
viny, receptura, postup vyroby). Dale je uvedenavsejici legislativa vztahujici se na
vyrobu, uchovavani a prodej nebalenych zmrzlin adpnéna vyhlaska. 270/2008 Sb.
Také byly stanoveny kritické bodyipryrobé tohoto typu zmrzlin. Nasleduje popis reolo-
gickych a senzorickych vlastnosti mrazenych Krém

Experimentalnicast popisuje zgmy v receptie mrazenych krétna metodiku prace
pii zjiStovani problematiky tani zmrzlin.
V poslednicasti jsou uvedeny vysledky zm receptur zmrzlin (popis novych vyrabk

a jejich vlastnosti). Déle jsou uvedeny vysledkyges: tani (tani ve tvaru arivky tani).

Vysledky dotaznikové akce jsou uvedeny

Kli¢ova slova: mrazené krémy, vyhlagke270/2008 Sb, postup vyroby, receptura, suro-

viny pro vyrobu zmrzlin, vady zmrzlin fivka tani.



ABSTRACT

Non-industrial processing of ice cream ( raw matsrirecipe, processing) are descri-
bed in the theoretical part of the thesis. Thedse above related legislation about proces-
sing, stock-keeping, retailing of ice cream (espéciedict number 270/2008). Critical
point in processing of this ice cream's types vsaldished. There is also description sen-

sory and rheology quality.

The experimental part describes variations in eapice cream and methodics at re-

cognition of melting problems.

In the last part are listed results of ice crearafsations in recipe. There are also listed

results of melting proces.
In the end of this part the assessment of the iqunesstire action is done.

Keywords: ice cream, edict number 270/2008, proosgsgecipe, raw materials, ice cream

defects, melt curve,.
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UvoD

Snad kaZzdy jiz ochutnal ledovou pochoutku, kteravie na sst¢ obdobné slozeni.
Se zmrzlinou se setkavameegdevsim v teplejSich #micich, ale v poslednich desetiletich
a hlavre diky neustale se zjednoduSujicim technologiim lvynoeni problémem pochutnat

si na mrazené pochoutce i v 2im

Neni fesrt jisté misto, kde se jako prvni objevileedchidkyn¢ dnesni zmrzliny. Jisté

je vsak jeji slozeni. Tehdy, asi 3000 letm I. byl ledovou pochoutkou ochuceny snih.

Zatimco ve sedowku byla desertem podavanym t&njen u dvot velkych panovni-
ki, s postupendasu a hlavé s rozvojem pimyslu se dostava i mezi atgjné lidi. Nej\&t-
Sim vyvojem proSla v poslednich sto letechin®yrslova revoluce se odrazilégolevsim ve
vyrobe zmrzliny. Vznikaly nové stroje a technologické pgey. Na druhé str@nse s¢im
dal tim \&tSi dostupnosti pro Sir§ast obyvatel rozBbvala rozmanitost fiichuti a drubi
zmrzlin. S klesajici cenou, jednoduchosti vyrobina i rozStovani si¢ vyrobai, stoupa
spoteba zmrzliny po celém &t. U nas se spigba pohybuje kolem 5 litrzmrzliny na

osobu r@ng, coz je oproti jinym stém opravdu maléislo.

~s w2z

Zmrzlinovy trh je mozZné rozdit na i casti. Nej@tSi cast tvdi zboZzi, které
si spotebitelé kupuji v obchodech a konzumuji ho doma. (Take home). Jedna se &8i
baleni zmrzlin¢i rizné zmrzlinové dorty. DalSi, oo menSi¢asti, je trh s porcovanou
balenou zmrzlinou, nd&jklad rizné druhy zmrzlin na Spejli (MiSa, Leatek, atd.),
¢i zmrzlin v oplatce (Ruska zmrzlina, kornoutykeli misto zabird tzv. porcovany prodej

nebaleny. Zahrnuje prodej zmrzliny v sitich ryclol@ferstveni, v hotelich a cukrarnach.

Zmrzlina je tradinim cukrd&skym vyrobkem, kterému téfhpravidelr podléha z-
noroda skupina lidi. Oproti jinym zemim se u nashdadit, Ze konzumace zmrzliny je
sezonni zalezitosti, i kdyZz se vyrabi po cely irzlinaskou sezonu ovliwje prede-
vSim paasi, ale obecenlzefici, Ze se pohybuje od pétku dubna do konce da

v

Zmrzlina je vyrobek ziskany zmrazenim smetanové&mél nebo vodové ochucené

T

a znamych chuti. Celkéwnejvice boduje iichu’ vanilka acokolada, z ovocnych je to ja-

hoda a citron.
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Vzhledem k tomu, Ze je zmrzlina 8si surovin, které jsou vhodnym priesdim pro
pomnozZovani nebez@meych mikroorganist, fadime ji mezi vyrobky epidemiologicky
zavazné. Proto je nutné jak pyrobe¢, tak i @i samotném prodeji dbat na dodrZzovani hygi-

enickych podminek stanovenych zakonem.
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1 HISTORIE

1.1 Predchidce zmrzliny

Ztejmeé nejstarSim fedchidcem zmrzliny je ochuceny led, ktery si jiz statk civili-

zace nechaly servirovat jako studené jidlo.

Cela historie se z&a psat asi 4000 let.pn. . v Mezopotamii, ktera &a nejstarsi
zmrzlinovy dim umistny vedleieky Eufrat, kde bylo fthodné podnebi k uchovéavani le-
du. [1]

Pozadu neistavali ani egyptsti faradnové, Ktsi led také nechali zasil&ekové ng-
li moZnost nakoupit sfhové kuzele mixované s medem a ovocéimp v centru Athén.
PerSané vymysleli Zisob uchovani ledu ifps léto, a to ve velkychfipozerg chlazenych,
prostorach nazyvanych ,yakhchals”. Tato struktuyk lschopna udrzet teplotu na bodu
mrazu po cely rok. Fungovala na principu dokonalpbbybu vzduchu. PerSané&davali
do ledu vodu vonici paizich, fialkach, pdavali ovoce a med. Servirovali také vermicelli
— coz jsou dlouhé vlasové nudle se zmrzlinou a wadd@izi. Dnes je tato pochoutka znéa-
ma v Iranu jako ,faloodeh”. U¥ané a nasle@nzmrazené népastji pSentné nudle jsou

smichany s vodou Zizi a citrony &sre pred servirovanim. [2]

Pozadu nerstavala ani asijska populace. Neni zcela jasnk gesbchuceny led obje-

vil diive v Mezopotamiti v Cing.

V roce 62 n.lfimsky vladce Nero poslal otroky do Apeninskych tedry mu sesbirali
snih jako ledovou pochoutku. Ten mu v8ak nechupratp smichal snih s medemiésky

a pochoutka byla na &¢. [2]

Ve 13. stoleti z&ali Mongolové pipravovat fizné napoje z koziho, kobyliho¢jao
a velbloudiho mléka. V tagsim chladném horském klimatu napoje lehce zamrzidk

se pravdpodobr zrodila prvni miéna zmrzlina[2]

V roce 1295 se Marco Polo vratilCiny s novym receptem jak vyrobit zmrzlinu
ze srehu. Princip byl zaloZzen na zamichavanéife mléka do sthu tak dlouho, dokud

nebylo dosazeno krémovité konzisteri@é.

Kdyz se vroce 1533 italskd vévodkynKatetina Medicejska provdala

za francouzského krale, jednou & kterou pinesla do Francie, byl recept na mrazené
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mléko. Velmi mnohofrancouzskych kuclta pripravovalo tuto delikatesu. Jeden z nich
otewel obchod, kde jako prvni prodaval ochucovadlain@hodova,cokoladova, ktera

se gridavala do mrazeného mléka]

O rozsfeni zmrzliny do Anglie se zaslouzil Karel 1., kdg#i navstveé Francie dostal

tento mrazeny desert, zamiloval si ho, a vyzadoddrancouzskych kucharecept]2]

Rozvoj vyroby zmrzliny prawpodobr usnadnil vynalez muze jménem Blasius Vil-
lafranca ZRima. V roce 1550 zjistil, Ze teplota mrznutélsn se prudce snizifiga-li se k
nému gil. Toto zjiseni vedlo kiradk experimenti, na jejichZ konci se objevil prvni mrazeny

krém. V té dob byla zmrzlina vysadou pouze urozenych vrstev, paiki a krah. [1]

Dale se pak naiznych s¥tadilech zaaly objevovat recepty na ochucenou zmrzlinu.

Ve Francii a Italii to bylo mezi lety 1670 — 169018 stoleti pak v Anglii a Americe.
Timto skowila éra gedchaudce zmrzliny.
1.2 Mrazené krémy

Ve stedni Evrog se stala zmrzlina populéarni az v prvni poleévi. stoleti. Vyradtla
se ze Zloutk Slehanych s cukrem a sladké smetany, ktera sé&tyalr mésicich méw pro-
davala a tak ji bylo pseba ®jak zuzitkovat. Plechova nadoba, ve které byly &iduiy
vSechny slozky, se vloZila do sudu s drcenym legessypanym soli, potom se s ni dlouho
a vytrvale patasalo. Pro zisk&ni zmrzlingané chuti se do zakladni hmotiidavaly tizné

piidavky jako je ovoce, vanilka a kakao.

V roce 1790 sestrojila Nancy Johnsonova maly stropevyrobu zmrzliny. Skladal se
z nddoby se s#si, ktera se pomoci ¢ni kliky ot&ela v dalsi, ¥tSi nadob piné ledu
a soli. Vynalez byl vSak patentovan az v roce 1j8d® nazvem "Johnson Patent Ice Cream
Freezer". Jedna seéguichidce dnesni freezir strofi na paimyslovou kontinualni vyrobu

mrazenych kréiin [2]
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Obr.1. Predchidce dnesSnich stréjna vyrobu zmrzliny

V roce 1851 si jisty Jacob Fussell, dodavatel migBaltimoru. povsiml, Ze v ditych
rocnich obdobich smetana nejdilid na odbyt. Vyuzil toho a zal z ni vyralst zmrzlinu.
Tu pak dodaval i ostatnim mlékan. Stal se vlasthzakladatelem prvni tovarny na zmrzli-
nu. [3] V Londyré byla takova tovarna zalozena v roce 1870 diky retvoatalskych pi-
stthovaldi, ktefi sem v té dobprisli. Brzy se stali znAmymi prodatizmrzliny, kterym se
fikalo hokey-pokey men, protozZe italsky vyvolavdlicco un pocco”, coz znamena "Tady
je kousek".

V této dok také vznika zmrzlinovy pohar a prodej zmrzlinyrse konci 19. stoleti
piesunuje na ulici. Prodej na ulici se uskiitge ve stacionarnich stancich, nebo ve stan-

cich pohaanych pomoci koni, kol a pozjl aut.

Obr. 2. Réni dvojkolovy zmrzlinovy vozik (chlazeno "suchyaeng')
V roce 1903 si nechava patentovat zmrzlinovy kotti@l Italo Marcioni.[8]

20. stoleti znamenalo dikytpmysloveé revoluci naprosté zjednoduseni vyroby zimrz|
ny a to diky velmi vykonnym a jednoduchym stioy této doks se jiz zmrzlin& snazili o

vyrobu co nejvice rozmanitychiphuti a druh zmrzlin.
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V Britanii byla vymyslena metoda jak dostat v teg8deol® do zmrzliny dvojnasobné
mnozstvi vzduchu. Tim stlo swta spaiila tzv. soft zmrzlina. V osmdeséatych létech se
vratila vyroba &Zkych a ténych zmrzlin. Diky technologickym inovacim jako ysoafi-

klad rizné gfisady do potravin se zmrzlina stava nejdostifirza celou svoji éru.

Od roku 1921 slouzi k drzeni vyrobkiivko a prvni nanuk byl na &&. Ve 40. letech
se zmrzlinovy pimysl stagnoval a vyrobaigtala bez podstatnych #maz do 70. let. V té
doke zaala tradéni zmrzlina ustupovat s n@tem balenych zmrzlinovych vyrobkpro

velké supermarkety.

Vyroba zmrzliny v naSi vlasti se datuje od roku 29Rdy byly vynalezeny firmami
Frigerou a Tatrou prvripavkové stroje. Zmrzliny byly na patku spiSe sausti cukraren.

NejlepSim zmrzlinéem byl na psatku 19. stoleti povazovan cuktderrman[10]

Po druhé sétove valce byl perusen rozvoj soukromych zmrzliia kdy kvalita jejich
vyrobki byla srovnatelna s okolnimi staty. VeSkera vyrabazliny p'eSla do rukou statu.
Z pacétku byla zmrzlina vyra&ima spiSe v hotelech jako desert, gn&mpiimému prodeji.
Bylo vyuZivano straj koncepci podobnych prvnim vyrobfitk zmrzliny. Nevyhodou bylo
to, Ze zmrzlina z nich musela byt vyndavané&néy coz bylo slozité a vznikaly tak velké
ztraty.

vvvvvv

Pozdji, diky vyvoji péakovych straj, byla v Ceskoslovensku nejroagigjsi
tzv. tatend zmrzlina, kterd se vydh na strojich EF, LS, ILKA, Carpigiani,
ze zmrzlinovych fipravki - MIXAR, Fredomix. Ty byly a do dnesni doby jsoelwi obli-
bené pro svoji nezaiitelnou chti a jednoduchoufjpravu. NegasgjSi prichug byly va-

nilka, cokolada, jahoda, pistacie a citron.

V osmdesatych letech se k nam dostava tzv. jadaafiskalkanska zmrzlina, ktera je

typicka twnosti a vysokou sladkosti, nejzngsi je asi putiova gichuw'.

Po roce 1990, diky otéenému trhu a moznosti dodavek kvalitnich, ale fipravu
piesto jednoduchych surovin, dochazi k velikému razmazyv. vanikové zmrzliny. Diky
rozSieni trhu zakaznici poZaduji co nejvice draimrzliny. Do republiky se zali dovazet

nové a moderni stroje (Carpigiani, Bravo, Cattarig) a nové zmrzlinové suroviny.
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2 NEPRUMYSLOVA VYROBA MRAZENYCH KREM U

Vyrobu mrazenych kréilze rozélit na primyslovou a nefitmyslovou. Ty se od se-
be liSi gedevsim ve vyrobnich postupech, ale i ve finalnymolbku. Zatimco pimyslow
vyrakéné mrazené krémy obsahuji 80 % a vice vzduchu mligracovagsim vyrobnim

strojam, neptimyslové mrazené krémy se pohybuji okolo 30% obsaduchu.

Vzhledem k tomu, Ze je nepnyslova vyroba mrazenych krémnmarana na lidskou
praci a ovlivnitelna tudiz lidskym faktorem, exigunnoho rozdil mezi ugitymi vyrobci
zmrzlin. Jak v pouzitych surovinach, recepturack, wyrobnich procesech, tak také

v prodeji finalniho vyrobku.

2.1 Suroviny

Zakladnimi surovinami, které se pouzivaji pro vyralrazenych kréjsou cukr,
mléko ¢i mlée¢né bilkoviny, Ziva@iSny ¢i rostlinny tuk a dalSi fiddatné latky ovliviujici ko-
necné vlastnosti mrazenych krém

Pt vybéru surovin je nutné dbat na kvalitu, protoZe tps odrazi v jakosti finalniho

vyrobku. BohuZel druhym aspekterfi pybéru suroviny je i cena, nebalnesni spdebitel

neni ochoten akceptovat vysokou cenu porce zmrzliny

2.1.1 Sacharidy

Nejvice se fi vyrob¢ uplatiuje sacharosa p-D-fruktofuranosyl-a-D-glukopyranosid

(Obr. 4) Tento neredukujici disacharid je téZ aaman jakorepnydi titinovy cukr. [4]

CH,OH

OH 0]
OH o) CH,OH
OH OH

Obr. 3 vzorec sacharosy

Hlavnim pamyslovym zdrojem sacharosy je v nasem podnebnémqasovarepa Be-
ta Vulgarisssp vulgaris)Vzhledem k ekonomickym pozadawrk pi vyrob¢ cukru se vice

vyuziva cukrovaitina (Saccharum officinarumktera se sklizigkolikrat rocng. [4]
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Cukr ma v mrazenych krémechkkolik funkci. Prvni z nich je jeho ckiava vlastnost,
kdy mraZzenym kréiim dodavéa sladkou ckiuo¢ekdvanou od zakaznik Dale mé obsah
cukru vliv i na proces zmrazovani, kdy sniZuje baanuti celé sisi. Sacharosa se uplat-
nuje také jako konzerdai ¢inidlo, protoZze pi vysoké koncentraci inhibujeist mikroor-

ganismi. Cukr zlepSuje strukturu a chutnost zmrzlin. [7]

Cukr se pidava do zmrzlinovych sési v objemu 14 — 16 % u smetanovych zmrz-

lin.U zmrzlin ovocnych je to az 20 %.

Do zmrzlinovych srési se najastji piidava v sypké forratedy v podob krystalu nebo

krupice. Még ¢asto je pidavan ve form sirupi.

Sorbitol (D-glucitol) je cukernym alkoholem, ktery se vyudijako nahradni sladilofip

vyrobé potravindskych vyrobk. [4]

CH,OH
H——OH
HO——H
H——OH
H——OH
CH,OH

Obr. 4. Vzorec sorbitolu

Déle se pi vyrobé v mensi niie uplatiuje dextrosa atizné druhy synteticky vyréhych
sladidel. Tyto se fiedevsim vyuZzivaji ip vyrob¢ dia zmrzlin, kde nahrazujepny cukr.
Jejich pouzivani je omezeno a upraveno vyhlagkoti ze dne 3. ledna 2008, kterou se
stanovi druhy a podminky pouzitfigatnych latek a extr&kich rozpou&idel @i vyrobe
potravin. Napiklad untlé sladidlo Acesulfam K ( E 950) a Aspartam (E 9&&)u mraze-
nych krénmii se snizenym obsahem energie nebo hbiédampého cukru pouZzit pouze

Vv nejvy3sim povoleném mnozstvi 800 rifgésp. mg.kd. [10]

2.1.2 Miléko

Pouziva se kravské mlékaerstvé anebo sprejdwsusené, které je vhogii zejména

z ekonomickych divodi, jako je menSi natmost (i skladovani apod.
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2.1.2.1 Cerstvé mléko

Pti vyrobé zmrzliny se zpravidla pouziva mléko plnéteé, tedy o obsahu tuku 3,5 %.
P sestavovani receptury je nutno vzit v potaz, kkmje jiz samo o sabdisperzni sys-
tém, ktery obsahuje 87 — 91% vody. Mléko dale obgaR,6% kasein 0,6 % proteif
syrovatky, 3,9 % tuk 4,6% sacharitl 0,7% mineralnich latek. [4]

Tuk v mléce, ktery jeifitomen ve form tukovych kapének, téoemulzi. [4]

Mlé¢ny tuk ovliviiuje senzorické vlastnosti mrazenych ktérdodava zmrzlinam pl-
nost a hladkost. Nejvice zastoupenou mastnou kyaefe kyselina palmitova. Jeji obsah
se pohybuje mezi 26 — 41% veSkerych mastnych kysehle je to kyselina olejova, ktera
zaujima 18 — 34 % veSkerych mastnych kyselin.chiféuk ve ¥tSi mie (6 — 12%) obsa-
huje kyselinu myristovou a stearovou. Kyselina nrésse vyskytuje asi ve 3 % veSkerého

obsahu mastnych kyselin.[4]

Tabulkac.1 — SloZeni mi@ého tuky11]

mastna kyselina | % veSkerych mastnych kyselip
Maselna 3,0-45
Kapronova 1,3-2.2
Kaprylova 0,8-25
Kaprinova 1,8-3,8
Laurova 20-50
Myristova 7,0-11,0
Palmitova 25,0-29,0
Stearova 7,0-13,0
Olejova 30,0 - 40,0
Linolovéa 20-3,1
Linolenova do 1,0
Arachidonova do 1,0

Pritomnost tuku ve zmrzlinach m&kolik davodi. ZvySuje plnost a ovliwje bohatost
prichuti, pozitivie ovliviiuje hladkost zmrzlin, pomaha udrzet mrazenym Kr@nurcitou
texturu. Obsah tuku ovliwje proces tani zmrzlin.[7]

Mlécny tuk je gidavan jako sothst mléka nebo ve foRrsmetany o ténosti 20 — 40%

a nebo takéifmo jako maslo. Existuji vSakidody pra se od toho upousti a pouzivaji se
jiné zdroje tuku. Mezi tytowody pati predevSim cena suroviny a vysoka nirtfihodno-

ta.
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Mléc¢na tukuprosta suSina vytttachwovy zaklad vyrobku. Proto je nutné zachovat

rovnovahu mezi obsahem tuku veé&sira obsahem miéé tukuprosté susiny dle vztahu:
mlécna tukuprosta susina (%) = 0,15 . {100 — (tuk (%0kr (%) +stabilizator (%))} [11]

Tukuprosty disperzni systém skladajici se tedktoty, kaseifi, syrovatkovych pro-
teind a minerah je dilezity pro nasledujici uziteé aspekty. ZlepSuje texturu mrazenych
krému a to pedevSim diky fitomnosti proteifh a je schopny ovlivnit texturu natolik,

Ze nevytvé vlockovité struktury. [7]

Obsah proteitn se v mléce pohybuje kolem 4%, i vtakovém mnozswiiviuji
a pispivaji k emulzifik&nim proced8m pfi miseni smisi. Ovliviuji nasleh srsi, pozitivre
ovliviuji viskozitu a sniZuji pocit ledovosttigkonzumaci mrazenych krém

Kaseinové molekuly tvd micelarni disperze, naopak globularni bilkoviryyosatky

koloidni disperze. Kaseiny t¥io80 % proteif kravského mléka. [4]

Hlavnim cukrem v mléce je lakt6za. Laktdza se vamléachazi ve forénmolekularni

disperze. Diky své nizké relativni sladivosti sievgrobé nevyuziva jako sladidlo. [4]

2.1.2.2 SuSené mléko

Obsah tuku u suseného mléka pltoiho se ma pohybovat kolem 26%, aby bylo do-

sazeno spravného pém v kon€né sngsi.

P¥i sestavovani receptury je nutno brat v potaz ¢éoprd 1 litr pinotdnéhocerstvého
mléka je ekvivalentem s#ai 0,9 litru vody a 135 g suSeného mléka. Podle fehnutno

piisluSnou recepturu upravit.

Vice se vSak setkdvame s pouzitim ¢déného suSeného mléka. To dodava déssm

potrebné proteiny a tedy upravuje obsah susiny.

2.1.3 SuSena syrovatka

Pro zvySeni suSiny a nahrazeni suSeného mlékauévaytaké susSena syrovatka. Je
moznéftici, Ze syrovatka doda sssi potebnou susinu za menSich figafch naklad nez

nag. odstedné miléeko.
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2.1.4 Rostlinné tuky

V posledni dob se v hojné nie vyuZivaji rostlinné tuky a upousti se otidavani
mlécnych tuka ¢i dokonce smetany.

Velmi pouzivanym rostlinnym tukem je tuk kokosok§ery se vyrabi z duziny (kopry)
palmy kokosové@ocos nucifera L.)[12]

Slozeni kokosového tuku je uvedeno v tabdlca

Tabulkac.2 - Obsah hlavnich mastnych kyselin kokosového[#jk

Mastna kyselina % vesSkerych mastnych kyselin
Kapronova 0,00 - 0,06
Kaprylova 46-9/4
Kaprinova 55-7,8

Laurova 45,1 - 50,3
Myristova 16,8 — 20,6
Palmitova 7,7—-10,2
stearova 2,3-3,5
Olejova 54-8,1
Linolova 10-21
Linolenova 0,0-0,2
Arachova 0,0-0,2
Eikosenova 0,0-0,2
2.1.5 Barviva

Barviva dodavaji potravinam barvu anebo obnovujvibbgivodni, kterou potravina ztra-

tila béhem zpracovani. Dleipodu je mozné je roztit na: [6]

e barviva girodni
» barviva synteticka identicka sippdnimi

» syntetick& barviva

Synteticka barviva maji obeg&nntenzivrgjsSi barvu. Musi splovat kritéria jako zdra-
votni nezavadnost, musi byt chemickymi individuglarby byt stala p zménach pH, neo-

vliviiujici se navzajem. [6]

Barviva pouzivanaip vyrob¢ mrazenych krérinjsou¢asto sosasti pouzivanych past
¢i prasSkovych srsi. Samostathse dodavaji ve foréndisperzi, pasti vodnych nebo ne-
vodnych roztok. [6]
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Seznam barviv povolenych k barveni potravin je eved g@iloze vyhlasky¢. 4
z 3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a podmpokaZiti gidatnych latek a extrgkich
rozpoustdel @i vyrob¢ potravin.

V nejvySSim povoleném mnozstvi 150 mg barviva nagkam hmoty Ize pouZzit bar-
viva uvedena v tabulag3. Vyjimku tvadi barviva E 110, E 122, E 124 a E 155, kde je ne-
vy38i fipustné mnoZstvi stanoveno na 50 tgdsp. mg. kg. Pokud jsou barviva pouZzita

v kombinaci, nesmi jejich celkovy obsatekrazit limit 150 mg.I* resp. mg. kg'. [10]

Tabulkac.3 - Barviva povolena k barveni mrazenych kir¢hd]

¢islo E barvivo NPMv mg/l
resp. mg/kd

E 100 Kurkumin 150

E 102 Tartrazin 150

E 104 Chinolinova Zlt 150

E 110 | ZIw SY 50

E 120 KoSenila, kyselina karminova, karminy 150

E 122 Azorubin 50

E 124 Ponceau 50

E 129 |Cervei Allura AC 150

E 131 Patentni madv 150

E 132 Indigotin 150

E 133 Brilantni mo# 150

E 142 Zela S 150

E 151 |Ceni BN, ¢er PN 150

E 155 Hid HT 50

E 160d | Lykopen 150

E 160e | beta-apo-8'-karotenové 150

E 160f Ethylester'kyseliny beta-apo-8'- 150

karotenové
E 160b | Lutein 150

Mezi hojré pouzivané barviva péatchinolinova Zld neboli také Gelborange S. Toto
zeleno-Zluté chinolinové barvivo je oztmwano E 104. Déale s&asto vyskytuje Ziti SY
(E110) neboli sunset yellow. PotravinAm dodava zoaao-Zlutou barvu. Azorubin E122 je

cerveneé barvivo vyuZivajici se pralparvovani ovocnych past. [13]
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2.1.6 Aromata

Aroma dophuje celkovy dojem z konzumované zmrzliny a oiije spokojenost spo-
ttebiteli s vyrobkem. Mezi latky ovlitwujici senzorické vlastnosti zmrzlin pit ciste pri-
rodni produkty jako je kakao, ovoce atd. Dale s@zinaji aromata, ktera jsowelné pri-
davana do vyrohk kde navraceji potravinamiyodni vini nebo davaji potravinaroma,

které neni pro dané slozky potraviny specifické.

Dle vyhlasSky ¢. 447/2004 Sb., kterou se stanovi pozadavky nay latRené
k aromatizaci potravin rozumime pod pojmem arortiuléienou k aromatizaci potravin,
ktera obsahuje aromatickeé latky, aromaticki@navky, reakni aromatickeé fipravky, kou-
fové aromatické ifpravky, a to jednotli¥ nebo v kombinaci. Aromatick& latka je chemic-
ky definovana latka, kteraipobi nacichové nebaiichové a chtiové receptorygloveéka a
vyvolava viem win¢ a chuti, a to jednotlivnebo v kombinaci. [14] Aromatické latky roz-

délujeme na : [14]
 ptirodni aromatické latky
* prirodre identické aromatické latky
» umklé aromatickeé latky

V mrazenych krémech se tagtji pouziva gidavek mvodnich girodnich aromatic-

kych latek.

2.1.7 Latky upravujici strukturu

Latky upravujici strukturu mozno takii fyzikalni vlastnosti potravin jsou nejha@jn
pouzivanymi aditivnimi latkami. Nejvyznarggimi skupinami jsou emulgéatory, zalias
vadla a Zelirujici latkyRadu z &chto latek Ize zmdit sodasreé do rekolika kategorii adi-

tiv, neba’ maji vlastnosti hodici se kznym @&elim. [7]

2.1.7.1 Emulgatory

Emulgétory jsou dle vyhlasky [10] latky umagici tvorbu stejnorodé s¥si dvou ne-
bo vice nemisitelnych kapalnych fazi nebo které smes udrzuji. Emulgatory jsou latka-
mi povrchow aktivnimi, které obsahuiji jako lipofil&st molekuly zbytky mastnych kyse-

lin, hydrofilni ¢ast molekuly byva odvozena oiznych polarnich slaienin. [6]
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Do zmrzlinovych srési se pidavaji za delem emulgace s#si a tim usnadmi nasle-
hu mrazenych krétn diky kterému pak zmrzliny vykazuji hladkou textu©vliviiuji také

proces tani zmrzlin. [7]

Zabraiwuji vytlouké&ni tuku pi vyrobe, v piipact pouziti mésla nebo rostlinnych alej
vytvéri fazové rozhrani olej — voda nutné pro disperdgaku. Vytvarenim a stabilizaci
jemné tukové disperzeimo ovliviiuji konzistenci vyrobi. [7]

V7 vt

emulgatorem vajmy Zloutek. Dnes diky vysSim pozadéawk na hygienu a také jednodu-

chost @ipravy se vyuZzivaji jiné druhy emulgatior

Emulgatory by nerly presahnout 0,2 % z celkového objemu. [7]

2.1.7.2 Zahu&’ovadla a Zelirujici progedky

Pojmem zahu®vadla se rozumi latky, které zvy3uji viskozitu rpeiny. Zelirujici

prostedky ucluji potravirg texturu vytvéenim gelu. [10]

2.1.7.3 Stabilizatory disperzi

Dle vyhlasky se stabilizatorem rozumi latky unigjici udrzovat fyzikald chemickeé
vlastnosti potraviny, mezi které sefaauji latky umo#ujici udrzovani homogenni disper-
ze dvou nebo vice nemisitelnych latek v potr&viatky stabilizujici, udrzujici nebo posi-
lujici existujici zbarveni potraviny, a latky zvyi&il vazebnou kapacitu potravingetré
tvorby griénych vazeb mezi bilkovinami, které uniiofe spojeni jednotlivych slozek po-

traviny do konéné potraviny. [10]

Jsou skupinou sl@enin, které zvysuji viskozitu emulzi a interagugiasticemi hyd-

rofébnich koloid: a tim umo#uji asociaci s vodou. [6]

Maji mnoho funknich vyhod. Nejvice ovlitwji krystalizaci Bhem skladovani. Bez
stabilizatoti by byla migrace volné vody velmi rychla a podp@iavby fist jiZz existujicich

krystali vody,¢cimz by velmi zhrubla textura zmrzlin. [7]

Funkénost stabilizatat: [7]
* Ve snesi stabilizuji emulzi a zlepSuji krémovani.

* Ve zmrzlinach stabilizuji obsah vzduchu a udrziicho.
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* Ve zmrzlinach Bhem skladovani omezuji krystalizaci jak vody takday, coz by ne-
gativre ovlivnilo strukturu zmrzlin. Jsou prevenci protias objemu.
» Béhem spaieby zmrzliny, tedy P prodeji, pomahdji drzet tvar a omezuji gumeénat

povrchu zmrzlin.

2.1.7.4 Néktera pouzivana aditiva upravujici strukturu

* E 410 - Karubin je rostlinna guma ziskavana z rafay obecného, (také svatojansky

chléb). Vyuziva se jako zahigy/adlo, emulgéator a stabilizator. [13]

* E 412 — Guma guar je vlaknina a vyuziva se jakadavadlo a stabilizator. Ziskava

se ze semen rostligyamopsis tetragonolobug 3]

* E 415 - Xanthan (Xanthanova guma) je polysachangisskou molekulovou hmot-
nosti, ktery se vyrabi pomoci fermentace sachakidturou bakterieXanthomonas

campestris[13]

* E 440 - Pektiny jsou skupinou polydisperznich pedymridi rozpustnych ve vad
Pektin je ziskavan z rostlinnych zdipjpredevsSim jablek a citris kde ma stavebni
funkci. Pro své Zelirujici schopnosti se vyuziviyice v konzervarenstvi. Zakon do-

voluje pod oznénim E 440 i amidovany pektin. [4]

* Pod znaenim E 466 nalezneme karboxymethylcelulosu (Cetmédsguma) a sodnou
siul karboxymethylcelulosy. Nejvice je tento deriv@iwosy vyuzivan jako retardér

tvorby krystah ve zmrzlinach. [4]

* E 471 — Mono a diglyceridy mastnych kyselin mohaiti Zivo¢isny i rostlinny mivod.

Jsou to hoj# pouzivanéa aditiva daiznych tyg potravin. [13]

2.2 Receptura

Receptury jednotlivych vyroliczmrzlin vyrakEnych studenou cestou se lisi dle pouzi-
tych surovin. Na dneSnim trhu je v nabidekatik raznych komplei, které jiz obsahuiji
nag. zahugovadla, emulgator, ochucovadlo, atd.. &terym drulim pak jiz stai prida-

vek potebného mnoZzstvi vodyf mléka a sms pro vyrobu zmrzliny je hotova.
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Pt pouZivani zakladnich surovin, jako je cukr, voadékocerstvéci susene, emulga-
tor atd. je nutné bréat ohled na p&mmezi suSinou a vodou. Tento pé&mkolisé dle druhu a

piichug zmrzliny.

2.2.1 Zmrzliny s p¥ichuti smetanovou / dle pasty

2.2.1.1 Receptura s pimyslovymi polotovary

Na trhu existuje mnoho firem, které produkuijzmé praskovéi tekuté snisi pro vy-
robu mraZzenych kréim Nejjednodussi variantou jgigani ugitého objemu vody K jiz ho-
tové snsi. Tento zfisob je vhodny $ nedostatku skladovacich prostor, neni tajona
hygienické pozadavky a vysledkem jéupgrna zmrzlina poZzadované chuti. Toto jsou na-
piiklad sngsi fredomix a mixar, z kterych byla jéJpred revoluci a doposud je vygaia

to¢ena vanilkova g&okoladova zmrzlina.

Dale existuji srssi, ke kterym seidava nap. susené mléko a vodé, mléko cerstve.
Tyto smesi zpravidla obsahuji ochucuijici slozky, barvivditima upravujici texturu zmrz-

lin, v nékterych gipadech v malém mnozstvi i suSené mi&koukr.

Vzhledem k problematickému navazovani surovin,&ssr pidavaji do zmrzlinovych
smesi v objemu desetin procent, je mozné pouzivah@michané baze, které zpravidla
obsahuji emulgatory, stabilizatory a zafa&dla. Poté se davkuiji dle dopéeni vyrobce.
Téchto vyrobki existuje rkolik druhi. V tabulce¢.4 je uvedena receptura na tmg za-
klad s pouzitim takovéhoto vyrobku. Do tohoto zéklase dale fidavaji ochucovaci pasty

nebo jind ochucovadla (kakao, ovoce) dle finalnijnrmbku.
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Tabulkac.4 - Receptura pro mé@y zaklad na vyrobu zmrzliny

. . . , . 1 % z celkového
surovina slozeni davkovani !
obsahu zakladuy
voda 11 71,6
cukr krys-
tal/krupice 2209 15,75
| susen? od'mdéne 'mleko 120 g 8.6
Extramilk (26% susena syrovatka
tuku v susiné
) suseny kokosovy tuk z tgrlloztuk z toho tuk 2,2
suSené odtinéné mléko 3
E 471 - Mono a diglyceridy &
. . o]
mastnych kyselin <
dextr6za A
Panna base CS - 504¢ 3,6 QEJ
zahu$ovadla: karubin )
Q
zahug$ovadla: guma guar,
cukr
aroma
voda
E 471 - Mono a diglyceridy
Softin/ E mastnych kyselin 6-8¢g 0,5
sorbitol
aroma
Pasta dle pichuti dle prichuti

P vyrobé mlé&nych zmrzlin variagetdi jen cisté zmrzliny se smetanovotighuti je

nutné recepturu poupravit tak, aby byl zachovanadesy obsah susiny. (viz tabulkeb )



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

Tabulkac.5 - Receptura na vyrobu rdté zmrzliny

. . . . 1 % z celkovéhd
surovina slozeni davkovani
obsahu
voda 11 66,4
cukr krys-
tal/krupice 3009 19.9
suSené odstdkné mléko
Extramilk (26% suSena syrovatka 1509 9.9
tuku v susSiné
) suseny kokosovy tuk z tOhOgtUk 39 Z toho tuk 2,6
suSené odttnéné mléko
E 471 - Mono a diglyceridy
mastnych kyselin
dextr6za
Panna base CS zahu$ovadla: karubin 0g 3.4
zahu$ovadla: guma guar
cukr
aroma
voda
E 471 - Mono a diglyceridy
Softin / E mastnych kyselin 6-8g 0,4
sorbitol
aroma

2.2.1.2 Receptura bez girmyslovych polotovar

Zakladem pro vytvieni zmrzlinové sisi je mléko, cukr, fidatné latky upravujici

strukturu, barviva, ochucovadla. Pro zvySeni suf@npozné takéiat jogurtéi tvaroh.

Podminkou pro ziskani finalniho vyrobku ve vybojaiéosti a kvali¢ je dodrzeni do-
staténého obsahu susiny. Cukr by sélnedy pohybovat v rozmezi 16 — 18 %, proteiny
mezi 7 — 9 %, tuk kolem 3 % z celkového obsahgssnde vSak nutné bréat ohled na dalSi
pouzité suroviny. Pokud vyrabime zmrzlinu na énEm zakladu sijichuti ovocnou, na-

piiklad rybiz¢i jiné kyselé ovoce, je nutné bréat v potaz, Zeissigdkost srési.

2.2.2 Zmrzliny s p¥ichuti ovocnou

Stejre jako u zmrzlin na mi&ném¢i smetanovém zakladu je mozné pro vyrobu ovoc-

ens

nych zmrzlin pouZit jiz celkové komplety nebo z@kiaReceptury se poté odviji od dopo-
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ruceni vyrob@. V tabulcec.6 je Zejmy celkovy obsah suSiny nutny pro dobrou jakost

zmrzlin.

Tabulkac.6 - Receptura pro ovocny zaklad na vyrobu zmrzliny

% z celkovéhd

surovina slozeni davkovanj obsahu zéakla
du
voda 11 76,5
kr krys-
tCaLIJ/krup)i/:e 2509 19,2
dextréza
zahu$ovadla: karubin
Gelmix alginat sodny 50g 3,8

mlécné bilkoviny
rostlinné bilkoviny
voda

E 471 - Mono a diglyce-
Softin/ E ridy mastnych kyselin 6-8¢ 05
sorbitol
aroma
Pasta dle pichuti dle prichuti

NUIjZIWZ NOUJ0AO oid pepez

2.3 Vyroba

2.3.1 Obecné zasady

V provozovré musi byt pro fipravu a vyrobu zmrzliny Wenéna mistnost, pdjpact
vhodny samostatny prostor, ktery musi byt vybavigmogem teplé a studené vody<hsl
by zde byt moZnost likvidace tekutého odpadu. Ddlsi byt misto vybaveno umyvadlem,
diezem, chladicim a technologickymiiza&nim dle charakterutipravy zmrzlinové sisi.
[15]

K vyrob¢ zmrzliny Ize pouzit pouze suroviny, které vyhovppzadavikm stanovenym
zvlastnim pravnimigdpisem pro potraviny. [15]

Pokud se pro vyrobu zmrzliny pouZzivaji jinémyslow vyrabiné snégsi, musi byt pi
pieprag, skladovani a zpracovani dodrzerrgmisy stanovené vyrobcem tak, aby byla do-

drzena zdravotni nezavadnost. [15]
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Suroviny musi byt skladovany za odpovidajicich piok (nap. vihkost vzduchu,

teplota).

Po oteveni past, které slouzi k ochuceni, aromatizaciil@apseni je nutno vylatit

kontaminaci zbylého obsahu a zajistit podminkyréjfsou stanoveny vyrobcem. [15]

2.3.1.1 Vyroba zmrzlinové s@#si

Zmrzlinova snds p@ipravena studenou cestou sgppavuje z pamyslovych vyrobk,
které jsou ufeny k gipraw zmrzlinovych smisi. Ripravenou zmrzlinovou sés, pokud
neni bezprogedré zmrazena na teplotu -8°C, je mozno uchovavat i d® minut pi
teplo€ nejvySe +4°C. Navazené a o&tené suroviny musi byt bezprietre zpracovany.
[15]

Pri vyrobé zmrzlinové smisi teplou cestou se vesSkeré surovinyi@sarly s vyjimkou
ovocnych sloZzek a aromatickych latek po smichgrélte opracuji. Technologicky postup
musi zajistit zdravotni nezavadnostésimktera musi byt do 90 minut po pasteraci zmraze-
na nebo mMze byt uchovana po dobu 48 hodinteplo& nejvyse +4°C. [15]

2.3.1.2 Zmrazovani

v s

Pripravena zmrzlinova sés se zmrazuje na teplotu -8°C a nizSi. K prodloudeby
trvanlivosti I1ze zmrazenou zmrzlinu pinit do sfadtitelskych obal nebo do zasobnika
do 60 minut je zmrazit na teplotu -18°C. VyhlaSkatanovuje dobu pouzitelnosti vyrobe-

nych zmrzlin za kterou zodpovida vyrobce. [15]

2.3.1.3 Uchovéavani, prodej a podavani zmrzliny

Z&sobniky se zmrzlinou musi byHem uchovavaniipteplot -8°C a nizsi. Zmrzlina
jind nez hlubokozmrazena musi byt podana do 48nhodi zmrazeni. Prodej zmrzliny
z n&atych zasobnik musi byt ukotien do 48 hodin od otéeni zasobniku. Zmrzlinu ne-
vydanou v &chto ¢asovych limitech, po da@bpouZzitelnosti nebo jiz jednou rozmrazenou

nelze uvadt do okkhu ani znovu zmrazovat. [15]

Kornouty pouzivanéippodavani zmrzliny musi byt uloZzeny v zasobnicgtii mani-
pulaci s nimi musi obsluha pouzivat podavacimianebo jiné vhodné ochranné piestky

na ruce a odkladaci stojanky pr@@ani vyrobku spétbiteli.
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Zmrzlina je porcovana davkovacimi kl&$ti o uritém obsahuci objemu.
P davkovani zmrzliny musi byt pro jejichiizné omyvani zajish privod pitné vody,
popipadt cistd nadoba s pbézrné vymeénovanou pitnou vodou. [15]

Mimo provozovnu lze zmrzlinu podavat jen zéizani k tomu Gelu vybaveného a za

podminky, Ze jde oipdsunuty prodej.

2.3.2 Technologicky postup vyroby

Postup p vyrob¢ zmrzlin studenou cestou se od postupu teplou wels$d pou-

ze pouzitim tepelného ogeni snési, a to po smichani surovin na homogennissm

priprava surovin

WEZEN] SUrwIn

N

sUChE surowiny tekutina

!

smichani

d

smés suchych surowin

\;m“:haﬂl

homogenni smes

pasterace

Zrani

baleni, skladowani . '
ﬁ_zmrazem &/

Obr. 5. Postup vyroby zmrzlin studenou cestou
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2.3.2.1 P¥iprava a vazeni surovin

Vzhledem k nutnosti dodrZet vysokou kvalitu vyroh&unutné ped samotnym micha-
nim sn&si zkontrolovat jakost surovin. Je nutné zkontrakojejich nezavadnost, tedy zda

nevykazuji znamky kazeni, jsou stale v zaifuhaté atd..

Poté jsou surovinyipsré navazenyi nadavkovany dle receptury.

2.3.2.2 Michani

Pro konény vyrobek je vhod§si v prvnifadk smichat sypké suroviny. Tato sypka
smés se dale rozmichéa v podilu tekutiny na homogeriri.iRo dikladném promichani se

hmota doplni zbyvajicim podilem tekutin.

Pfi pouzivani emulgatér v podol past je nutné dbat na dostaté rozmichani

v tekutins.

Po dokogeni tohoto kroku se hotova gmsenzoricky zhodnoti. Pokud se barviva p

sy

nedostaténym rozptylenim barviva v celém objemu & Také se zkontroluje jeji hlad-

kost a vaznost.

2.3.2.3 Zrani smési

Pro zvySeni jakosti finalniho vyrobku je dop&eno nechat hotovou zmrzlinovou

smes dostateéné prozrat. Doba zrani se odviji dle pouzitych sumovi

Zrani se projevi zvysenim viskozity, kterd jdeZita pro hladkost a jemnost finalniho

vyrobku.

2.3.2.4 Zmrazeni

Prozrala hotova zmrzlinova ssse nadavkuje dle objemu mraziciho valce ve fraeze
a spusti se mrazeni. Doba zmrazovanissise odviji dle vykonnosti stroje a druhu mraze-

ného krému.

2.3.2.5 Uchovavani

Zmrazena sis se nadavkuje dagdem pipravenych obad ¢i nadob spiujici kritéria

pro uchovavani potravin. N&gjstji se pouzivaji nerezové nebo &éishmotné vany.
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Hotova zmrzlina se dale podenou dobu uchovavéigeplotach — 18 C a nizsi. [12]

Pokud se jedna o zmrazovaniésirve strojich na t@nou zmrzlinu, je tato davkovana

do oplatki ¢i misek k gimé spatebs.

2.4 Stroje

Pred vyvojem modernich stiiojoyla zmrzlina luxusni & ugena pro zvlastniifezi-

tosti.

Z patatku, pokud vynechame vyrobu zmrzliny z ledu, higle ledova pochoutka vy-
rabina zcela rtné a to ve velké mise, ktera byla unifgt uvnit nadoby napléné ledem a
soli. Tato metoda byla nazyvana ,pot-freezer” (bx#mraznika). Francouzsti cukfiji
nazyvali ,sorbtierre* (kryty kbelik s klikou spojen s vikem). B tomto postupu byla tep-
lota redukovana sési drceneho ledu a soli. Postupé&asu se vyroba zdokonalovala a byly

vymysleny stale lepSi a jednodusi stroje. [1]

U stroja je dilezity naSleh swsi. To je pondr zakladni srési ku mnozstvi mrazeného
krému. Tento Udaj je tdezity pro chd vyrobku a ekonomiku podnikani. Za optimum

se uvadi nasleh 50 %.

Obecr by také stroje #ly spliovat nasledujici kritéria: jednoduché ovladani &bd

stroje, snadnéistitelnost jednotlivych dil mraziciho valce.

2.4.1 Stroje pro vyrobu porcované zmrzliny

Tyto pristroje nizeme rozdlit dle uloZeni mraziciho valce. \fipac uloZeni verti-
kalniho, ziskAvame zmrzlinu o naSlehu az 40%. Taltobena zmrzlina je nazyvana také

stiranou.

Horizontalré uloZzené valce vyty@ji zmrzlinu o mensim néslehu.
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Obr. 6. Horizontala uloZzeny mrazici valec i s lopatkami

Stroje pro nepmyslovou vyrobu zmrzliny funguji na podobném prmcia to na
chlazeném valci, po kterém je pomoci lopatek rantirzmrzlinova sis. Druhotnou funk-

ci je to, Ze lopatky zarowguto snés Slehaiji.

2.4.2 Stroje pro vyrobu to¢ené zmrzliny

Témto strofim se takeé &kdy fika pritokoveé, to proto, Ze v horgasti maji umisiny
dvé ¢i vice chlazenych nadob, ve kterych je uchovavanztmova snés. Z nich pak odte-
ka do mrazicich véig vétSinou horizontalnich, kde je pomoci lopatek Sleharemrazo-
vana. Objem zmrzliny, ktery odtéka do v@le regulovan pomoci systému trédk, na
kterych, jednodusgteno, nastavime velikost otvoru dle povahysimPi kazdém dalSim
odpuséni zmrazené zmrzlinyifmo spotebiteli, natée do valé ze zasobnik potrebny
objem. [17]

Vykonnosti strofi se uvadi bdi v litrech nebo v kornoutech za hodinu. Vykonnost

kornouti za hodinu, nehbjejich vykon je dostéujici i pii narazovych prodejich. [18]

U téchto gistroju existuje stolni nebo mobilni provedenickteré modely maji moz-

nost zdobeni okrajzmrzliny giimo gi vytaceni.

Klasické stroje na vyrobu ¢ené zmrzliny obsahuji zubow&rpadlo, jimz je tekuta
zmrzlinova smis dopravovana do horizontdlaloZzenych mrazicich vaic Zde je nevyho-
dou, Ze u tohoto typu nelze vysitzmrzliny s kousky ovocei ofiSki, neba by mohlo
dojit k poSkozenéerpadla. NaSleh se u tohoto typutizani reguluje pomoci kalibrovacich

dér od 0 do 100 %. [18]
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U jinych typa stroji je ¢erpadlo nahrazeno jednoduchymiizanim skladajicim se
ze ¢ty valetka a kousku gumy. NaSleh se u tohoto technické&Seni reguluje kohoutem,
jenz ovlada pisavani vzduchu. Navic je toto technidleSeni moznosti, jak nabidnout za-
kaznikovi t@enou zmrzlinu s kousky ovoceiigki ¢i ¢okolady, coz §i klasickém technic-

kémieSeni se zubovyrerpadlem neni mozné. [18]

Ny

Stroje na téenou zmrzlinu se prodavaji v provedeni jednopakottéhakové

a Sestipakove.
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3 LEGISLATIVA

Zmrzlina pati k epidemiologicky rizikovym potravindm, jeji predmé& proto fisna

pravidla zakotvena v pravnicligupisech.

3.1 Vyroba zmrzliny

Vyrobci museji pi vyrob¢ zajistit vhodné hygienické podminky a poZadavianetve-
né pravnimi pedpisy (¥&. stanoveni kritickych badve vyrolz).

DalSi pozadavky stanovi vyhlaska602/2006 Sb. (zéma vyhlasky 137/2004 Sb) o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby asadach osobni a provozni hygietiy p
¢innostech epidemiologicky zavaznych, kde jsou stang poZadavky na zteani zmrzli-

noveé sngsi. [19]

Vyhlaska stanovuje , Ze na obalu zmrzlinov&simryrobené pro péebu provozovny

musi byt uveden nazev vyrobkdatum a pesnycas vyroby

Je-li zmrzlinova srs rozvazena, musi byt na obalu vyrobku uvedenaaabghirma
nebo nazev vyrobcedy sidlaci mista podnikani; nazev vyrobku, udaj o jeho migdzs

datum vyroby, datum sp@by a Udaj o skladovaci tepiof21]

K vyrob¢ zmrzliny Ize pouZit jen suroviny, které vyhovupzadavkm stanovenym
piedpisem pro potraviny — zakonem224/2008 Sb. [20]

3.2 Stanoveni kritickych bodi ve vyrobé zmrzlin

Vyhlaska¢. 161/2004 Sh., ktera daplje vyhlasku 147/1998 Sb. oigobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby, popisuje apob zavedeni furtkiho systému kritic-
kych bodi, ktery minimalizuje riziko kontaminace potravinnaopak zvysSuje jejich bez-

pesnost.

Kritickym bodem se rozumi technologicky usek, jiZostup nebo operace vyrobni-
ho procesu nebo procesu uwatpotravin do okhu. Kritickou mezi se rozumi znaky a
jejich hodnoty, které tvd hranici mezi pipustnym a nefpustnym stavem v kritickém
bodt. Systémem kritickych bddse rozumi systém, kterym se identifikuji, hodraotivla-
daji vyznamna nebezgiev kritickych bodech. Tento systém musi byt uprapeo kazdou

operaci oddlerg podle druhu vyrobku. [22]
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3.2.1 Systém kritickych bodi ve vyrobé zmrzliny

3.2.1.1 Vymezeni¢nnosti

Neprimyslova vyroba nebalené, porcované zmrzliny studemdeplou cestou. Skla-
dovani vyrobenych mrazenych kréma nasledny prodej porcované zmrzliny. Prodej je
uskuté&novan gimo spotebiteli po procesu zmrazeni {&ma zmrzlina) nebo z mraziciho

boxu pomoci porcovacihoiiaeni (kopékova, Skrabana zmrzlina).

3.2.1.2 Popis vyrobku
Porcovany mrazeny krém ovocny nebo nacmdéén a smetanovém zakladu.

SlozZeni se odviji od finalniho vyrobku, zakladenpij@a voda, mlék@erstvéci susené,

cukr, pfimyslové polotovary, ochucovaci pasty, aromata atd.

Vyrobek je zmrazen, skladovan peplotach -18 C a nizSich, a uéaddo okkhu i tep-

lotach -16 C a nizSich.

Porce kopékoveé zmrzliny je ufena porcovacim zgenim, porce &ené zmrzliny dle

prodejce. Porce jsou nebalené.

Jednotlivé porce jsou podavany v jednorazovycheatal(kornoutky, oplatky, PE mis-

ky) a nebo ve sklemych¢i nerezovych miskach.

3.2.1.3 Pouziti vyrobku

Vyrobek je prodavan v mistvyroby, neni distribuovan. Prodej se uskiitge

vV uzawené mistnosti z mraziciho boxu nelitnm ze stroje.

Konesny spotebitel neni uten.
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3.2.1.4 Diagram vyrobniho procesu
piejimani surovin
kontrole
kvantitativni kvalitativni
vyhovuje nevyhovuje senzoricka technologick&
l l kontrole kontrole
skladovani reklamace / \ vyhovuje nevyhovuje
A 4
vyhovuje nevyhovuje reklamace
reklamace

Obr. 7. HACCP- Pejimka surovin
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skladovani . | teplota — max. ZZ
kriticka mez
— | vlhkost — max. 65 %
doba pouzitelnosti — dle vyrobku
meze jsou spkny meze nejsou spény
A 4 A 4
vyroba likvidace
Obr. 8. HACCP- Skladovéni surovin
y vymezeny prostor otvirani oba-
sklad » na michani sisi > la
A 4
uzavirani navazovani
obali < suroviry
— kriticka mez Cistota prostedi a na-
michani sm- e
> rad
Si

— | kontrola surovin

hygiena vyrobce

l

l

meze jsou spkny

meze nejsou spény

A 4

A 4

vyroba

likvidace

Obr. 9. HACCP- Michani surovin
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zmrzlinova

%

SMes

\ 4
naliti do

stroje

\ 4
zmrazovani teplota — min. -&

v

—® | Cistota prostedi

kriticka me:
doba zmrazovani max. 20 minut
meze jsou spkny meze nejsou spiny
A\ 4 A\ 4
skladovani likvidace

Obr. 10. HACCP- Zmrazovani gai
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hotovy vyro-
bek
A 4

umiseéni do mrazi-

ciho boxu

A 4
skladovani kriticka me: _ | teplota — min. -1%
— > | Cistota prostedi
doba skladovani dle vyrobku
meze jsou spkny meze nejsou spény
\ 4 A\ 4
prodej likvidace

Obr. 11. HACCP- Skladovéani hotovych vyrdbk
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vyskladréni

z mraziciho box

l

umisgni do pro-

dejniho boxu

A 4

prodej vyrobk

kriticka me:

v

teplota — min. -1%C

— > | Ccistota porcovaciho fiadi

hygiena obsluhy

l

meze jsou spkny

l

|

meze nejsou spény

prodej

Obr. 12. HACCP- Prodej vyrolik

3.2.1.5 Analyza nebezp#é

Chyby @i skladovani, jako je kolisajici, vysok& nizk&a teplota, vihkost, sobeni

swetla.

Mozna nakaza surovintipvyrobé zmrzlinové snisi. Kontaminace surovin ze Spina-

vych nastra}, rukouci ze samotnych obal

|

likvidace

Kontaminace hotovych mrazenych kngpiki vytaceni zmrzlin.

Moznost vyskytu nezadoucich mikroorganismobalech ufenych na skladovani a

vydej zmrzlin.
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3.2.1.6 Stanoveni kritickych bod a mezi

Tabulkac. 7 - Stanoveni kritickych bod mezi

kriticky bod kriticka mez
datum minimaln
skladovani teplota vihkost trvanlivostici
spoteby
michani snisi Cistota néadi hygiena vy- | oirola surovin
robce
zmrazeni snési Cistota stroji teplota doba zmrazeni
sklgdova}nl hooto- cistota nadob teplota doba skladovani
vych vyrobki
- S . . hygiena pro- o
prodej vyrobka | cistota porcovacich nastl‘ior davajiciho teplota i vydeji

3.2.1.7 Systém sledovani kritickych béd

Do formul&e, ktery je umish ve skladu surovin, jsou zapisovany dvakrat ddrod-
noty teplot a vihkosti vzduchu. Je zapsana vzdynbtal datum &as, ve kterém byla kont-
rola provedena. Jsou kontrolovany datumy minimévanlivosti a datumy spitaby dle

potieby a obratu surovin ve skladu.

Pfi michani smsi jsou nejprve zkontrolovany suroviny a to datymteby a takeé je
provedeno senzorické hodnoceni suroviny. Je dodréistota néadi a prace. Pracovni

misto je v¢lenéno a pracovni desky jsou dezinfikovany.

Smés se mrazi pouzedistém a dezinfikovaném stroji. Po kazdém druhu fimyZe
stroj vymyt a desinfikovan. Je kontrolovana teplotarazené siisi pomoci teplorru a je
kontrolovana doba zmrazovani. Je vedena evidenaebeyych zmrzlin, kde je uveden

nazev vyrobku, objem vyroby a datum vyroby.

Zmrzlina je skladovana wislusnych cistych nddobach v mrazicim boxii feplot -
18 °C. Teplota je sledovana jednou dearzapisovana do formutk kde je uveden datum
a ¢as zapisu. Podle evidence vyroby zmrzlin je kootréha péibéZzn¢ doba skladovani

hotovych mrazenych krém

Pi prodeji je zaji&nacistota porcovaciho ¥&eni. Voda na oplachovani je vitio-

vana dle pdeby. Ri prodeji do kornoutk a oplatk pouziva obsluha rukavice nebo jiné
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pomocné zizeni, tak aby nedoslo ke styku kornoutku a rukbsiuhy. Pébézre je kont-

rolovana senzoricka jakost a teplotagrodeji zmrzlin.

3.2.1.8 Stanoveni opaeni

Je nutné sledovat evidenci kritickych mezi. lozné kontaminaci surovin tuto bez-
prostedre zlikvidovat. TaktéZ je nutnd likvidace jiz hotow@lvyrobku, ktery nesplje

teplotnic¢i senzorické hodnoty.

Obsluha a prodavajici jsou pmuni 0 mozné kontaminactigrodeji zmrzlin a dodrzu-

ji hygienu a pedpisy dané zakonem.

3.2.1.9 Evidence a dokumentace

Evidence, dokumentace a veSkeré forirajdou uchovavany nejmé&po dobu jedno-
ho roku po ukodeni vyroby potraviny a zaznamy nejmnéh rok po ukogeni data mini-

malni trvanlivosti nebo pouzitelnosti.

3.3 Prodej nebalené zmrzliny

Prodejci museji zajistit vhodné hygienické podmimpkgdeje zmrzliny, aby byla za-
chovana jeji zdravotni nezavadnost, zmrzlina mugi dhrargna Fed kontaminaci
a powtrnostnimi vlivy a kontaktem se spebitelem. Obsluhujici personal byhpti pro-

deji pouzivat vhodné podavaci pocky.

Pro prodej nebalené zmrzliny plati iN@ni Evropského parlamentu a rady
178/2002 kterym se stanovi obecné zasady a pozageotkavinového prava. Jsou zde
stanoveny zakladni poZzadavky na beénpst potravin a jejich tzv. sledovatelnost
(to znamena, Ze kazdy prodejce musi byt schopentifitevat odkud pochazi jeho zmrzli-

na,¢i z jakych surovin byla vyrobena). [19]

Prodejce také musi sjlvat poZadavky na vybaveni provozoven poskytujipicide]
jakychkoliv potravin, mezi které pati provozovny prodavajici zmrzlinu. Tyto poZzadavky
vyplyvaji z N&izeni EX. 852/2004 o hygienpotravin. [19]

Legislativni pozadavky pro prodejceEné a kopgkové zmrzliny jsou zcela totozné.
Stejre tak neni v legislati& rozdil mezi prodejem uvriprovozoven a prodejem venku tzv.

predsunutym.
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Zmrzliny nabizené k prodeji musi siplat mikrobiologicka kritéria dana Kaenim
Komise EE. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro painy. [20]

Prodej dozorujeifislusna hygienicka stanice. [20]

3.4 Vyhlaska¢. 270/2008 Sb.

Jakostni ukazatele, poZzadavky na obsah ovoce,duka konzistenci zmrzliny jsou
stanoveny ve vyhlaSae 77/2003 Sb. ve zZni vyhlasky¢. 270/2008 Sb. ze dne 26.iza
2008, kterou se stanovi pozadavky pro mléko amélésyrobky, mrazené krémy a jedlé

tuky a oleje. (2)

3.4.1 Mrazeny krém

Podle vyhlasky. 270/2008 Sb se mrazenym krémem rozumi vyrobedamjszmra-
zenim sndsi piipravené v zavislosti na skugimrazeného krému, zejména z vody, mléka,
smetany, tuku, cukru a dalSich slozek, pevné netstopité konzistence, ktery je uvad

do okzhu a uten ke konéné spatehke ve zmrazeném stavu [12].

3.4.2 Zmrazeni

Technologicky proces konzervace vyréblgchlym snizenim teploty na teplotu minus
18 °C a nizsi v souladu s ustanovenimi zvlastniderpho gedpisu se nazyva zmrazeni.
[12]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 46

3.4.3 Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Vyhlaskac. 270/2008 Sb rozdluje mrazené krémy takto[12]:
Tabulkac. 8 — Rozdeni mrazenych krédn

Druh Skupina Podskupina
smetanovy podle pouzité ochucuijici
— slozky nap.:
ml&ny , .
vanilkovy
Mrazeny | s rostlinnym tukem jahodovy
krém '
malinovy
vodovy 5 .
meruikovy
ovocny citronovy
sorbet pomeragdovy
oriSkovy
pistaciovy
cokoladovy
karamelovy
kavovy
kakaovy

3.4.4 Oznafovani
Mrazeny krém se oztianazvem druhu, skupiny a podskupiny. [12]

Pokud byl ochucen latkou ¢enou k aromatizaci, ozdiase v ndzvu vyrobku slovy
,S prichuti®, s vyjimkou vanilkového ochucertiokoladovym mrazenym krémem je moz-
no ozngit pouze vyrobek, ktery obsahuje vice nez 3% hngitrickakaa. Kakaovym ro-
zumime pouze vyrobek obsahujici nejidn5% hmotnostni kakaariRouziti suchych
skaapkovych plod, mize byt ozn&n mrazeny krém dle pouzitého druhu obsahuje-li
nejmérk 1,0 % hmotnostni¢thto plodi nebo jejich past. Dale e byt mrazeny krém

oznaen nazvem pouzitého druhu ovo[¥]

V nazvu mrazeného krému miteho Ize vyraz "miéy" nahradit nazvem mtéého

vyrobku, ktery byl jako sloZzka pouzitigeho vyrol&, nagiklad jogurtovy, tvarohovy[12]
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U vyrobku s alkoholickou sloZzkou musi byt tato &@X nazvu vyrobku uvedenaii{

¢emz obsah alkoholu nesmi byt vysSi nez 3,0 % hnstihfl?2]

Mrazeny krém baleny Ize oz¥irovnéz jako zmrzlina.

3.4.5 Pozadavky na jakost

Vyhlaska¢. 270/2008 Sh. stanovuje fyzikalni a chemické paxkg na jakost mraze-
nych kréni takto: [12]

Tabulkac. 9 - Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost emazh kréeni

Druh Celkova | Tukuprosta Mlécny Ovocna slozka Suché

susina mieéna tuk (v% hmot. | skorapkové

(V % Sugina (V % h,mOt ne]meré) p|ody
nejmer)

hmot. (v % hmot. (v % hmot.
nejmer) nejmert) nejmer)

Mrazeny 8,0
krém sme
tanovy

Mrazeny 6,0 2,5
krém
miécny

Mrazeny 5,0 %)
krém

s rostlinny
m tukem

Mrazeny 12,0
krém vo-
dovy

Mrazeny 12,0 15,0 5,0
krém

ovocny
Mrazeny 12,0 25,0 7,0

krém sor-
bet

*) obsah rostlinného tuku
Konzistence mrazeného krému musi byt jemna, hlddkayovita, bez hrudekgtdich
krystali a velkych vzduchovych bublin; vyrobekaie obsahovat viditeIn&stice pida-

nych ochucujicich sloZzek v neroZimené forne. [12]
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Pti doplneéni nazvu mrazeného krému slovem &nlg¢i smetanovy, nesmi tento vyro-
bek obsahovat zame pridany tuk a bilkoviny jiné nez miéay tuk a mléné bilkoviny.
[12]

MraZeny krém vodovy a mrazeny krém sorbet nesndlobsat Zadny zagnn¢ pridany
tuk.

Podil ovocné slozky, ktera je konzervovana vhodapisobem, Ize snizit maximain
na 10 % hmotnostnich u mrazeného krému ovocnéhaxanmélreé na 15 % hmotnostnich
u mrazeného krému sorbet u citrusového ovoce ahdati/oce nebo jejich stai a také
u exotického ovoce s vyraznym aromatem a chutistobnukonzistenci (nd@pananas, ba-

nan, kiwi, mango, avokado, litchie, maracuja). [12]

3.4.6 Skladovani

Mrazeny krém se skladujéigeplo& vzduchu minus 18 °C a nizSi. V objemu mrazici-
ho prostoru mensim nez 10 stasi, aby teplota byla gfena alespjednim dobe viditel-
nym teplongrem, ktery ndii teplotu v nejteplejSim misskladovaciho prostoru. Zdznam s
registrovanymi teplotami musi byt oztem datem pidzeni zaznamu a uchovan po dobu
nejmért 1 roku. V gipad, Ze minimalni trvanlivost skladovaného mrazenéh@arki je

delSi nez 1 rok, zaznam se uchovava az do datandlimi trvanlivosti. [12]

e

P prodeji se mrazeny krém uchovava o teploinus 18 °C a niZsi, v mrazicich bo-
xech a mrazicim Z&eni, schopnych udrzet jeho teplotu a vybavenyazatelem teploty
vzduchu umisinym na viditelném mist V oteeném mrazicim nabytku se teplotérhv

mis& sani vzduchu na arovni vyzfeného maximalniho péni. [12]

~

Teplota ve vSech bodech mraZzeného krérheim doby skladovani nesmi byt vysSi
nez minus 18 °C. [12]

Zmrazovani roztatych vyrolilka jejich uvadni do olghu neni dovoleno. [12]
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4 DELENI ZMRZLIN DO SKUPIN

4.1.1 Déleni dle ulozeni mrazicich valé:

Zmrzlina stirana vznika ve strojich s vertikdmozenymi mrazicimi valci. Zmrzlina
Slehand (italska) vznika ve strojich s horizontalloZzenymi mrazicimi valci. Nasleh tako-

vé zmrzliny se pohybuje od 2 % max. do 10 %.

4.1.2 Déleni dle druhu vyroby:
Zmrzliny mizeme rozdlit na ¢tyii druhy. [9]

V prvéiadk jsou to nekké zmrzliny (soft), které se n#iglad taii do kornouti, ovocné

zmrzliny (sorbety) a miiné a smetanové zmrzliny (sherbety).
Potom jsou tvrdé (hard), které se dnes vyratingslow.

DalSi druhy jsou Skrabané zmrzliny(shaved ice) g ptewod ve Velké Britanii, sever-

ni Africe a vRecku.

Ledoveé tist (ice confectionary).

4.1.3 Déleni dle pouzitych surovin
Dle pouzitych surovin se rozliSuji nasledujici maskupiny mrazenych kréainj11]:
» vyrobené vyhradhz ml&nych surovin (mléné mrazené krémy — Dairy Ice Cream),
* mrazené krémy obsahujici rostlinny tuk,

* mrazené krémy vyrobené z ovocn@w s ffidavkem mléného tuku a miénétukupros-

té susSiny (Serbety — Sherbet Ice Cream),

« vodova zmrzlina vyrobend z vody, cukru a ovocnébrackentratu (Water Ice).

4.1.4 Déleni zmrzlinovych vyrobki
V zapadni Evrop existuje sedm hlavnich skupin: [23]

Mrazeny zmrzlinovy krém (Ice-cream) jetpmyslovy potravinésky vyrobek s nejmé-

n¢ desetiprocentnim obsahem iiého tuku.
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Pokud je kromt mléka a smetanyijolavana ovocnariei, vyrobek se nazyva ovocny

mraZzeny krém. Obsah ndléeho tuku musi byt&Si nez Sest procent.
Lehky ice cream obsahuje nméétuku. Jeho hodnota vSak nesmi klesnout pod 3 %.

Ovocna zmrzlina sefpravuje za pouZziti ovoce nebo ovocnych vynbldejména
z dierg nebo savy, které mustinit nejméré dvacet procent obsahu hotového vyrobku,
u citronove zmrzliny deset procent. Je-li osgrea podle witého druhu ovoce, néaiilad

jako jahodova, musi povinny nejnizsi obsah ovoahppet z tohoto druhu.

Mlé¢na zmrzlina obsahuje nejm&msedmdesat procent mlékaigemz je pipustné
mléko odstecné.

Krémova zmrzlina vyralma za pouZiti vajec nebo vajgich Zloutki je specifikovana
obsahem nejmé&m270 grani vajeiné hmoty z celych vajec nebo 100 gtahtoutk na litr
polotutného mléka. Pro ochuceni Ize krbpiirodnich ochucovacich a aromatickych latek

pridavat i vanilin a urdlou vanilkovou esenci.

Smetanova zmrzlina jefipravovana ze Slehané smetanyipg@dnym pidanim cers-
tvych vajec a ovocnych vyrobkNejmensi fipustny obsah Slebky 60 procent, odpovida

osmnactiprocentnimu obsahu gmého tuku.
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5 REOLOGICKE A SENZORICKE VLASTNOSTI ZMRZLIN

5.1 Pr¥ichuté

S rozSiujici se poptavkou po zmrzlira chuti spdtbiteli zkouSet tco nového, jsou

vyrobci nuceni vymyslet nové&iehut ¢i jejich kombinace.

Na prvnim mist se stale drzi vanilkovarighw’, dale jsou obliben&okolada, jahoda

a aiskova.

5.1.1 Vanilka

Vanilka byla dive velmi vzacnym kienim pochazejicim z Mexika, nebse ziskava
z plodx lianovité orchideje zvané Vanilovnik plocholisiyanilla planifolia) neboli vanil-
ka prava. Keeni se ziskava fermentaci nedozralych tobolekoadomokrym nebo suchym
zpasobem. V pibéhu fermentace ztrati tobolky az 75%vpdniho objemu. Cely proces od

péstovani az po koray vyrobek je velmi narmy, proto je pravé vanilka tak draha. [25]

Obr. 13. Nefermentovany lusk vanilky Obr. 14. Fartavané lusky

Témst 85 % celkového obsahu latek vanilky iv@romaticky fenolicky aldehyd
vanilin, ktery je odpo#dny za pijemnou wini a sladkou chiitohoto kdeni. Vzhledem k
vysoké cen prirodniho kdeni je vyrdbn jako nahrada také synteticky. Je vSak priiti p
rodnimu aromatu, které obsahuje mnoho desitekatiatgfganickych latek, ménahodny a
ma ostejsi chd. V Ceskoslovensku byl proto v polowir20. stoleti vyvinut a patentovan
jako vhodrjSi nahrazka jeho derivat etylvanilin, ktery ma 2 krat intenzivijSi vani nez

vanillin. [6]
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5.1.2 Kakao a¢okolada

Cokoladovaci kakaova pichut” je jednou z nejoblibgjdich. Kakao je ziskavano ze

semen kakaovnikurtbeobromah v gfirozené neslazené foenma velmi hdkou chu’. [28]

A\ ! \XX

Obr. 15. Theobroma - plod

Nejcastiji je kakao do mrazenych krénpiidavano v praskové forén kde poté zauji-
ma ¢ast susiny. Diky svoji tmavé b&na pitomnému aromatu funguje jako barvivo a

ochucovadlo.

Cokolada je nejastji pridavana jako ozdob& se mrazenym krémem prosypavéi{p

chuw Straciatella).

5.1.3 Ovocné zmrzliny

Tyto druhy zmrzlin obsahuji podil ovocné slozky. cog miZze byt pgidavano

v n¢kolika formach a to: [24]
* cerstvé ovoce
* mrazené ovoce
* tepelrt upravené
 ve forme koncentrovanych past

NejpouzivasjSim zpisobem je fidavek past a to z hlediska ekonomického a také mi-
krobialniho, nebt ochucujici pasta je polotovarem, ktery musi miloldgickou nezavad-

nost sphovat.
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Cerstvé ovoce se pouziva spidegripraw zmrzlinovych specialit a také&ipvyrobs
zmrzlin variageto, kdy je smetanov4, vanilkova n@ggurtova zmrzlina protiran& vrstvou

ovoce.

NejoblibergjSim druhem je izjme¢ jahodova a citronova. Rozmanitostghuti je vSak
velka. Na trhu jiz Bzr¢ figuruji zmrzliny s pichuti tropického ovoce jako je mango, litchi,
granatoveé jablko a dalsi, az po tkadidruhy ovocny zmrzlin jako je jablko, meéka, lesni

ovoce, rybiz atd.

5.1.4 Ofriskové zmrzliny

Orisky se do zmrzlinovych siei pidavaji obvykle v objemu 10 hmotnostnich pro-

cent. PouZivaji se pekanové, liskove, vliassidky, také mandléi pistacie. [24]

Vzhledem k tomu, Ze sefi8ky zpracovavaji v neztnéné forne, je nutné ¥novat
velkou pozornost jejich kvalit Obzvlast je dilezité sledovat obsah aflatoxire také

moznou kontaminaci mikroorganismy. [24]

OriSky je také moznofjavat ve fornd past. @iSkové zmrzliny jsou &Sinou vyraks-
né na mlénémci smetanovém zakladu. Obdabjako u ovoce Ize vyr&@ zmrzliny varia-

geto podle druhu pouzitychrerhi.

5.1.5 Specialni grichuté

RozSfkovanim trhu a hlavhtlakem spdtebitelr vznikaji v poslednich letech novéip
chug.

Alkoholové zmrzliny jsou zpenim trhu s mrazenymi krémy. VyZivajCpstji cate-
ringoveé spolénosti jako vitanou z#nu na rautech apod.. Zaklad gp@& ve vyméné za-
kladni tekutiny za alkohol, n#ilad sekt, pivo, vino atd.f®ny prodej &chto zmrzlin je
problematitéjSi z divodu zadkazu prodeje vyrobku, ktery obsahuje alkasmbam mlad-

Sim 18 let.

Neni zvlasStnosti objevit i zeleninové zmrzliny, gaje cesnekova, cibulova, fazolova,
atd..
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5.2 Struktura

Struktura mrazenych kréimje fascinujici a zarowetézko vyswtlitelnd. Za vSechny
pocity, které prozivametpkonzumaci zmrzliny, mize jeji struktura. To zda se nam zda
zmrzlina studena, tepla, hlad&éhruba, jako by moc vodova je zasluhou jeji stuukt Jeji

kvalita zalezi na mnoha atributech. [26]

Za texturu odpovida podoba a obsah tuku, vody.

5.2.1 Struktura odpovidajici tuku

Zmrzlina je oboji, pna i emulze. Tuk existuje ve zmralin malych kapénkéach, které
jsou rozbijeny diky homogenizaci, rovnéme rozctleny ve zmrzlig. Nekteré proteiny
obsaZzené ve zmrzlirse chovaji jako emulgatory a pomahaji udrzet tplotebné stabili-
te. [26]

Emulgatory pidavané do sisi vlasti ovlivauji stabilitu tukovych kapilar na rozhra-
ni fazi misto proteiin i michani a zchlazovani se tukova emuwast&n¢ narusi, tukove
kulicky se shlukuji do vieek. Vzduch je v této fazi stabilizovatdst&né sjednocenym
tukem. Struktura tuku v mrazenych krémech se fi@ymat ke struktie ve Slehanych
hmotach. [26]
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Struktura zmrzliny

Proces mraZeni

Homogenizované tukové kulicky
s membranou rozptylené
ve zmrzlinové smeési

Tukové kulichy
c¢asteéné spojené
Vzduchova nebo destabilizovane

bublina

Tukoveé kulicky se héhem tvorby
pény pohybuji k vzduchovym bublinam
a uchycuji se na jejich rozhrani

Koneéna struktura zmrzliny

Obr. 16. Struktura zmrzlinj26]

5.2.2 Struktura diky krystal am vody

Za hladkost zmrzliny a také pocitu jeji vodnatasidpovidaji krystaly vody, které se
tvori pii procesu mrazeni. Pokud jsou krystaly malé zdade zmrzlina hladka a jakoby

tepla. Pokud jsoudSi nez 50um zjsobuji hrubost zmrzlin. [26]



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

Tvorba krystal béhem mrazeni:[26]

krystalky ledu

Krystaly se tvéi z nezmrazené vody.

S klesajici teplotou jejich @et roste.
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klesajici teplota
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S klesajici teplotou roste koncentrace nezmrazeres f

5.3 Senzorické vlastnosti

Zmrzlina laka nejen svym vzhledem, ale i chutiiaivProto je nutné kontrolovat sen-

zorickou jakost zmrzliny po kazdé vyrab

5.3.1 MIééné zmrzliny

5.3.1.1 Senzorické pozadavky na zmrzlinovoudsm

Vzhled a barva by #ta odpovidat deklarovanému druhu zmrzliny a powigurovi-
nam a pisadam, nebo povolenémiil@arveni. Barva sisi ma mlény nadech, neniipis

intenzivni.

Konzistence sisije hladka, vazka, stejnoroda, nejseiigonny Zadné nerozmichané
kousky, jako hrudky suSeného mlékianedostaténé rozmichana ochucovactipés. Po-
kud je do smssi pridavana den ¢i jiné kousky fokolada, dechy, atd.) je rozptylena v celé
SIMESI.

Chw zmrzlinové snisi by nEla odpovidat deklarovanému druhu. Nganby byt oste

sladka. Fichu’ by méla podtrhnout prvni pocit smetanovosti.

Vung je nasladla a harmonicka odpovidajici datiéhuti bez cizich zapaéh
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5.3.1.2 Senzorické pozadavky na zmrzlinu

Barva hotové zmrzliny odpovida danému druhu nylé nadechem, neifis ostra a
intenzivni. Barva je homogenni bez barevnych mapv&odpovida pouZzitym surovindm,

piisadam neboffbarveni.
Povrch mrazeného krému je matny, neni jednolityoyiéy.

Zmrazené zmrzliny musi byt hladké, tvarlivé, kompakkrémovité konzistence, bez
zjistitelnych krystalk ledu, nebo hrudek zahig¥aciho prosedku. Struktura musi byt
dolie porcovatelna. Zmrzliny mohou obsahovat viditetidstice surovin, pouZzivanych

jako chuwove latky (jadroviny, ovoceiokolada apod.)

Chw mrazenych kréifh je lahodna, hladka, smetanova, jakoby tepla. Jazma
a odpovida deklarovanému druhu. Neobsahuje Zadméitthug ani nema zvlastni pa-
chu.

Vung je Cista, nasladla, jengnvanilkova a intenzivéi je citit deklarovany druh. #heé

neni rusiva a zvyraje chu’ vyrobku.

5.3.2 Ovocné zmrzliny

5.3.2.1 Senzorické pozadavky na zmrzlinovoudsm

Vzhled a barva odpovida deklarovanému ovoci. dbledna bez mi&ného zabarveni.

Barva vSak neniifli$ intenzivni.
Smes je hladka, stejnoroda. Nevykazuje Zzadné odchylky.

Chuw zmrzlinové smisi odpovida deklarovanému druhu ovoce. Je&agici, ne vSak

piiliS kyselad a naopak ne&ifps sladka jakoby&zka.

Vung je ovocnd, os¥Zujici a harmonicka odpovidajici danécputi bez cizich zapaéh

5.3.2.2 Senzorické pozadavky na zmrzlinu

Ovocné zmrzlina ma mit‘podni barvu, ktera odpovida b&amozmixovaného ovoce.
Barva je homogenni bez barevnych map. Barva odpgddZitym surovinam ifsadam

nebo gibarveni.

Povrch mrazeného krému je matny, neni jednolityoyi6y.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 58

Konzistence zmrazené zmrzliny musi byt hladka relgimrcovatelna. Ovocny mraze-
ny krém ma ostZujici che’ po ovoci. Je vyrazna a odpovida deklarovanémuudimibob-

sahuje zadné cizirfighut.

5.4 Vady zmrzlin

Pti vyrobe zmrzliny je nutné spravnym vyrobnim postupem zaibr@aoznym chybam,

které se mohou vyskytnougliiem vyroby v polotovarech neb#éimo ve finalnim vyrobku.

Tyto problémy nizeme rozdlit do n¢kolika skupin.

5.4.1 Vady prichuti

Muzeme je rozélit na rekolik skupin. Zasadnim problémem je nesrovnalost
v prichuti. Richw’ mize byt nevyrazna nebdifis silna, nebo dokonce nigmzend a ne-

odpovidajici deklarované chuti. [27]

DalSim problémem je intenzita sladkosti, kteréZm byt velmi intenzivni nebo téth

neznatelna.
Pokud se sis pasteruje je nebadeszniku varné gichuti.

Prichu’ také ovliviuje stdi ingredienci proto je nutné&rovat velkou pozornostip

praw surovin.

5.4.2 Vady textury

5.4.2.1 Hrubé&/ledovita struktura

Velikost krystal zmrzlé vody velmi ovliviuje pocit spatbitele z daného vyrobkub
hem konzumace.iffiS velké krystaly vyvolavaji pocit hrubosti a esti mrazenych kré-

mua. Tento problém e byt z@isoben [27]:

vysokym obsahem vody, tedy nedostatai susinou

nedostatkem protein

nedostaténym obsahem stabilizaioei nevhodnym stabilizatorem
Spatnou homogenizaci ggi

nedostaténym prozranim ssi

o O O O o o

pozvolnym mraZenim
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pomalym mrznutim do nizkych teplot
kolisani teploty v mrazicim gaeni g skladovani

hluboké znovuzmrazeni soft zmrzlin

o O O O

kolis&nim teplot éhem skladovani a distribuce

5.4.2.2 Drobiva struktura
Vloc¢kovita ¢i Supinata struktura byva égobena [27]:

vysokym geSlehanim spolu s velkymi vzduchovymi bublinami
nizkym obsahem stabilizatoa emulgatar

nizkym obsahem susiny

o O O o

nizkym obsahem protein

5.4.2.3 Pénovita struktura
Porézni az houbovita struktura zmrzlin je charakteana: [27]

o zaSlehem velkého mnozstvi vzduchu
0 nizkym obsahem suSiny

0 nizkym obsahem stabilizator

5.4.2.4 Gumovitd struktura

Tento problém je opakem drobivosti zmrzlin. Mrazdaémy vykazuji mazlavou

az tmelovitou strukturu. To @e byt zgisobeno: [27]
o piilis vysokym obsahem stabilizator
o nevhodnym stabilizatorem

5.4.2.5 Pisdita struktura

Zrnita struktura je jednou z nejvice problematid¢kyeologickych chyb v texie, ale
zarovar nejsnadyjSi k odhaleni. Je Zigobena krystalizaci laktézy, ktera gegpycenych

roztoki snadno krystalizuje v podsélrobnych krystali jako monohydrat. [27]

Nerozpustna laktoza zfisobuje pocit hrubosti a krufriosti v Ustech. Tento problém
muze byt zamnovan s ledovosti Zisobenou krystaly vody. Tyto defekty jsouigpbeny

podobré jako u problém as tvorbou krystaélvody: [27]

o rychlym hlubokym, zmrazenim hotové zmrzliny
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o kolisanim teplot od skladovani az po distribuckkeenému spdtbiteli

5.4.2.6 Spatné drZeni tvaru

MraZzené krémy postradaji ditou pruznost fi tani. Ri tani rychle vydluji vodu

a nedrzi vychozi tvar. Tole byt zgisobeno: [27]

0 nizkym obsahem susiny

0 nedostatkem stabilizator

5.4.2.7 Srazeni hmoty

Muze byt zfisobeno bd'to tukovou fazi nebo koagulaci mi§ich proteiri. Existuje

n¢kolik faktora ovliviiujici tukovou a proteinovotast mrazenych krefm [27]

0 vysoka kyselost sisi — koagulace protein
o rovnovaha soli — koagulace protiin
0 vysoky tlak @i homogenizaci — srazeni tuku

0 piremrazeni sisi — srazeni tuk

5.4.2.8 Nepfirozené odtavani zmrzlin

0 vysoky obsah nebo Spatny emulgator
0 vysoky obsah tuku
o nadnerné shluknuti tukovych kulek gi homogenizaci

0 nizka teplota  samotném mrazeni

5.4.2.9 Vydélovani syrovatky

Vydélovani syrovatky je zisobeno nerovnovahou soli, sloZzenim prdteimidavkem

karagena. [27]

5.4.3 Barevné defekty

Nestejna barva zmrzlin ide byt zfisobena nedostadi@ym rozmisenim barvy v celé
smeési. Poté mohou vznikatizné barevné mapy. Nejstji se toto stava pokud se barvivo

aplikuje v praskové form [27]
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Nepirozenou barvu fize zmisobit nevhod#é zvoleny odstinCi miseni fiznych ba-
revnych odstifi. Také je nutné dodrZovat dopdemé davkovani a pamatovat na to, Ze bar-

vivo by melo zmrzling pouze doplnit ztracenou barviéhem zpracovani. [27]

5.4.4 Ztrata na objemu sesychanim

Velmi zasadnim problémem je u mrazenych Kré&trata na objemu, ktery se projevi
az po kratkém skladovanitiRyrob¢ zmrzlin jsou nddoby, které jsoucené ke skladovani
pInény obvykle po okraj. Po kratkém skladovani s&enstat, Ze se obsah nadoby zmensi

az na polovinu fvodniho objemu. NéasgjSim divodem k tomuto je : [27]

o mrazeni a hluboké zmrazovani za velmi nizkych teplo

o0 teplota skladovani — nevhodna jélig vysok&ci ptiliS nizka teplota sklado-
vani

0 nadn&rné Slehani

0 zmena tlaku — nap pri distribuci
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6 HODNOCENI ZMRZLIN Z VYZIVOVEHO HLEDISKA

Zmrzliny se konzumuiji i@devsim pro svoji chua pocit os¥Zeni v horkych résicich.
Jsou vSak i zdrojem energie &terych Zivin. Zastoupeny jsou sacharidy, bilkoviriyky.

V menSi mie obsahuji mineralni latky a vitaminy.

NejvétSi podil suSiny zastupuji sacharidy, coz platvidau ovocnych zmrzlin. Sacha-

ridy jsou zde pouhym zdrojem okamZzité energie.

U smetanovyckti mlécnych zmrzlin je ve #Si mie gritomen tuk, ktery magvod dle
pouZité suroviny. Obe¢rho mizeme rozdlit na tuk Zivaidny a rostlinny. Ziveisny tuk
se do mrazenych kr@ndostava spolu s pouZzitou surovinou a to s mlékeborsmetanou,

jde tedy vyldné o tuk mi€&ny.

Rostlinné tuky obsahuji vysoké procento nasycempetstnych kyselin, vdkterych
piipadech i trans mastné kyseliny, které zvysuji inlagholesterolu v krvi. Z rostlinnych
tuka je nefasgji pouzivan tuk kokosovy a to nejvice pro svou pizlcenu a vykazujici
dobré vlastnosti ip vyrob¢ mraZzenych kréfn Kokosovy tuk obsahuje vysoké mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin (88-94 %), zejménalikysmyristové, a naopak velmi malé
mnoZstvi pozitiv pasobicich kyselin monoenovych (5-9 %) a polyenovfti2 %). Je
dopori&eno konzumovat ménnez jednuittinu nasycenych tikz dopordeného mnoz-
stvi tulkdi na den. Da se tedyct, Ze pi konzumaci 300 g mrazeného krému j&arnpana
denni doporéena davka nasycenych fukPrednosti kokosového tuku ve srovnani s tukem

mlénym je to, Ze neobsahuje cholesterol.
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. PRAKTICKA CAST
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7 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem bylo zjistit vliv zngny receptury zmrzliny vyraimé nepiimyslovym zgisobem

studenou cestou na jeji organoleptické vlastnosti.

Prvnim krokem byla z#na receptur u dvou driahzmrzlin, ml&ného a ovocného
mrazeneho krému. Z nidéych gichuti byla vybranaifichu’ vanilkova a to pro velkou
oblibenost a Sirokou nabidku na trhu. Pro obdolinédly byla vybrana i zmrzlina ovocna
— citrobnova.

Druhym krokem byla vyroba zmrzlin dle obngnych receptur.

Na €chto vyrobcich bylo sledovano tani a toéoha zpisoby. V prvnim z nich byla
sledovana zina tvaru porce zmrzliny v zavislosti dase. Druhym zjsobem byl nifen

objem odtatého mrazeného krému v zavislostiase. VSe bylo dokumentovano a vyhod-

noceno.

Soutasti prace je také dotaznikova akce tykajici steepmece pichuti ve zmrzlig, ta-

ké kultury prodeje a novych treinde vyrok& zmrzliny.
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8 EXPERIMENTALNI CAST

V ramci diplomové prace byly vyrobeny dva druhy zlimy — citronova a vanilkova

zmrzlina - a to vzdy 5iznych vzork dle @ipravenych receptur.

8.1 Zmeéna receptur neprimyslowé vyrabénych zmrzlin

Byly vytvoreny 4 nové receptury s pouzitiiznych surovin. Jako standart byla vzata

oswdcena receptura.

8.1.1 Suroviny

K vyrobé byly pouZzity tyto suroviny:

Pitna voda
Cukr krystal

Extramilk je pimyslovy polotovar o obsahu tuku 26%. Jel@van pro obsah bilkovin a
nahrazuje fidavek plnotdného mléka.

SloZeni: odsedné suSené mléko, suSena syrovatka, kokosovy tuk

Panna base CS funguje jako&snhatek upravujici strukturu zmrzlin. Je sloZersauge-
ného odtdanéného mléka, E 471 (Mono a diglyceridy mastnych ky¥edextrozy, za-

hu&ovadel: karubin a guma guar, cukru a aroma.

Softin / E pamyslovy vyrobek obsahujici vodu, E 471 (Mono aytigtidy mastnych

kyselin), sorbitol a aroma. Upravuje texturu mrazdnkréni.

Gelmix je paimyslovy polotovar upravujici texturu vyslednéésim Obsahuje dextrozu,

karubin, alginat sodny, miéé a rostlinné bilkoviny.
PInotuwené mléko (UHT)

Odtwnené mléko (UHT)

SuSena syrovatka

Maslo pouZzito jako tukova slozka.

Slune&nicovy olej pouzity jako tukova slozka.

Jable&na vidknina pouzita jako zahio¥adlo.
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» Kyselina citronova
* Lecithin pouzity jako emulgator.

» Vanilkova pasta
sloZeni: fruktézovy sirup,irodns identické aromatické latky, ethylvanilin, jedid,s
barviva E 104 a E 110
doporwené davkovani: 35g / | zakladni &n

» Citrénova pasta
sloZeni: citronovy koncentratiipodns identické aromatické latky, cukr, kyselina citro-
nova, stabilizator E 410

doporwené davkovani: 70g / | zakladni &n

8.1.2 Nové receptury

8.1.2.1 MraZené krémy s fichuti vanilka

Byly vytvotreny 4 nové receptury, kdy v kazdé byla wwna ugita surovina. Kom-

pletni receptury jsou uvedeny v tabutctO.

U prvniho druhu vanilkové zmrzliny (VAN1) byla vzaiiz oswdcena receptura

S pouzitim pimyslovych polotovar.

Druhd receptura mrazeného vanilkového krému (VADIZA vytvarena s pouZzitim pl-

notwného mléka (UHT) a syrovatky.

U tieti receptury (VAN3) byl tuk nahrazen maslem a ylizit jako emulgator leci-
thin.

Ctvrta receptura byla je obdobné recéptWAN2, byl viak snizen obsah cukru.

V paté receptie byl Zivaisny tuk nahrazen slutieicovym olejem.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 67

Tabulkac. 10 — Nové receptury pro vyrobu zmrzlin/gchuti vanilka

surovina (v g) VAN1 VAN2 VAN3 VAN4 VANS
voda 1000
cukr 220 250 220 220 220
Extramilk 26% 120
Panna Base CS 50
Softin/E 7 7 7
plnotLS:IéTmléko 1000 1000
susena syrovatka 40 40 40 40
vanilkova pasta 40 40 40 40 40
lecithin 10 10
odtu“:(rbéEéT)mIéko 1000 1000
slunenicovy olej 60
maslo 60

8.1.2.2 Mrazené krémy s jfichuti citron

Obdobr¢ jako u vanilkovych mrazenych krénbyly u citronové zmrzliny vytvieny

4 nové receptury.

Receptura (CIT1) byla sestavena ze surovin meziznjeni praimyslovy polotovar.

Tento mraZzeny krém byl bran jako standart.

V druhé receptie (CIT2) byla pouzita jako zahigvadlo vlaknina. Ta byla pouzita i
v receptiie CIT3 a CIT5, zde byl vSakipgan jes¢ rostlinny olej.

Do mrazenych kréivyrobenych dle receptury CIT4 bytigan pouze rostlinny olej.
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Tabulkac. 11 — Nové receptury pro vyrobu zmrzlin/gputi citron

surovina (v g) CIT1 CIT2 CIT3 CiT4 CIT5
voda 1000 1000 1000 1000 1000
cukr 250 260 260 270 260
Gelmix 50
Softin/E 7 7 7 7 7
vlaknina 40 30 30
citronova pasta 70 70 70 70
kyselina citronov§ 10
slun&nicovy olej 20 30 20

8.1.3 Vyroba zmrzlin dle novych receptur

Po vytvdeni novych receptur bylo nutnédit si kvalitu finalnich vyrobk prakticky.

Metodika prace: Vyroba mraZzenych kn&mprobihala ostdéenym postupem, dle dia-
gramu. Hotové sisi byly ponechany zrani po dobu jedné hodifiygplo +2 °C. Hotova
zmrzlina byla po zmrazeni dle peby nadavkovana ddipravenych nadob a dale uchova-

vana i teplotach — 18 °C a nizSich po dobu mining&d hodin.
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Ffiprava a kontrola surcyin

Mavaieni surovin

hlichani

Zrani smesi

Zmrazeni

Obr. 17. Postup vyroby zmrzliny népryslovym zfsobem

8.2 Zmeény tvaru zmrzlin p ¥ tani

Pri tani zmrzlin probiha ve hmonékolik procesi ovliviujicich tvar, ve kterém zmrz-
lina postups taje. Bhem tani se rozpousti krystalky vody a dochazirkdyd pivodre
stabilizované naslehané struktury. Slozeni recgpiuliviiuje trvanlivost tvaru. NeptSi

mirou k tomu pispivaji vhodné emulgatory a stabilizatory.

Metodika prace: Porce zmrzliny byly ponechany nenevych taccichipkonstantni
teplog 23 °C. Teplota byla pbéZneé kontrolovana. Ribéh tani byl dokumentovan pomoci

fotosnimki v uritych ¢asovych intervalech az do Uplného roztani danéeporc

8.3 Krivky tani
Pro zjiS&ni rychlosti tani zmrzlin bylo provedencsfeni objemu odtatého mrazeného

krému v zavislosti ndase.
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Metodika prace: Vzorky ofpsném objemu 100 ml byly postupmonechany igsobeni
okolni teploty. Byl mdten objem odtaté zmrzlinové 8sm a to pravidel&

v tiicetivtainovych intervalech.

Bylo pouzito sitko o velikosti #izky 1 mm x 1,5 mm. Dale odfmé valce a stopky.

Hodnoty byly zapisovany.

Obr. 18. Msreni objemu odtaté zmrzliny
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9 VYHODNOCENI

9.1 Mrazené krémy dle novych receptur

Smes byla ged mrazenim kazdého vzorku senzoricky zhodnoceala. [yl néiencas

mrazeni.

Po zmrazeni byly mrazené krémy senzoricky zhodmoce

9.1.1.1 MraZené krémy s fchuti vanilka
* receptura VAN1

Objem sndsi: 0,75 litru

Doba mrazeni: 6 minut

Smes byla po hodi# zrani girozere viskdzni, mléné Zluté barvy bez map.iné byla
Cistd, nasladla, jengrvanilkova.
Hotova zmrzlina odpovidala deklarované chuti. Baoyéa ml&na se Zlutym nade-

chem. Zmrzlina ia jemnou, hladkou, smetanovou konzistenci, bylapaktni. Rsobila

tzv. teplym dojmem. \in¢ velmi prijemna lehce vanilkova spiSe rihé.

Obr. 19. Vzorek vanilkové zmrzliny VAN1
e receptura VAN2
Objem sngsi: 0,75 litru
Doba mraZeni: 8 minut

Smes p'ed mraZzenim viditekiidSi, cozZ je zpsobeno nefitomnosti zahu®vadel.

Barva je vSak ijiemné ml&na.
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Hotovy mrazeny krém vykazuje menSi nasleh nez VABHrva je také oproti VAN1
swtlejsSi spiSe miéngjsi, ale se Zlutym typickym nadechemuar¥ byla malo intenzivni,

nevyrazna tégt neutralni. Neni ani nasladla, vanilkasianlécna.

Chuw je vynikajici, hladka, dodava velmi intenzivni ficemetanovosti. Zmrzlina je
hladka, bez krugek nebo krystalik.

Jednozn&né nejlepsi cht), receptura by mohla byt vylepSena ¢estalym gidavkem
zahu$ovadel, coz by pozitivhovlivnilo konzistenci zmrzlinové sési pred mrazenim a

také samozjme finalni vyrobek.

Obr. 20. Vzorek vanilkové zmrzliny VAN2
* receptura VAN3
Objem sndsi: 0,75 litru
Doba mrazeni: 6 minut

Smes byla i po zrani velmiidka, coz bylo zfisobeno nefitomnosti zahu®vadel.
Barva sndsi byla osteji Zlutd. Smés nebyla homogenni, v celé hrige objevovali kousky

tuku.

Hotovy mrazeny krém byl a& Zluté barvy, tégt nekrémové a nemiéé. Barva byla
negijemna. Chd vyrobku byla velmi sladka, s dozvukem cizi nédé chuti, ktera byla
ziejmé zpasobena pouzitim emulgatoru lecithinu. Oproti tomiundvbyla vynikajici i-
jemre nasladla a intenziwvanilkova.

Konzistence byla nevyhovujici v celé ploSe se atjeli krystalky ledu. Zmrzlina byla

viditelng Spat emulgovana. Spatné hodnoceni bylo potvrzeno hriboaistenci a ledo-

vosti zmrzliny.
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Pouziti masla se jevi jako nevhodné a to zejméhkg §hatné homogenizaci #gi.

Celkovy dojem byl velmi Spatny.

Obr. 21. Vzorek vanilkové zmrzliny VAN3

* receptura VAN4
Objem sndsi: 0,75 litru
Doba mrazeni: 6 minut

Prozrala srés byla sicefidka, ale vykazovala homogennostiaqzenou mlénézlutou

barvu.

Mrazeny krém byl ijemné, lehce tonované, pastal@luté barvy. Winé byla odpovi-
dajici deklarovanému druhu néili intenzivni, ale bez cizichimi. Chu’ byla gijemnéa
nasladla, lehce podténovana vanilkou. Vyrobek loyhgaktni, ve hmeétse vSak projevily

krystaly ledu, které zdi®valy cha’ a kazily celkovy dojem z mrazeného krému.

Diky niz§imu obsahu suSiny resp. cukru oproti VANgkazovala zmrzlina ditou
hrubost poznatelnou jak pouhym okem, takiikpnzumaci. Bylo by mozné zvysit obsah
suSiny vySSim fidavkem suSené syrovatky, coz by mohlo znamentit yé&i pocit mlé-

nosti ve finalnim vyrobku.

Obr. 22. Vzorek vanilkové zmrzliny VAN4
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* receptura VANS
Objem sngsi: 0,75 litru

Doba mrazeni: 7 minut

.....

povrchu netvéla péna, snds byla vSak homogenni.

Vysledny vyrobek byl neuspokojujici barvy, kterdebgkilis intenzivni, nemléna, spi-
Se ostra. Chiuvyrobku byla velmi sladka, nevykazovala mmést¢i smetanovost. Také se
pii konzumaci objevovala cizitfghw’, zpisobena &jmé emulgatorem. Zmrzlina byla
jakoby ledova, coz bylo Zigobeno fitomnosti ¥tSiho mnozstvi krystalledu. Konzisten-

ce nebyla hladka, hrubostigmbovala nesmetanovy vzhled.

Krystalizace by se dala ovlivnitijdavkem susiny, htto ve forn¢ syrovatky nebo od-
tucnéného miéka, pokud bychom trvali naéigavku rostlinného oleje. Sluér@Ecovy olej
nebylo mozno ve vzorkuibec poznat. Konzistenci spiSe ovlivnil nizsi obsdlkovin

a negitomnost zahu®vadel.

Obr. 23. Vzorek vanilkové zmrzliny VAN5S
* Shrnuti

Chwoveé nejlepSim se jevi vzorek VAN2, kde je zcelajma smetanova, plna ahu

zmrzliny.

Pri ohledu na konzistenci zmrzliny je nejlepSim vZo¥AN1, diky pouziti zahu®-

vadel.

Nejhorsi barvu vykazovali zmrzliny VAN3 a VANS5, bou bylo vyuZzito odsediné

mléko. Barva byla liS ostra.
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Obr. 24. Vzorky vanilkovych zmrzlin

Je zajimavé, Ze iips stejné fiddavky ochucovadla, vykazovaly vzorky rozdilnén,

od naprosto neutralni az po typicky vanilkovou adkiu \ani.

9.1.1.2 MraZené krémy s fichuti citron

e receptura CIT1
Objem sngsi: 0,75 litru
Doba zmrazeni: 8 minut

Smes byla po prozrani velmi viskozni, baiea, bila.

Zmrazeny krém byl kompaktni, velmi hladky. Barvdabyisté bila bez barevnych

map. Chti prijemre sladkd, harmonicky kysela, intenzé/ovocna a os¥Zujici.

Obr. 25. Vzorek citrénové zmrzligiT1

* receptureCIT2
Objem sndsi: 0,75 litru

Doba zmrazeni: 6 minut

Smes bylaiidka, neviskézni s viditelnymi kousky vlakniny, tshnahgdla. Vang in-

tenzivre ovocna, ostzujici.
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Pri mrazeni bylo #jmé, Ze se sés [i stirani trha, coz je obvykleidledkem nizké
viskozity snesi.

Zmrzlina nevyhovovala bare¥nbyli zde velmi viditelné kousky vilakniny, kterélou

zmrzlinu lehce naténovala &hou barvou.

Chuw byla dobra spiSe ovocna, n&gté citrobnova, ale osizujici. Hmota byla kom-

paktni, lehce zrnita.

Obr. 26. Vzorek citrénové zmrzligIT2

e receptura CIT3
Objem sngsi: 0,75 litru

Doba zmrazeni: 5 minut

Hotova snés byla kompaktni s kousky vlakniny, barva neb§igd diky gitomné

vlakning. Vané byla ovocna.

Mrazeny krém byl Spatné konzistence, hruby aZitgisiojem byl patrny jak pouhym
okem, tak takéip ochutnani. Chtibyla v prvni fazi ovocna nez citrénova s dozvukami
nahaklé chuti. MraZzeny krém vykazoval ovocnouwinv. Barva je podobh jako

u predchoziho vzorku nevyhovujici.

Obr. 27. Vzorek citronové zmrzligIT3
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* receptura CIT 4
Objem sngsi: 0,75 litru

Doba zmrazeni: 5 minut

Smes byla neviskézni, aléird odpovidajici deklarované&iphuti. Viiné byla gijemne

ovocna, kyselkava.

Obr. 28. Vzorek citronové zmrzli®IT4

Hotovy mrazeny krém byl bilé barvy avSak s lehkyatechem Sedé. Chiyla vy-
borna, kyselkavaiprozere sladka. Zmrzlina nejevila znamky ledovosti, teéymi mrazo-

vého pocitu fi konzumaci. \an¢ odpovidala deklarovanému druhu ovoce.

e receptura CIT5
Objem sndsi: 0,75 litru

Doba zmrazeni: 6 minut

Smes nengla dostaténou viskozitu. Barva byla po pouziti viakninyddd, coz senzo-

ricky nevyhovuije.

Mrazeny krém negl vyhovujici konzistenci. Ta byla hruba a malo kakmi. Coz
bylo zpisobeno #ejmé nedostatenym obsahem susiny.uvié byla kyselkava s ciziifchu-
ti. Chu byla gijemns kysela, ovocna, na konci viemu vSak lehcekhoBarva byla $lis

tmavd, zfisobené pouzitou vidkninou.
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Obr. 29. Vzorek citrénové zmrzliGBIT5
* Shrnuti

Pouziti vlakniny je vitanou zénou spatebitetim. Bohuzel je vSakifmo u zmrzliny
citronové nutno pouzit jiny druh vliakniny. Jaiié vldknina se vSak o&ila jako pida-

vek do zmrzliny ovocné sighuti jablko.

G CIT =T s===gTrp—-CIT5

@

.\._

/
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Obr. 30. Vzorek zmrzlin gighuti citronovou

Barva je ve itech gfipadech nevyhovuijici, protoZze neodpovida deklaréwandruhu

ovoce.

Chuw’ u v8ech vzork je vZdy ovocna a osg¥ujici. Nedostatkem je doznivajici koncova

hoika piichuw’ u dvou druli zmrzliny.

9.2 Zmeény tvaru zmrzlin p ¥ tani

Porce zmrzliny byla ponechana na nerezovém taakistnosti o teplat 23 °C. Byla

sledovana zrna tvaru v pibéhu tani vSe bylo dokumentovéano.
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9.2.1 Zmrzliny s prichuti vanilka

9.2.1.1 Zmeéna tvaru vzorku pi tani
* VAN1

V prvnich 10 minutach zéna zmrzlina odtavat shora, neustale si zachovéayja\sar.
Po dalSich deseti minutach tani pakije, stale se zaobluji horni strany, zmrzlina Rydi
emulgatodtm zachovava tvar. V 55 minutani je viditelny vyskovy rozdil, zmrzlina si

vSak zachovava oblé pravidelné tvary. V 60 mirddchazi k roztani celé porce zmrzliny

start tani po 20 min. po 55 min.

Obr. 31. Pribeh tani VAN1
* VAN2

Tento druh zmrzliny zsl nejprve odtavat po celém povrchu porce. Takéodos
k cast&éné deformaci porce (po 40 minutach), coz bylo k& absence zahinvadel
v zakladni srssi, které napomahaji drzet tvar hmoty. V nasledehid5 minutach se porce
zmen3ovala ffedevSim ve své vySceri®dtavani je na povrchu zmrzlingma v podoB

bilych map. To jeizjm¢ zpisobeno Spatnou emulgaci ¥ého tuku.

Po 75 minutach je roztata téfrcela porce. Na okrajich rozené snisi je vidst vyde-
lujici se tekutina, coZ zugjistou nehomogenitu roztené smisi. V 82 minué jiz roztalo i
jadro porce. Uproged skvrny je jashviditelna Zluta skvrna, Zfsobena nerozptylenym

barvivem.
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start tani po 40 min. po 75 min.
Obr. 32. Pribéh tani VAN2

* VAN3

Odtavani zmrzliny bylo postupné a to po celém plowrd ekutina se zal vydlovat
s prvnimi podily roztaté hmoty. Zmrzlindi pani nadndrné pénila. To mize ukazovat na
nizky obsah susiny, resp.dw negitomnost zahu®vadel nebo nizky obsah protéjn

kterécaste&ne funguji jako emulgatory.

Hmota (i tani nedrzela v pravidelném tvarutame se bortila. Také se t¥ita péna.

start tani po 45 min. po 75 min.

Obr. 33. Pribeh tani VAN3

Po 85 minutach byla porce téhrozmrzla. Roztata s¢s se dlila na dw faze jednu
tekutou a druhougmovou, kterou nejspiSe tity bilkoviny a tuky. Po 10 minutich roztalo

i jadro porce. Jak je vidl pouzité barvivo tviilo na vydclené gnové fazi barevné mapy.

Prib¢h barevné zrimy vzorku je patrny od gatku tani, kdy byla barva vyrobku test
Zluta, neodpovidajici batwanilkového mrazeného krému. Postupem tani seabark-

lovala az na Uplném konci vytkita barevné skvrny.

* VAN4



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 81

Tani vyrobku VAN4 bylo velmi podobné vyrobku VANBImota nejprve odtavala na
vrcholu. Po 25 minutse zdala zmen3ovat i vyska vyrobkUasténé se ogt vydilovala

tekutina a na vrcholu, coz je nejvice patrné kodnminuty, se tvidla péna.

starttani po 45 min. po 80 min.

Obr. 34. Pribeh tani VAN4

Ze snimk je patrné, Ze porce zmrzlingheem tani drzela tvar, nebortila se ani jinak
nedeformovala, coz vypovida o vhodném pouziti edtoly. Nevyhovujici je vydeni
tekutiny, tvorba pny a také fitomnost barevnych map. Tyto problémy by mohly algn

zovat nutnost fidavku stabilizatatr.

* VANS

Vyrobek VAN5 se choval obdoBnjako vyrobek dle ossdcené receptury (VANL).
Nejprve z@al v pravidelném tvaru odtavat na vrcholu porceztimy. Po 60 minutach od-
tal na polovinu svéjvodni vysky, ale stale v pravidelném oblém tvamg & dikazem

vhodného pouziti emulgatoru, tedy jak druhu tak hsbd.

starttani po 25 min. po 80 min.

Obr. 35. Pribeh tani VANS

Béhem tani se nevytbvala tekutina ani se netkita péna. Zmrzlina Upla roztala az

v 98 minug od startu tani.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 82

Barva zmrzliny je u tohoto vzorku néils vyhovujici, avSak se po celyiih nent-

ni, je stala bez tvorby barevnych map.

9.2.2 Zmrzliny s p¥ichuti citron

 CIT1

Prvni druh zmrzliny odtaval nejprve z horni stra®o celou dobu tani se drzela

v oblém tvaru.

starttani P© 5% min. po 80 min.
Obr. 36. Pribeh tani CIT1

Tekutina neni z roztaté zmrzliny viditélwydélena, coz znd vybornou kompaktnost
vyrobku. Ri tani se netvih péna ani Zzadné barevné mapy, barva je po celou didéuHs

procesu tani je povrch leskly bez viditelnych kajtst
« CIT2

Vzorek s vlakninou. Po uplynuti 40 minut od stdéni je viditelna vytvéena gna po
celém povrchu porce zmrzliny. Porce se také&inegere borti na jednu stranu, misto pra-

videlného odtavani.

starttani P2 35 min. po 90 min.

Obr. 37. Pribeh tani CIT2
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V pribéhu dalSich minut povrch tajici hmoty pokryva neléspéna. Vydluje se tekutina.

* CIT3

Pribéh tani je u tohoto vyrobku podobny jako u CIT2. Ribfe pouze v drZeni tvaru
téla porce. Lze vidt, Ze vyrobek vyduje tekutinu v péibéhu celého tani. Povrch je pokryt

pénou.

start tn| po 60 min. - po 100 mn.
Obr. 38. Pribeh tani CIT3
I v 70 minug od paatku tani si porce drzi formu, je zajimavé Ze s#blieale zacho-
vava pivodni tvar, jen ubyva na vysce.
 CIT4

Pridavek tuku do zmrzlinové ssi ovliviiuje vzhled povrchové strukturyipdtavani.

Povrch porce vypada jako by se triddisténe se také v pibéhu tani vydluje tekutina.

-
starttani P© 60 min. po 104 min.

Obr. 39. Pribéh tani CIT4

Celkové doba tani byla pammé dost dlouha (104 minuty). Zmrzlina si vip&hu ce-

lého procesu zachovala deklarovanou bilou barvu.
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* CIT5

Poznatkem je, Zeifwlavek vlakniny, podolinjako u gedchozich dvou vyrolik na-
pomaha zmrzlinové hmétdrzet ostry tvar. | po 70 minutach tani jsou nélasttetelné

ostré hrany mrazeného krému.

start  po 50 min. po 70 min. po 100 min.
tani

Obr. 40. Pribeh tani CIT5

Je zetelné vydlovani tekutiny, zejména ke konci procesu tani.

9.3 Kiivky tani
Ziskané hodnoty byly vneseny do tabulky a to z2v[@® kazdy vzorek zmrzliny. Déale

byly vytvaoreny Kivky tani jako zavislost objemu odtaté zmrzlinowdsi nacase.

9.3.1 Vysledky méieni
Teplota i méieni: 23°C
Teplota zmrzliny i vytazeni: -19°C az -19,9°C

Tabulky s hodnotami jsou séasti Filohy PI. Jednotlivé grafy jsou seasti Filohy PII.
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KFivky tani zmrzlin s vanilkovou p  Fichuti
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Obr. 41 - Graf zavislosti objemu odtaté zmrzliayase

Z grafu Ize vidt, Ze nejrychleji odtatou zmrzlinou je mrazeny krémplnoténym
mlékem a zvySenymifdlavkem cukru. Rychlost tani ovlivnikgdevSim vySsi obsah cukru
v suSirg. U receptury VAN4 byl obsah cukru ponizen avka tani je tém¥ shodna
s recepturou VAN1, ktera byla brana jako stangaesto Ze VAN4 vykazuje horsi senzo-

rické vlastnosti nez VAN1.
RychlejSi naiist odtavani jeietelny u zmrzliny VAN3 a to nejspis proto, Ze vdwt

zmrzling byly nehomogenni kusy tuku (maslo). Také diky tgeau zde nej#tsSi ztraty na

objemu.
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Tabulkac. 12 - Shrnuti hodnot pro zmrzliny Aghuti vanilkovou

VANL1 VAN2 | VAN3 | VAN4 | VANS
¢as, ve kterem byl natn |, 13 15 18 | 105
fen prvni objem (min)
celkova doba tani (min 73 63 85 70 99
doba mérlt'elngho odtavar 515 50 70 52 88.5
ni (min)
nameteny objem odtéaté 84 88 69 85 g2
zmrzliny celkem (ml)
primérna rychlost odta-| 4 ¢4 176 | 099| 163 0,93
vani (ml/min)

P porovnani tabulky se slozenim jednotlivych recepe Zejmé, Ze pouziti odtine-

ného mléka u vyrohkVAN3 a VANS snizilo jejich rychlost tani oproti @énim vzorkm.

ZvySeni obsahu cukru urychlilo odtavani zmrzlin VAM tim i zvySilo jeji rychlost.

KFivky tani zmrzlin s citrénovou p

Fichuti

objem odtaté zmrzliny (ml)
D
o

12 | g
g - Vd
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Obr. 42 - Graf zavislosti objemu odtaté zmrzliayase

0

Je Zejmé, Ze podobny pbéh tani nél vzorek CIT1 a CIT4. Zbyléit vzorky ovlivnila

pii celkovém ¢asu tani fitomnost viakniny v recepta. U vzorku (CIT2), kde byla
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V receptile pouZzita pouze vlaknina (bez tuku), byla doba téjdelSi. NejkratSi dobu tani

mel vzorek CIT4, u kterého je v recepeLzvySeny obsah cukru a takédavek tuku .

Tabulkac. 13 - Shrnuti hodnot pro zmrzliny Aghuti citronovou

CIT1 CIT2 CIT3 CiT4 CIT5
cas, ve kterém byl natn 21 27 25,5 22 23
fen prvni objem (min)
celkova doba tani (min 71 95 91 66 91
doba nérlt,eln(_aho odtavar 50 68 65,5 44 68
ni (min)
namereny objem odtaté 84 63.5 63 79 64
zmrzliny celkem (ml) ’
pramerna rychlo_st odta- 1,68 0,93 0,96 1,80 0,94
vani (ml/min)

U receptur s obsahem vlakniny, pohybovala celldni@a tani kolem 90 minut. Rych-

lost odtavani byla nejvyssi u vzorku CIT4, kde jegeptiie pouZit slunénicovy ole;.
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10 DOTAZNIKOVA AKCE

Formou dotazniku (uveden vilpze IIl.) byla zji¥ovana oblibenost a preferenag-p
chuti zmrzlin a také nazor spebiteli na moznou inovaci vyrobku. Dotaznikové akce se
zUCastnilo 120 lidi a to po 30 z kazdé dotazované iskuedy 60 Zzen a 60 mazvzdy po

20 z kazdého&kového limitu.

Pri sestavovani otazek bylichz kladen fedevSim na zjighi preferovanych ifichuti
dle pohlavi a ¥ku. Cilem bylo odhalit droveprodeje nebalené zmrzliny, proto byla sou-

¢asti dotaznik také otdzka co odradi spelvitele @i koupi nebalené zmrzliny.

10.1Vyhodnoceni

1. Pfednost davam zmrzlirg:

Tabulkac. 14 - Preference ovocnych a smetanovych zmrzlin

Zeny do 20| zeny 20 - | Zzeny nad 40 muzi do 20| muzi 20 -| muzi nad
zmrzlina let 40 let let let 40 let 40 let

pocet | v% | pgdet| v% | pget| v% | pget| v% | p@et| v% | paget| v%

smetanova 9 45 12 60 15 75 { 30 13 65 15 75

Q)
C

ovocna 11| 55 8 40 5 29 14 70 7 5 3) 25

W

Z vysledki je Zejmé, Ze se sniZzujicim seékem respondefitklesé preference smeta-
nove zmrzliny. Vice patrny rozdil je u muzJle ovSem obvykle, Zetd davaji gednost

zmrzlinam ovocnym.

Obr. 43 — Preference druhu zmrzliny
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Markantni rozdil mezi¢mito druhy neni, ovSem oblibggi je zmrzlina na smetanové
bazi. Je to i&jm¢ dano pitomnosti tim, Ze velkodast trhu neustale zabira zmrzlina vanil-
kova acokoladova a to neéastji v tocené podob. Skupiny nad 40 let jsourgmeé ovliv-

nény nerozmanitosti nabidky wiphutich zmrzlin ped revoluci.
2. Rad/a zkouSim nové fichuté zmrzlin?

Neni zvlastnosti, Ze se Zeny wiku 20 — 40 let neboji zkouSet novigghug. Neteka-
nym vysledkem je vSak kategorie nad 40 let, kdéo/Eespondentek uvedlo, Ze nové-p

chut zkousi rady.

Ve skupirg muz je nejtsi procento (75%) v kategorii nad 40 let.

Obr. 44 - ZkouSeni novyclfiphuti

U obou pohlavi je v celkovém hodnocerieyazujici odpo¥d” ano. Tento vysledek
nejvice ovlivnily kategorie nad 40 let. Zajimave e Ekovée skupiny do 20 let nejsou

zkouSeni novychfjichuti naklogny.

Z praxe je ¥ejmé, Ze vytveni a nasledny prodej novych a neobvyklyglehuti zavisi
I na umistni prodeje. Zatimco na vesnicich a malycéstach je prodej takovych driih

nizky, mesto ma vyhodu pohybuiznorodjSich skupin spdebitel.

Zvlastnosti je také zji8hi, coZ jsou poznatky z praxe, Zze mnoho lidi m&gau bar-
vou zmrzliny spojeny jen ity druh. Je tim mysleno to, Ze pokud vidi Zlutaniu je to
témet vzdy vanilkova, i kdyZ ve skutaosti je to ananas, vy kohak ¢i jina Zlutd zmrz-

lina. To samé plati o kdé bar¢ —¢okoladacervené — jahoda.
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3. Oblibené gFichuté zmrzliny dle preferenci

Kategorie Zen do 20 let se shodla na tom, Ze abfibedruhem zmrzliny je vanilka,

cokolada a také Smoula. Mezi ovocnymi to byla jahod#&on, meloun a dalsi.

Zeny mezi 20 a 40 lety nejmenovalli preferencich mnoho dratemrzlin. Nefastji
uvackly pouze jednu smetanovou a jednu ovocnou. Meziamoeymi byla favoritem va-
nilka, dale sech atokolada.Casto jmenovanou byla také zmrzlina jogurtova. Mmzic-

nymi se objevila jahoda, tropic, visa samoejme citron.

Zeny nad 40 let uvéty vice druti ovocnych zmrzlin. U smetanovychiighuti vedla
vanilka, ¢cokolada, putova a diskova. nezvykle se objevila tiphw mata a jogurt. Ovoc-
né zmrzliny jsou podle @tu jmenovanych druhziejmé ¢astji nabizenéCasto uvadnou

byla zmrzlina s fichuti jahoda a citron.

Muzi do 20 let se Iépe orientuji ¥iphutich ovocnych zmrzlin. Jmenovali citrén, jabl-
ko, pomerad, jahodu, lesni plody, bovku atd. U smetanovych se nejvice objevovdla p

chu’ ¢okolada, #dech a Smoula.

Skupina mui#t mezi 20 a 40 lety jmenovala, podéhako skupina fedchozi, nejvice
druhi ovocnych zmrzlin. Vedle jiz vzpominanych to bylachu broskev, mertika, ana-

nas, atd. U této skupiny se objevila zmrzlina tharg.

V kategorii mui nad 40 let byla &3i rozmanitost ve vyjmenovavanyctighutich u
ovocnych zmrzlin. Néasgji jmenovanym druhem ovocné zmrzliny byldghuw jahodova
a to v 9 pipadech, dale to bylarighw’ citronova, rybizova, jablko a pometaivzhledem
k tomu, Ze velmi malé procento spadiiteli vyplnilo vSechnyi preferegni pozice, Ize
fici, Ze se zakaznici rozhoduji spiSe dle moment@bidky druhu zmrzliny a netrvaji na
konzumaci wité vybrané skupiny iiichuti. Dalo se ¢ekavat, Ze oblibenou smetanovou
piichuti bude vanilka a za ni §shém za¥su Fichu’ ¢cokoladova. Pestrost vyjmenovanych

zmrzlin nebyla moc velkafpsto se objevilyiichug karamel, pistacie a Cookies.
4. Nejoblibergjsi prichut’ zmrzliny

NejoblibergjSimi prichugmi jsou jednoznén¢ tradiéni vanilka atokolada. Déle se ta-
ké velmicasto objevuje zmrzlina jogurtova a tiedevsim u Zen. Obetize viakiici, Ze

opravdu plati, Ze sto lidi, sto chuti. Rozmanitstzlin byla opravdu velika.
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Obr. 45 — NejoblibejSi prichu’ zmrzlin
5. P¥i koupi nebalené zmrzliny n& odradi....
Respondenti byli pozadani, abyagwnazor doplnili.

Zeny do 20 let p koupi nebalené zmrzliny v osmtipadech neodradi nic. Zbyla sku-

pina 0sob na tuto otdzku neodpdsla.

Zeny mezi 20 — 40 lety ovliwje pi koupi cena a to v 4ifpadech coZini 20 % re-
spondentek z této skupiny. N&§8i procento zaujima odp&¥ tykajici se hygieny aistoty
prodejny, to ovlivni 40 % spi#bitelek. Zbylych 20 % neodradii xoupi nic.

Zeny nad 40 let ovliuje nehygienické progdi (20%). a nejitsi skupina (7 osob) na
otazku neodpasdéla. 30% respondentek od koupi neodradi nic. V jedrmmipacd byla
jako odpo¥d’ uvedena: ,kus ledu“. je zajimavé, Ze ani jednwtadanych Zen neovituje
cena porce. Ne druhou stranugst této skupiny (10%) vSima obsluhy - figmna ob-

sluha

Muze podobg jako Zeny do 20 let neodp&li na tuto otazku a to v 17ripadech.
Dva respondenti odp&uéli, Ze je neodradi nic. Jeden sfsttitel jako dvod nekoupeni si

zmrzliny uvedl nefijemnou obsluhu.
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Muze mezi 20 — 40 lety nejvice oulirje cena porce zmrzliny a to v 55%. V jednom
piipads je ovlivréna koug zmrzliny velikosti porce a jeden spebitel uvedl, Ze ho odradi
barva zmrzlin.

V kategorii mu# jeden respondent uvedl, Ze ho odradi za&tazhled zmrzlin a jejich
kvalita a také nehezka obsluha. Kgnnost obsluhy odradi 45 % spediitel v této kate-
gorii. Jednoho z muizodradi také od koupi velka fronta. Je zajimavéarigeden respon-

dent neuvedl cenu porce zmrzliny.

Tabulkac. 15 - Co Véas odradi od koupi nebalené zmrzliny?

zeny muZzi celkem

pacet vV % paet vV % paet vV %
neodradi i nic 18 30,00 10 16,67 28 23,38
cena porce 4 6,67 11 18,3 15 12,90
Spatna hygiena prodejny 12 20,0D 0 0,0 1P 10]00
negijemna obsluha 2 3,33 15 25,0 17 14,17
jind 1 1,67 3 5,00 4 3,33
neodpo¥délo 23 38,33 21 35,00 44 36,67

6. Prednost davam zmrzlirg

a) kopatkové

b)ta&ené

Vice spotebitelr preferuje dle odpadi zmrzlinu kopeékovou. Tento vysledek ovliv-

nuje skupina do 20 let, ktera ma v oBlikopetkovou zmrzlinu ve vice nez 60 %.

7. Nebalenou zmrzlinu nejradji konzumuiji z

a) oplatki, kornoutkt

b) sklerénych ¢&i jinych misek

Vzhledem k wité tradici a zaziti konzumace zmrzlin z opfatk kornout, preferuje

tento zmisob 75% Zen a 90 % muuzJe to dano i tim, Ze nabidka tohoto druhu obalu |

velmi pestra, jak ve tvarech a velikostech, talétakhuti.
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8. Uvital/a bych zvySeni nutréni hodnoty zmrzliny
a) ano b) ne

Tabulka¢. 15 — ZvySeni nuténi hodnoty zmrzliny

zeny do 20| Zeny 20 - | zeny nad 40 muzi do 20| muzi 20 -| muzi nad
zmrzlina let 40 let let let 40 let 40 let
pocet | v% | paet | v% | pget| v% | paet| v% | padet| v% | paet | v%

ano 2 10 18, 90 17 83 0 d 16 80 8 40

ne 18 90 2 10 3 15 20 100 4 20 12 B0

9. Zmrzlinu s prichuti vanilka s olivovym olejem bych si
a) koupil/a b) nekoupil/a

Skupiny do 20 let se k této moznosti stavi negativieny (vyjma skupiny do 20 let)
odpovidali ¥tSinou kladg.

Skupiny mu# odpovidaly pow¥tSinou zapor&
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ZAVER

Z experimentalntasti diplomové prace je patrné, Ze surovinové slbbeliviiuje nejen
senzoricke, ale i reologické vlastnosti zmrzlinalisti &inka raznych druli surovin na
sSmes a vyrobenou zmrzlinu je moznéii pyrob¢ na nepiimyslové Urovni dosadhnout vy-
borné kvality finalnich vyrobk Krome¢ jiz oswdéenych pidatnych latek, zejménadh,
které ovliviwuji texturu smisi, jsou neustale zkouSeny nové receptury a tediaym &e-

lem — uspokojit nariného zakaznika.

Mnoho vyrobd@ se nyni obraci a zkousi nov&dy vyrobki, které maji zaklad proto, aby
prorazily na trhu. S neustalym tématem zdravéhotdito stylu, vzrostla konzumace, ale i
rozmanitost jogurtovych zmrzlin. Vyrobci také myshi utité skupiny konzumefit Proto

vznikajifady dia a light.

Pridavek vlakniny a nasledné zkoumani chovani mradekgemi s viakninou bylo vybra-
no z divodu sogasného trendu preference zdravé vyzivy. Nejendenina zvysi nutdni
hodnotu zmrzliny, ale mé dopad i na jeji vlastnodti ovSem nutné volit vhodnou formu

piidavku vlakniny s ohledem n&ekavany finalni vyrobek.

Bylo zjisténo, Ze dlezitym faktorem u smetanovych a gch zmrzlin je typ pouzitého
tuku. Ri hodnoceni vyrobk, které byly sodasti diplomové prace, vykazoval jednoama
nejlepsi chd vyrobek s pouzitim Zivasnych tuki. Oproti vyrobku s rostlinnym tukem

byla chu’ plna a ¢Zka, coz nasobilo pocit smetanovosti z daného mediekrému.

Z proces behem tani zmrzliny Ize it vadu, kterd negativnovliviiuje jakost vyrobku.

Vydélovani vody znai nizkou susinu nebo nizky obsah stabilizétor

Trh se zmrzlinovymi produkty ovlije v prvnifadé spotebitel. U prodeje zmrzlin proto
tedy nezavisi pouze na samotné vyrabjakosti zmrzliny, ale také na dekorovani a na
umeéni doporgit kvalitni vyrobek. Rozmanitou poptavkou se vyehim otviraji moznosti
experimentovani na arovni népnyslow vyrakenych mrazenych kréim Je otazkodasu,

kdy se v naSich cukrarndch a zmrzlinovych barectiobuobjevovat nezvykléifthug,

které jsou ve sité zmrzlin jiz bszné nap. vanilkova s chilli, zazvorova.

Otazkou #stavd, zda existuje prostor deském trhu pro zavedeni neobvyklychutygi-

chuti¢i druhd zmrzlin.
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PRILOHAP I: K RIVKY TANi — TABULKY

Tabulka¢. 1 — nandiené hodnoty pro VAN1

¢as |objem| c¢as |objem| cas |objem| cas |objem| c¢as |objem| ¢as |objem| cas |objem
(min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (M) | (min) | (M) | (min) | (M)
0 0 10,5 O 21| 0 |315 11 | 42| 34 | 525515 63 | 73,5
05] 0 11| 0 |215 0,1 | 32| 12 | 425 35 | 53| 53 | 63,5 74
1 0 |115 O 22 1 0,1 | 32,5 13,5| 43 | 355|535 54 | 64| 75
15/, 0 12| 0 |225 04| 33[145/43,5] 37 | 54 |555|64,5/76,5
2 0 125 O 231 05335 15 | 44 |37,5/54,5| 57 | 65| 77
25| 0 13| 0 [ 23,5 0,7 | 34[155/44,5| 38 | 55| 58 | 65,5 78,5
3 0 135 O 24 1 1,3 | 34,5 16 | 45|38,5/555|59,5| 66 | 79
35| 0 14| 0 |245 15| 35|17,5/455| 39 | 56| 61 | 66,5 79,5
4 0 145 O 25| 1,7 | 355 18,5| 46 | 41 | 56,5/62,5] 67 | 80
45| 0 15| 0 | 255 25| 36| 20 | 46,5/415| 57 | 63 | 67,5 81
S 0 155 O 26 | 2,7 |1 36,5 20,5| 47 | 42 | 57,5/63,5| 68 | 81,5
55| 0 16 | 0 |26,5 3,7 | 37 225]/47,5/43,5| 58 | 64,5/68,5/81,5
6 0 165 O 27 |1 42375 23 | 48| 44 | 58,5 66 | 69| 82
65| 0 17| 0 | 27,5 49| 38|245/485| 45 | 59 |67,5/69,5/ 82,5
7 0 |175 O 28 | 56 | 38,5 25 | 49 [455]59,5| 68 | 70| 83
75| 0 18| 0 | 28,5 6 39 | 26 | 49,5 46 | 60 ]68,5/70,5| 83
8 0 18,5 O 29 165|395 27 | 50| 47 | 60,5 69 | 71835
85| 0 19| 0 295 8 40 | 29,5|/50,5] 49 | 61 69,5/ 71,5/ 83,5
9 0 195 O 30 | 85|40,5 30,5 51 [495|615| 71 | 72| 84
95| 0 200 O /30,5 10 | 41| 31 | 515505 62 |715|725| 84
10| 0 20,5 O 31 110,5/41,5/32,5| 52 | 51 | 62,5 72 | 73 | 84




Tabulka¢. 2 — nanstené hodnoty pro VAN2

¢as | objem| c¢as | objem| cas | objem| c¢as | objem| c¢as |objem| c¢as | objem
(min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml)
0 0 10,5/ O 21 | 2,2 | 31,5/ 19 42 | 49 | 52,5| 71,5
0,5 0 11 0 215] 25 32 | 21 | 425/ 50,5| 53| 73
1 0 11,5 O 22 | 28 | 32,5/ 225| 43| 51 | 53,5| 74,5
1,5 0 12 0 22,5 2,8 33 | 245| 435/ 525| 54| 76
2 0 125 O 23 | 3,3 | 33,5 26 44 | 53 | 54,5| 77,5
2,5 0 13 | 0,1 | 23,5] 3,8 34 | 28,5| 44,5 54 95 | 77
3 0 13,5| 0,1 24 | 43 | 34,5/ 29,5| 45 | 55,5| 55,5| 78
3,5 0 14 | 0,4 | 24,5| 4,7 35| 31 | 45,5| 57 56 | 79,5
4 0 145| 0,6 25 5 35,5| 32 46 | 58,5| 56,5| 80,5
4,5 0 15 | 0,8 | 2555] 5 36 | 33 | 46,5| 60 57 | 815
5 0 15,5| 0,8 26 | 55 | 36,5 34 47 | 60,5| 57,5 82,5
5,5 0 16 | 0,8 | 26,5] 7 37 | 355| 475/ 615 58 | 83
6 0 16,5| 1 27 8 37,5| 37 48 | 63 | 58,5| 84
6,5 0 17 | 1,1 | 27,5] 8,5 38 | 38 | 4855| 64 59 | 84,5
I 0 175 1,1 28 9 38,5/ 395| 49| 65 | 59,5| 85
7,5 0 18 | 1,3 | 28,5| 11 39 | 40 | 495/ 655| 60| 86
8 0 18,5| 1,5 29 [ 11,5| 39,5 42 50 | 66,5| 60,5/ 86
8,5 0 19 | 15| 29,5| 12 40 | 445| 50,5/ 68 61 | 86,5
9 0 195| 1,7 30 | 13,5| 40,5/ 45,5| 51 | 68,5| 61,5 87
9,5 0 20 | 1,7 | 30,5] 15 41 | 47 | 51,5| 69 62 | 88
10 0 20,5 2 31 17 | 415/ 475| 52 | 70,5| 62,5/ 88

63 | 88




Tabulka¢. 3 — namtteném hodnoty pro VAN3

cas objem cas objem cas objem cas objem cas objem
(min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 21 2,3 42 20 63 42 84 69
0,5 0 21,5 2,5 425 | 20,5 63,5 43 84,5 69
1 0 22 2,9 43 21,5 64 44,5 85 69
1,5 0 22,5 3 43,5 22 64,5 45
2 0 23 3 44 22 65 46,5
2,5 0 23,5 3,2 445 | 225 65,5 47
3 0 24 3,5 45 23 66 47
3,5 0 24,5 3,8 455 | 235 66,5 48
4 0 25 4,2 46 24 67 48,5
4,5 0 25,5 4,8 46,5 | 24,5 67,5 49
5 0 26 5 47 24,5 68 49,5
5,5 0 26,5 5,5 47,5 25 68,5 50
6 0 27 6 48 25 69 51
6,5 0 27,5 6,5 485 | 25,5 69,5 | 515
7 0 28 7 49 26 70 52
7,5 0 28,5 8 49,5 26,5 70,5 | 525
8 0 29 8,5 50 26,5 71 53,5
8,5 0 29,5 9 50,5 27,5 71,5 54
9 0 30 9,5 51 28 72 55
9,5 0 30,5 10,5 51,5 29 72,5 56,5
10 0 31 11,5 52 29,5 73 56,5
10,5 0 31,5 11,5 52,5 30 73,5 57,5
11 0 32 12 53 31 74 58,5
11,5 0 32,5 12 535 | 31,5 74,5 58
12 0 33 12 54 32 75 59
12,5 0 33,5 12,5 54,5 32 75,5 59,5
13 0 34 13 55 33 76 60,5
13,5 0 34,5 13,5 55,5 | 335 76,5 | 60,5
14 0 35 14 56 34 77 61
14,5 0 35,5 14 56,5 | 34,5 77,5 62
15 0,2 36 14,5 57 34,5 78 62,5
15,5 0,4 36,5 15 575 | 355 78,5 63
16 0,4 37 15 58 36,5 79 63
16,5 0,6 37,5 16 58,5 37 79,5 64
17 1 38 16 59 37 80 64,5
17,5 1 38,5 16,5 59,5 | 385 80,5 65
18 1,2 39 17 60 39 81 66
18,5 1,2 39,5 18 60,5 | 39,5 81,5 | 66,5
19 1,6 40 18,5 61 40 82 67
19,5 1,8 40,5 18,5 61,5 | 40,5 82,5 68
20 2 41 19 62 41,5 83 68,5
20,5 2,1 41,5 19 625 | 415 83,5 | 685




Tabulka¢. 4 — nandtené hodnoty pro VAN4

¢as | objem| cas | objem| &as | objem| c¢as | objem| cas | objem| cas | objem| c¢&as | objem
(min) (ml) (min) | (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) | (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 10,5 O 21 1 31,5|12,5]| 42| 33 | 52,5| 53 63 | 74
0,5 0 11 0 215 14 | 32| 13 | 42,5/ 33,5| 53| 53,5| 63,5 74,5
1 0 11,5| O 22 | 1,7 | 325/ 145 43| 35 | 53,5/ 54,5| 64 | 76
1,5 0 12 0 225 22| 33| 16 | 43,5| 36 54 | 55 | 64,5| 77,5
2 0 125 O 23 | 25| 33,5 17 44 | 37 | 54,5/ 56,5| 65| 775
2,5 0 13 0 23,5 2,8 | 34 | 185 445/ 385| 55| 58 | 655| 78
3 0 13,5 O 24 | 3,1 | 345/ 195| 45| 39 | 55,5| 59 66 | 79,5
3,5 0 14 0 | 245 36| 35| 20 | 455/ 39,5| 56 |605| 66,5 80,5
4 0 145 O 25 4 35,5| 21 46 | 40,5| 56,5 61 67 | 81
4,5 0 15 0 255| 44 | 36 | 215| 46,5 41 57 | 61,5| 67,5 82
5 0 155| O 26 | 49 | 36,5/ 225| 47| 42 | 57,5 62 68 | 82,5
5,5 0 16 0 [ 26,5 5 37 | 24 | 47,5| 43 58 | 62,5| 68,5 83
6 0 16,5| O 27 | 55| 37,5/ 245| 48 | 44,5| 58,5 64 69 | 84
6,5 0 17 0 | 275 65| 38| 26 | 48,5 46 59 | 65 | 69,5 85
I 0 17,5| O 28 I 38,5|26,5| 49| 48 | 59,5/ 66,5| 70| 85
7,5 0 18 0 | 285] 8 39 | 27 | 49,5/ 48,5| 60| 67

8 0 18,5| 0,1 29 | 85| 39,5/ 28,5| 50| 49 | 60,5/ 68,5

8,5 0 19 | 0,2 | 29,5 10 40 | 30 | 50,5/ 50,5| 61695

9 0 195 04| 30 | 10,5| 40,5 30,5| 51| 51 | 61,5] 71

9,5 0 201 05| 30,5/ 115| 41| 31 | 515|515 62| 725

10 0 20,5| 0,8 31 | 12 | 41,5] 32 52 | 52,5| 62,5| 73,5




Tabulka¢. 5 — nanstené hodnoty pro VANS

cas objem cas objem cas objem cas objem cas objem

(min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 21 0,4 42 13 63 44 84 68
0,5 0 215| 04 42,5| 13,5 63,5| 44,5 84,5| 68,5
1 0 22 0,4 43 14 64 45 85 69
1,5 0 225 | 04 43,5| 14,5 64,5| 46,5 85,5| 69,5
2 0 23 0,6 44 15 65 47 86 70
2,5 0 23,5| 0,6 445 | 15,5 65,5| 47,5 86,5 71
3 0 24 0,8 45 16 66 47,5 87 71,5
3,5 0 245 | 0,8 45,5| 16,5 66,5| 48 87,5 72
4 0 25 1,2 46 17 67 49,5 88 72,5
4,5 0 25,5 1,4 46,5 18 67,5| 49,5 88,5| 73
5 0 26 1,6 47 19,5 68 50 89 73
5,5 0 26,5 1,8 47,5 21 68,5 50 89,5 | 73,5
6 0 27 2 48 22,5 69 50,5 90 74
6,5 0 27,5 2,4 48,5 23 69,5 51 90,5 | 74,5
7 0 28 2,4 49 24,5 70 51 91 75,5
7,5 0 28,5 2,8 49,5 26 70,5 51 91,5| 75,5
8 0 29 3 50 27 71 52 92 76
8,5 0 295 | 3,2 50,5| 28,5 71,5| 52 92,5 77
9 0 30 3,5 51 29 72 52,5 93 77
9,5 0 30,5 4 51,5| 29,5 72,5| 53 93,5| 77,5
10 0 31 4.4 52 30 73 53 94 78

10,5 0 315| 4,6 52,5 31 73,5 54 94,5 78,5
11 0,1 32 5 53 31,5 74 54,5 95 79

11,5 0,1 325| 55 53,5 32 74,5 55 95,5 80
12 0,1 33 5,5 54 32,5 75 55 96 80,5

12,5 0,1 33,5 6 545 | 32,5 75,5| 56,5 | 96,5 80,5
13 0,1 34 6 55 33 76 57 97 81,5

13,5 0,1 345| 6,5 55,5 34 76,5 57 97,5 81,5
14 0,1 35 7 56 34,5 77 57,5 98 82

14,5 0,1 355| 7,5 56,5 35 77,5 58 98,5 82
15 0,2 36 7,5 57 36 78 58,5 99 82

15,5 0,2 36,5 8 57,5 37 78,5 59

16 0,2 37 8 58 37,5 79 60

16,5 0,2 37,5 9 58,5 38 79,5| 61,5

17 0,2 38 9,5 59 38,5 80 62

17,5 0,2 38,5 10 59,5| 39,5 80,5| 63,5

18 0,2 39 10,5 60 40 81 64

18,5 0,2 39,5| 10,5 60,5| 41 81,5 65

19 0,2 40 11 61 41,5 82 65

19,5 0,2 40,5| 11,5 61,5| 42 82,5 66

20 0,2 41 12 62 42,5 83 66,5

20,5 0,2 415| 12,5 62,5| 43 83,5 67




Tabulka¢. 6 — nandtené hodnoty pro CIT1

¢as | objem| c¢as | objem| ¢as | objem| c¢as |objem| cas | objem| ¢as | objem| cas | objem
(min) | (ml) | (min) | (ml) | (min)| (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min)| (ml) | (min) | (ml)
0 0O |10,5 O 21| 0,4 | 31,5| 13 | 42| 32 | 52,5 57 63 | 76
05| 0 11| 0 |215 08 | 32| 13 | 42,5 34 | 53| 58,5| 63,5 76,5
1 0O |115 O 22| 1,4 | 325| 14 | 43 | 355]| 53,5 59 64 | 76,5
15| 0 12 0 [225 2 33 114,5/43,5|36,5| 54|615]| 64,5 77
2 0 |125 O 23| 2 33,5| 16 | 44 | 37 | 54,5 62 65 | 77,5
25| 0 13 0 |235 26| 34 175/44,5|385| 55| 63 | 65,5 78,5
3 0 |135 O 24 | 2,8 | 34,5/18,5] 45 | 39 | 555 64,5| 66 | 79
35| 0 14 0 |245 34| 35| 19 | 455/ 40,5| 56| 66 | 66,5 79,5
4 0 |145 O 25| 4 | 355[195] 46 | 42,5| 56,5 67 67 | 81
45| 0 15 0 [255 42| 36 205|465 44 | 57| 675| 67,5 82
5 0O |155 O 26 | 4,4 | 36,5/21,5| 47 | 45 | 57,5 68 68 | 82,5
55| 0 16 | 0O [26,5 49| 37| 22 | 475 455| 58| 69 | 68,5 82
6 0 |16,5 O 27| 5 37,5 23 | 48 | 46 | 58,5 69,5 69| 83
65| 0 17 0 |275 55| 38 1235/485]|475| 59| 71 | 69,5 83,5
7 0 |175 O 28| 6 385 24 | 49| 48 | 59,5 715| 70| 84
75| 0 18| 0 [285 65| 39| 25 | 495 49 | 60| 72 | 70,5 84
8 0O |185 O 29| 85 | 395 26 | 50 | 50,5| 60,9 73,5| 71| 84
85| 0 19| 0 |295 95| 40 275|505 52 | 61| 745

9 0 |195 O 30| 9,5 | 40,5/ 27,5] 51 | 53,5| 61,5 74,5

95| 0 20 0O [30,5105| 41| 28 | 51,5 54 | 62| 75

10 0 |20,5 O 31| 12 | 41,5] 30 | 52 | 55,5| 62,5 75,5




Tabulka¢. 7 — nandtené hodnoty pro CIT2

cas objem cas objem cas objem cas objem cas objem

(min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 21 0 42 12,5 63 34 84 55
0,5 0 21,5 0 42,5 | 13,5 63,5| 34,5 84,5| 55,5
1 0 22 0 43 14 64 35 85 56,5
1,5 0 22,5 0 43,5 | 14,5 64,5 35 85,5 57
2 0 23 0 44 14,5 65 36 86 57
2,5 0 23,5 0 44,5 15 65,5 36 86,5 | 57,5
3 0 24 0 45 15 66 36,5 87 57,5
3,5 0 24,5 0 45,5 | 15,5 66,5 37 87,5 58
4 0 25 0 46 16,5 67 38 88 59
4,5 0 25,5 0 46,5 | 17,5 67,5 39 88,5 59
5 0 26 0 47 18 68 39,5 89 59,5
5,5 0 26,5 0 47,5 19 68,5 | 39,5 89,5 60
6 0 27 0,5 48 19,5 69 39,5 90 60,5
6,5 0 27,5 0,5 48,5 20 69,5 | 40,5 90,5| 60,5
7 0 28 0,7 49 20,5 70 40,5 91 61
7,5 0 28,5 0,7 49,5 21 70,5 41 91,5| 61,5
8 0 29 1 50 22 71 42 92 62
8,5 0 29,5 1 50,5 | 22,5 71,5 42 92,5 62
9 0 30 1,1 51 23,5 72 42,5 93 62,5
9,5 0 30,5 1,2 51,5| 23,5 72,5| 42,5 93,5 63
10 0 31 1,4 52 24 73 44 94 63,5

10,5 0 31,5 15 52,5 25 73,5 | 445 | 945 63,5
11 0 32 1,8 53 25,5 74 45 95 63,5

11,5 0 32,5 2 53,5 26 74,5 | 45,5

12 0 33 2,1 54 27 75 45,5

12,5 0 33,5 2,1 545 | 27,5 75,5 46

13 0 34 2,4 55 27,5 76 46,5

13,5 0 34,5 2,5 55,5 28 76,5 47

14 0 35 2,8 56 28 77 47

14,5 0 35,5 3 56,5 29 77,5 | 47,5

15 0 36 3,3 57 29,5 78 48

15,5 0 36,5 4,1 57,5| 29,5 78,5 49

16 0 37 4.4 58 30 79 49,5

16,5 0 37,5 | 44,6 58,5| 30,5 79,5| 50,5

17 0 38 5 59 31 80 51

17,5 0 38,5 5,5 59,5 31 80,5 | 51,5

18 0 39 6 60 31,5 81 52

18,5 0 39,5 7,5 60,5 32 81,5 52

19 0 40 7,5 61 32 82 53

19,5 0 40,5 8,5 61,5| 32,5 82,5| 53,5

20 0 41 9,5 62 33 83 54,5

20,5 0 41,5 11 62,5 33 83,5| 54,5




Tabulka¢. 8 — nandtené hodnoty pro CIT3

cas objem cas objem cas objem cas objem cas objem

(min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 21 0 42 10,5 63 33,5 84 57
0,5 0 21,5 0 42,5 11 63,5 34 84,5 | 57,5
1 0 22 0 43 11,5 64 34,5 85 58,5
1,5 0 22,5 0 435 | 11,5 64,5| 355 85,5 59
2 0 23 0 44 12,5 65 35,5 86 59
2,5 0 23,5 0 44,5 13 65,5 36 86,5 | 59,5
3 0 24 0 45 13,5 66 37,5 87 60
3,5 0 24,5 0 45,5 | 13,5 66,5| 37,5 87,5 60
4 0 25 0 46 14 67 38,5 88 61,5
4,5 0 255 | 0,2 46,5 14 67,5 39 88,5 62
5 0 26 0,2 47 14,5 68 39 89 62,5
5,5 0 26,5 0,4 47,5 15 68,5 40 89,5 | 62,5
6 0 27 0,5 48 16 69 40,5 90 63
6,5 0 27,5 0,5 48,5 | 17,5 69,5 41 90,5 63
7 0 28 0,7 49 17,5 70 41 91 63
7,5 0 28,5 0,7 49,5 18 70,5 | 41,5

8 0 29 0,9 50 19 71 42,5

8,5 0 295 ] 09 50,5 | 20,5 71,5| 425

9 0 30 11 51 21 72 43

9,5 0 30,5 14 51,5 21 72,5 | 43,5

10 0 31 1,4 52 21,5 73 44

10,5 0 31,5 1,6 52,5 22 73,5 | 44,5

11 0 32 1,9 53 22,5 74 45,5

11,5 0 32,5 2 53,5 | 22,5 745 | 455

12 0 33 2,1 o4 23 75 46,5

12,5 0 33,5 2,2 54,5 24 75,5 47

13 0 34 2,4 55 24.5 76 47

13,5 0 34,5 2,6 55,5 | 24,5 76,5 | 485

14 0 35 3,2 56 25 77 49,5

14,5 0 35,5 3,8 56,5 26 77,5 50

15 0 36 4,5 57 26,5 78 50,5

15,5 0 36,5 S 57,5 27 78,5 51

16 0 37 9,5 58 28 79 51,5

16,5 0 37,5 6,5 58,5 28 79,5 52

17 0 38 7 59 28,5 80 52

17,5 0 38,5 7,5 59,5 29 80,5 53

18 0 39 8 60 29,5 81 53,5

18,5 0 395 ] 85 60,5| 30 81,5 | 545

19 0 40 8,5 61 31,5 82 55

19,5 0 40,5 9 61,5 32 82,5 55

20 0 41 10 62 33 83 56

20,5 0 41,5 | 10,5 62,5| 33,5 83,5| 57,5




Tabulka¢. 9 — nanstené hodnoty pro CIT4

¢as | objem| cas | objem| ¢as |objem| cas |objem| cas | objem| cas | objem| c¢as | objem
(min) | (ml) [ (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml) | (min) | (ml)
0 0O 10,5 O 21 0 |315/125| 42| 33,5| 52,5 56,5| 63| 77
0,5 0 11 0 215 O 32 13 | 42,5 34 53| 57 | 63,5| 77,5
1 0 115 O 22 | 0,3 | 325/145| 43| 35 | 53,5 58 64 | 78
15 0 12 0 22,5 0,5 33 15 | 43,5/ 35)5| 54| 58,5| 64,5 78,5
2 0 125 O 23 | 0,9 | 33,5/16,5| 44| 36,5| 54,5 59,5| 65| 79
2,5 0 13 0 23,5 1,5 34 | 18,5| 44,5 37,5| 55| 60,5| 65,5 79
3 0 135 O 24 2 345/ 195 45| 38 | 555 61,5| 66| 79
3,5 0 14 0 245| 2,4 35 21 | 45,5/ 39,5| 56| 62,5
4 0 145 O 25 | 3,1 | 355 22 46 | 40,5| 56,5 63
4.5 0 15 0 255| 4,1 36 | 23,5| 46,5 42 57 | 64,5
5 0 155/ O 26 | 45 | 36,5 24 47 | 43,5| 57,5 65,5
5,5 0 16 0 26,5 4,9 37 | 245 47,5 44 58 | 67
6 0 16,5 O 27 5 37,5| 26 48 | 45 | 58,5/ 67,5
6,5 0 17 0 27,5| 5,5 38 | 27,5| 48,5/ 46,5| 59| 69
7 0 1750 O 28 6 38,5/ 285| 49| 47,5| 59,5 69,5
7,5 0 18 0 28,5 7 39 29 | 49,5| 50 60 | 71
8 0O 185 O 29 | 75| 39,5/ 295 50| 50,5| 60,5 72,5
8,5 0 19 0 295 9 40 | 30,5| 50,5 52 61| 73
9 0 195 O 30 10 | 40,5 31 51| 53 | 61,5 74,5
9,5 0 20 0 30,5| 11,5| 41 |31,5| 51,5 54 62 | 75,5
10 0 205 O 31 | 12 | 41,5| 32 52 | 55,5| 62,5 76




Tabulka¢. 10 — nansiené hodnoty pro CIT5

cas objem cas objem cas objem cas objem
(min) (ml) (min) (ml) (min) (ml) (min) (ml)
0 0 21 0 42 4,8 73,5 42
0,5 0 21,5 0 42,5 5 74 42,5
1 0 22 0 43 55 74,5 43
1,5 0 22,5 0 43,5 6,5 75 43,5
2 0 23 0,1 44 8 75,5 44,5
2,5 0 23,5 0,1 44,5 8,5 76 46
3 0 24 0,2 45 9 76,5 46,5
3,5 0 24,5 0,2 45,5 9,5 77 47
4 0 25 0,2 46 9,5 77,5 47,5
4,5 0 25,5 0,2 46,5 10,5 78 48
5 0 26 0,2 47 11 78,5 49
55 0 26,5 0,2 47,5 11,5 79 49,5
6 0 27 0,2 48 12,5 79,5 | 50,5
6,5 0 27,5 0,3 48,5 13 80 51
7 0 28 0,3 49 13 80,5 51
7,5 0 28,5 0,3 49,5 14 81 52
8 0 29 0,6 50 14,5 815 | 525
8,5 0 29,5 0,6 50,5 15 82 53
9 0 30 0,6 51 16,5 82,5 | 535
9,5 0 30,5 0,9 51,5 16,5 83 54
10 0 31 0,9 52 17 83,5 55
10,5 0 31,5 1,1 52,5 18,5 84 56,5
11 0 32 1,1 53 19 84,5 56,5
11,5 0 32,5 1,1 53,5 20,5 85 57
12 0 33 1,1 54 21 85,5 58,5
12,5 0 33,5 1,4 54,5 21,5 86 60
13 0 34 1,4 55 22,5 86,5 | 60,5
13,5 0 34,5 1,6 55,5 23 87 60,5
14 0 35 1,8 56 23,5 87,5 | 615
14,5 0 35,5 1,9 56,5 23,5 88 62
15 0 36 2 57 24 88,5 63
15,5 0 36,5 2 57,5 25 89 63
16 0 37 2,1 58 25,5 89,5 | 635
16,5 0 37,5 2,5 58,5 26,5 90 64
17 0 38 2,7 59 26,5 90,5 64
17,5 0 38,5 2,8 59,5 27 91 64
18 0 39 3 60 27,5
18,5 0 39,5 3,2 60,5 28
19 0 40 3,6 61 29,5
19,5 0 40,5 3,6 61,5 30
20 0 41 4,1 62 30,5
20,5 0 41,5 4,2 62,5 30,5
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Graf¢. 3 — zavislost objemu n@mse pro VAN3

VAN3

objem odtaté zmrzliny (ml)

0 — ——— ‘ ‘ — ‘ ‘ ‘ ‘ —— —
0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 68 72 76 80 84 88 92

¢as (min)

Graf¢. 4 — zavislost objemu riase pro VAN4
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Graf¢. 5 — zavislost objemu n@se pro VAN5S
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Graf¢. 7 — zavislost objemu rase pro CIT2
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Graf¢. 8 — zavislost objemu ri@ase pro CIT3
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Graf¢. 9 — zavislost objemu ni@se pro CIT4
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Graf¢. 10 — zavislost objemu riase pro CIT5
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PRILOHA P Ill: DOTAZNIK

Dotaznik — NEBALENE ZMRZLINY

Prednost davam zmrzkin smetanové
Réad/a zkouSim nové&ighut zmrzlin ano

. . . ) smetanova
Oblibené pichug zmrzliny (prosim
vypiste dle vaSich preferenci,

1.nejoblibexjsi atd.) 2.
3.

N

Nejobliberjsi piichw’ zmrzliny (prosim
napiste pouze jeden druh)

ovocné
ne

ovocnha

Pti koupi nebalené zmrzliny &odradi
(prosim vypiste)

Prednost davam zmrzkn kope&kove

Uvital/a bych zvySeni nutmi hodnoty
zmrzliny (fortifikace vitaminy, fidavek

taené

Nebalenou zmrzlinu nejréjl konzumu- oplatku, kornout-  sklerénych¢i
jiz ku jinych misek

nad 40 let

funkgnich potravin, naip vliakni- ano ne
ny,..atd.)
Vanllk(_)vou zmrzlinu s olivovym olejem koupil/a nekoupil/a
bych si
Jsem zena muz
do 20 let
Vek 20 - 40 let




