VEDA, VYZKUM

Diskuze a zaveér

Z uvedenych vysledkt vyzkumu vyplyva, Ze neexistuje
kmen, ktery by byl schopen potlacovat veskeré nezadouci
mikroorganismy, které se vyskytuji v syrovém mléce nebo
které prezivaji pasteraci mléka. Pozitivnim vysledkem vSak
je, Ze prevazna Cast nami izolovanych neZzadoucich
mikroorganismii ma antagonisticky druh, ktery je schopen
alesponi minimalné omezovat jejich rist nebo metabolis-
mus. Zjisténé, namérené zo6ny do 15 mm ukazuji na nizkou
schopnost redukce vybranych technologicky nezadoucich
mikroorganismi, zjisténé zény nad 15 mm ukazuji na
prokazatelnou schopnost daného kmene k inhibici kmene
testovaného. Schopnost inhibice Sir§itho spektra kment, a¢
na velmi nizké urovni, byla zjisténa u kmeni CCDM 821,
1079, 1080, 182,731, 160.

VétSina nami testovanych technologicky nezadoucich
kment byla inhibovana 1-2 kmeny bakterii mlécného
kvaSeni. Z toho vyplyva, Ze pro inhibici Sir§iho spektra tech-
nologicky nezadoucich mikroorganismt bude nutno skladat
kmeny do kultur na zakladé ocekavaného nebo zjisténého
sloZeni syrového nebo pasterovaného mléka tak, aby doslo
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MRAZENY KREM TYPU
GELATO - NOVY VYROBEK PRO
AUTOMATICKOU MINI-MLEKARNU
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Gelato type ice cream - the new product
for the automatic mini-dairy

Abstrakt

Byla odzkousSena vyroba mrazeného krému typu gelato
v kombinovaném vyrobniku zmrzliny, ktery je soucasti
automatické mini-mlékarny. Vyrobek je vhodny k plnéni
do obalt pomoci ¢erpadla a lze jej dlouhodobé skladovat
pri nizkych teplotich. Na zakladé senzorickych zkousek
byly vybrany 3 smési vyrobené z cerstvych mlécnych
surovin bez pouziti hotovych suSenych smési. Je popsan
vyrobni postup.

Klicova slova: Mrazeny krém, gelato, automaticka mini-
mlékéarna, Cerstvé suroviny
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Abstract

The gelato type ice cream production was tested in the
combined ice cream-freezer, component of the automatic
mini-dairy. The product is suitable for filling by the pump
in to containers and eligible for long-time storage at low
temperature. The three best formulas were choosen on the
basis of sensory tests. All of them were made using fresh
dairy-based components without ready for use-dry mix-
tures. The working procedure is described below.

Key words: ice cream, gelato, automatic mini-dairy,
fresh raw material

Uvod

Zmrzlina gelato (éti dzelato) neni pfesné normou
vymezeny pojem. Je to italské slovo pro zmrzlinu vyrobe-
nou z mléka, smetany, riznych cukri a prichuti, jako je Cer-
stvé ovoce a ofiSkové pyré. V USA se pod timto pojmem
skryva Siroké rozmezi mrazenych vyrobku s obsahem méné
nez 10 % mlécného tuku, coZ neodpovida normé pro zmr-
zlinu, kterda musi mit minimalné 10 % mlécného tuku.
Obvykle obsahuje mlécné gelato 16 - 24 % cukru, kdezZto
vétSina zmrzlin ma obsah cukru 12 - 16 %. Z cukri se
pouziva sachardéza, glukéza a invertni cukr. Gelato
vyZzaduje stabiliza¢ni bazi, jako jsou vajecné Zloutky, Skro-
by, zvlasté kukuri¢né, a rostlinné gumy. Zaroven tyto aditi-
va funguji jako zahustovadla (Tharp, 2008). Ptidavek
Zloutkti zvysSuje viskozitu, jejich nahrada koncentratem
syrovatkovych bilkovin (WPC 80) vede k nizsi viskozité,
ale k vy$$imu néslehu (Alfaifi, 2010).

V Itdlii se pod pojmem gelato rozumi italsky mrazeny
dezert podobny zmrzling, obsahujici mléko, cukr, Casto
s prichutémi a ovocem, ¢okoladou, likérem, kofenim nebo
ofechy. Na rozdil od pravé zmrzliny neobsahuje smetanu
a ma tradi¢né€ nizsi obsah tuku. Pojem gelato je vSak nékdy
také pouZzivan pro podobné mraZené dezerty pripravené
podobnymi metodami jako tradiéni zmrzliny. Gelato
konzistence je polotuhd a taje proto v ustech rychleji nez
zmrzlina. Po vyrobé se méné zmrazuje nez zmrzlina a je
skladovano v mrazicich pultech s nucenym obéhem
vzduchu. Produkty jsou nizkotu¢né a méné energetické nez
tradicni zmrzlina, obvykle s 3 - 8 % mlécného tuku.
Vyrobek se nenaslehdva nebo mirn€, obsahuje proto malo
vzduchu, je tedy hustSi a ma pln€j$i chut neZ tradicni
zmrzlina. Typ délany bez mléka, pouze s vodou, se nazyva
sorbetto nebo sorbet (Tharp, 2009).

Diky mékkéi struktufe lze gelato snadno michat
a tvarovat Spachtli. Nejoblibenéjsi pfichuté jsou cokolada,
liskové ofisky, pistacie, jahoda, citrus a kombinace vanilky,
¢okolady a orechd.

Gelato se porcuje pri trochu vyssi teploté nez zmrzlina,
asi pfi -2 az -3 °C (Gangi, 20006).

Ukolem bylo navrhnout recepturu a technologii vyroby
zmrzlin (mrazeného krému) pro tzv. automatickou mlékar-
nu, jejiz soucasti je kombinovany vyrobnik zmrzliny
(mraZeného krému). Zmrzlina (mraZeny krém) ma byt

vyrobena z cerstvych surovin, naplnéna do obald
a skladovana do doby prodeje. Ziklad zmrzliny
(mrazeného krému) se ma chutové priblizit zmrzlindm typu
italského gelata, avSak mit pevnou, minimalné¢ naslehanou
konzistenci, vhodnou pro plnéni pfes napojenou hlavici se
Snekem, spojenou flexibilni hadici s tryskou a elektromag-
netickym ventilem pro nastaveni davkovani do kelimkd,
vani¢ek, misek, kartonti apod. Produkt je tfeba skladovat
dlouhodobé pfi min. -18 °C.

Material a metody

Soucasti robotické (automatické mlékarny) je kombino-
vany vyrobnik zmrzliny M10C od firmy MEHEN FOOD
MACHINE MANUFACTURE CO., LTD., Nanjing, CLR.

Technické parametry:
Typ mraziciho valce: horizontalni
Kapacita horizontalniho valce: 101

Vsadka: min. 31
(pasteracni cast 2 1)
max. 7,0 1
Ptikon: 8W
Chlazeni: voda < 30 °C
Spotfeba vody na varku: 451
Hmotnost: 358 kg

Vyrobnik obsahuje vykonny kompresor a elektrickou
teplotni pojistku. Cinnost je automatickd podle piedem
nastavenych parametra:

* Teplota pasterace

* Otacky michadla béhem pasterace (nizké x vysoké)

* VydrZ pfi pasteracni teploté

* Tvrdost zmraZené smési (10 stupiii) - ovlivni pifimo

chladici prikon a nepfimo vysi naslehu a teplotu smési

* Otacky v mrazici ¢asti (nizké x vysoké, bez konkrétnich

udaju vyrobce)

* Doba vypousténi zmrzliny - zavisi na otackach béhem vy-

pousténi (nizké x vysoké, bez konkrétnich tdaji vyrobce)

* Doba michani bez chlazeni

Vyrobnik byl zaptjéen zdkaznikem do VUM a po jeho
otestovani na komerénich praskovych smésich (nebyly
zahrnuty do hodnoceni) byl pouzit k pfipravé zmrzliny
z navrzenych smési - viz tabulka 4.

Vyroba probihala v téchto krocich a s t€émito nastaveny-
mi parametry vyrobniku:

1. Rozpusténi smési ve vodé (hotové praskové smeési)

nebo praskovych ingredienci v odméfeném mléce
a smetané o teploté asi 25 °C.
2. Zréani rozpusténé smési alesponi 15 - 30 min pfi poko-
jové teploté
. Pasterace 85 °C s vydrzi 10 minut
. Pfepusténi smési do mrazici ¢asti
. MraZeni a Slehdni - tvrdost 4, nizké otacky
. Vypus$téni do vani¢ky ihned po zmraZeni, zméfeni
teploty a naslehu.
7. Porcovani do kelimku

AN N B~ W
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8. ZamraZeni pfi -18 °C v mrazni¢ce Tab. 3 Dodavatelé ingredienci
9. Skladovani pfi -18 °C v mraznicce
Stanoveni naslehu - metodou vazeni urcitého stejného miéko pInotucné 3,5 % UHT trani it
objemu* smési pred a po vyrobé: miéko odtuénéné UHT trzni sit
% N=[(M-m)/m]x 100 su$. migko odtucnéné BOHEMILK, Opocno
* pouzivan kelimek objemu 200 ml zarovnany smési smetana 40 + 2% BohuSovickd miékdrna, a.s.,
nebo zmrzlinou po okraj cukr trani sit
M = hmotnost ur¢itého objemu smési pred naslehanim mslo trzni sit
m = hmotnost uréitého objemu smési po naslehani Zloutky Cerstvé trzni sit:
N = nésleh v procentech, tj. o kolik se zvy&il objem vyrobku Qlukdza trani st
Dextromalt DE 35 Amylon, a.s., Havl. Brod
Tab. 1 Formulaf (zkrdceny) k hodnoceni zmrzlin emulgdtor POLAR A SETUZA, a.s.
Imrzlina  Datum  Tuhost  Odtavani  Celkovy oligosacharid RAFTILIN ORAFTI _
gislo hodnoceni pfi nabirani v tstech dojem suSena syrovdtka deminer. Moravia Lacto, a.s., Jinlava
lzickou WPC 80 BRENNTAG CZ
kaseinat sodny BRENNTAG CZ
karboxymetycelulosa HAGES, s.ro.
Fortefiber HB Dow Chemical Company
1) Vypliite jméno a datum hodnoceni . .
2) Tuhost - hodnotit snadnost porcovani vyrobku po zméknuti zmrzliny na teplotu -2 az Vyrobené zmrzliny pak byly skladovany v mraznicce
=4 0L 5 = i )= i, o Sl T 2= s, 1 = el e (Liebherr Comfort, 65 1). Po 1 - 2 tydnech skladovani zmrzlin
3) Odtdvani - hodnoti se pocit zmrzliny v Ustech: 5 - taje velmi pomalu, 4 - taje pomalu, o B .

3 - taje optiméing, 2 - taje rychle, 1 - taje velmi rychle pii -18 °C bylo provedeno smyslové hodnoceni 10 pracov-
4) Celkovy dojem (zahrnuje chut i konzistenci a vzhled) - ohodnotit stupnict: 5 - Spatnd, niky VUM. Hodnotilo se po zmeknuti zmrzliny na teplotu
4 - podprimérnd, 3 - prumérnd, 2 - velmi dobrd, 1 - vybornd, vitano i slovni hodnoceni . o v . .

-2 az -4 °C, aby §la porcovat 1Zickou na zmrzlinu. Hodnotila
Tab. 2 SloZeni receptur se tuhost pfi nabirdni 1Zi¢kou, rychlost
Surovina v gramech Receptura &islo odtdvani v dstech a celkovy dojem.
na 1 kg smési 4a 4b 5 Hodnotitel vyplnil formulaf - viz
miéko 3,5 % UHT 72331 0,0 0 723 | 6762 | 0 0 0 755,8 tabulka 1. Na zékladé pfirazeni Cisel ze
odstredéné miéko UHT 0 |7299| 564 0 0 |7303| 674 | 564 0 stupnice 1 az 5 byly body secteny a pri-
susené miéko odtuénéné | 357 | 162 | 52 | 28 | 28 0 55 55 0 mérem vyhodnoceny jednotlivé parame-
suSena syrovatka deminer. 0 0,0 0 0 0 0 0 0 30,2 try. Duraz by] dan na celkové hodnoceni,
smetana 40 % 723 | 71,0 | 206 | 723 | 723 | 623 0 0 60,4 v némz byly zahrnuty jak chufové viemy,
mislo 0 0 0 0 0 0 % | 206 | 0 tak subjektivni pocity hodnoticiho.
cukr 1301 | 127,8| 120 | 1301 | 1301 | 1143 | 120 | 120 | 1435 Nijiepe Tt romane meosmim mrmkn
2Iout,ky Cerstvé 0 00 0 0 483 | 483 0 0 0 jsou v tabulce ¢. 2 zvyraznény a jejich
gluk(?ze? ; 173 | 170 0 183 | 183 | 10 0 0 0 nutricni sloZeni je uvedeno v tabulce €. 5.
kaseinat sodny 0 11,6 0 0 0 5 0 0 0
WPC 80 0 9,8 0 0 0 3 0 0 0 p .
Dextromalt 35 o6 | 152 50 | 20 | 20 | 20 | s | s | 76 | Vvsledky a diskuse
Polar A 19 | 00 15 [ 15| 0 | 0 | 15 | 15 | 15 o o o
Raftilin 48 | 00 | 0 48 | 48 0 0 0 0 Na. zaklad.e posuzovani hodnotitelt
karboxymetylcelulosa 5 00| 5 2 2 2 2 2 0 byly jako nejlepsi hodnoceny vzorky 4a
Fortefiber HB 0 1‘5 1‘5 0 0 4y8 1,5 1‘5 1 a 6b = ViZ tabulka ¢.4. Vzorek 4a pﬁSObll
celkem 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | ledovéjsim dojmem, mél lahodnou a Cis-
tou chut, ale hrubsi konzistenci. Vzorek
Tab. 4 Viysledné hodnoceni vzorkd 1 - 7 6b byla velmi jemnd a plnd zmrzlina
Vzorek s mirnou tahlovitosti. Na tfetim misté se
1 2 3 4a 4 5 6a  6b 1 umistila s malym odstupem receptura 4b.
tuhost L T I O e A B 6. Zmrzliny 4a a 4b piipravené z plno-

(pofadi:1. - nejtuzsi)

body 382 | 336 | 286 | 280 | 300 | 333 | 328 | 344 | 347 | tueného miéka se od sebe lisily pfi-

(1- nejmekei, 5 - nejtuzsi) davkem Zloutkdi (4b) nebo komer¢niho
odtavani 309 | 209 | 309 | 289 | 289 | 322 | 300 | 2879 | 1,94 | emulgdtoru (4a). Receptura 6b byla proti
(€im vy33i body, pfedchozim pfipravena z odtu¢néného
tim pomaleji odtéva, a a 2 el 2522

3 body optiméini) mléka a masla, suSeného odtu¢néného
celk hodnocent 5. 8. 6. 1. 3. 9. 4 0 7 mléka, a byla do ni priddna dieteticka
- 1. nejlepsi rozpustna vlaknina. Viskozita smési
body 250 | 405 | 255 | 1,83 | 217 | 450 | 2,33 | 2,06 3,22 a vysledné zmrzliny se zvysila, byla jem-

1 -nejlepsi, 5- nejhorsi

né&jsi konzistence, ale niZsi nasleh. U typu
Receptury zmrzlin jsou v tab. ¢.2, nutri¢ni sloZeni tfi nejlepSich je v tabulce 5.  gelato vSak neni vysoky nasleh zadouci.
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Tab. 5 SloZeni nejlépe hodnocenych receptur (hmotnostni procenta)

robotické mlékarny, coz samostatny

Receptura tuk hilkoviny susina sacharidy laktosa laktosa (R vyrobnik neumoZzioval.
celkem ve vodni fazi (%)
4a 552 3,50 32,07 22,27 5,05 6,92 40 Podékovanit:
4b 6,79 415 33,84 22,10 4,83 6,80 36 Tato prace vznikla jako soucast pro-
6b 17,27 4,00 4457 22,42 2,83 4,86 30

jektu TA 02011293 v operacnim pro-

Hodnoceni konzistence a rychlosti odtdvani bylo bodové
velmi vyrovnané a nemélo vétsi vliv na celkové hodnoceni.

Zmrzliny byly vyrobeny z Cerstvych surovin za konstant-
nich parametri kombinovaného vyrobniku tak, aby byly
splnény zadavaci podminky - pasterovand zmrzlina
s nizkym naslehem, dobrou konzistenci, tvofici chutny
zaklad dlouhodobé skladovaného mrazeného krému typu
gelato. Z divodu zkraceni doby zapujceni vyrobniku byla
vyroba kazdého vzorku provedena jedenkrat.

Hodnoceni komer¢nich smési zmrzlin bylo z hodnoceni
vyfazeno z divodu, Ze nespliiovaly zadéani, tj. piipravu
z Cerstvych surovin.

Zaver

e Typ gelato zmrzlina neni presné definovan nebo se
definice zemépisné 1isi - viz evropska, resp. italska (Cer-
stvé suroviny, nizkd tucnost, polotuha konzistence,
prodej za specifickych podminek, neskladuje se
dlouhodobé) a severoamerickd specifikace (druh
mrazeného smetanového krému ¢i dezertu o vysoké
tu¢nosti, dlouhodobé skladovaného).

e Vybrané receptury jsou kompromisem mezi poZadavky
na automatizaci vyroby zmrzlin v mobilnim polo-
priamyslovém zafizeni (rychld a snadna pfiprava, vhodna
konzistence pro Cerpani a plnéni, dlouhd skladovatel-
nost) a na cerstvost surovin a velky objem rucni prace
(Slehani smetan, smési cukru a vajec, pfiprava ochucu-
jicich past a ovocnych pyré, restovani ofiskill, pfiprava
karamelu apod.) pri rychloobratkovém prodeji v malych
vyrobnach.
Navrzené receptury jsou pfipraveny z ¢erstvych surovin -
plnotu¢ného mléka, odtuénéného mléka, smetany, masla,
doplnéné pro zvyseni suSiny susenym mlékem. V jedné
recepture jsou obsazeny Cerstvé zloutky, coz vSak varian-
tu prodrazuje. Ochuceni zdkladu je moZzné komerénimi
pfipravky a aromaty s pfipadnym pridavkem barviva.

e Na zakladé zpracovani vysledk smyslového hodnoceni
zmrzlin pracovniky VUM byly vybrany 3 druhy zmrzli-
ny typu gelato z celkem 7 zkouSenych, stabilizované pro
dlouhodobé skladovani polysacharidy typu karbo-
xymetylcelulosy, modifikované celulosy, emulgétory,
monosacharidy a maltodextriny o nizkém dextr6zovém
ekvivalentu.

e Nastaveni parametri vyrobniku - nizké otacky, kratsi
doba Slehéani - vychazelo z pozadavku na typ gelato, tj.
s niz§im naslehem 35 - 45 % (Alfaifi, 2010) a kompakt-
néjsi strukturou neZ béznd zmrzlina.

* Cerpani zmrzliny z vyrobniku do plnici hlavy miiZe byt
odzkouSeno aZ na vyrobniku zaclenéném do sestavy

gramu ALFA s financni podporou
Technologické agentury Ceské republiky a s institucionalni
podporou MZe na rozvoj vyzkumné organizace na zakladé
rozhodnuti RO1414.
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VLIV PODMINEK SKLADOVANI
NA PREZITI VYBRANYCH
LYOFILIZOVANYCH KMENU
LAKTOBACILU

Salakova A., Kunova G., Dragounova H., Drbohlav J.,
Roubal P.
Wzkumny ustav mlékdrensky s.r.o.

The influence of storage conditions
on the survival of selected freeze-dried
lactobacilli strains

Abstrakt

Kmeny laktobacilt, které jsou soucasti mlékarskych star-
tovacich kultur, je nutno spravné kultivovat, udrZovat vital-
ni a vhodné konzervovat tak, aby byly v plné aktivité
pripraveny pro inokulaci vyrob kysanych mlécnych
vyrobkl a syrti. Vybrané kmeny ze Sbirky mlékarskych
mikroorganismi Laktoflora® byly konzervovény lyofilizaci
a poté skladovany pri teploté - 40, -18, 4-8 a 25 °C po dobu
1 a 6 mésict. Bylo zjisténo, Ze prezivani mikroorganismi
je zavislé od testovaného kmene. Nejlépe prezivaly kmeny
laktobacilti uchovavané pri teplotach -40 a -18 °C a dobré
vysledky byly zjiStény i pfi teploté 4-8 °C. Teplota 25 °C je
pro skladovani laktobacila nevhodna. Vyjimkou byly
kmeny Lbc. plantarum CCDM 182 a CCDM 388, jejichz
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