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Pfedmluva

otravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost

(zdravotni nezavadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych vefejnych organd,
aby regulativni néstroje byly pfipravovany a zavddény jako systémové a byly ucinné
uplathovany a vymahany. Sdruzeni ceskych spotrebiteld se k této funkci statu snazi
pfispivat. Posuzovani jakosti (kvality) potravin je slozitéjsi v tom, Ze legislativni predpisy
specifikuji pfedevsim pozadavky na bezpecnost potravin a falSovani. Pozadavky na jakost
jsou méné casté. Kvalitativni ukazatele se tykaji napfriklad definovani urcitych skupin potra-
vin se zaméfenim k zamezeni falSovani - tfeba maslo a nékteré jiné mlécné vyrobky, med,
vino ¢i kakao a ¢okolada.

Opakované oviem zdlraznujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec
ji vnima odlisné a subjektivné. Spotrebitel z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu
posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si - vétsinou se rozhoduje podle toho, jak mu chutna,
pfipadné jaké ma potravina sloZeni, a samoziejmé i podle ceny. A v tom spatfujeme hlavni
problém. Povazujeme proto za nutné zamérovat se na kvalitativni ukazatele, které mohou
spotiebiteli pfi vybéru potravin pomoci. Kazdy by se mél umét rozhodnout na zékladé
slozeni a kvalitativnich ukazatel potravin a nenechat se ovliviiovat pouze cenou. Jsme
presvédceni, ze na nasem trhu je iroka nabidka potravin — od domécich producentt i zdo-
vozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obchodé
levnéjsi a drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou, bohuZel ne zdkonité.
Za naprosto tenden¢ni a zavadéjici povazujeme proto zlehcujici invektivu, Ze nase zemé je
~popelnici Evropy”. Spotfebitel si mize vybrat a vtom mu chceme poméhat.

O to se snazi Ceska technologicka platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni
skupina Potraviny a spotiebitel, jejiz ¢innost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom
hledat a vyvijet nastroje, které spotiebiteli i¢innéji napomohou orientovat se na trhu po-
travin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné
vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se
i 0 odbouravani ,mytd” o nékterych potravinach ¢i produkcnich technologiich, jez Sifi
néktera média, stejné jako néktefi samozvani vyzivari. Véfime, ze vas edice Jak pozndme
kvalitu? zaujala, a to vcetné titulu, ktery se vdm nyni dostava do rukou. V zavéru publikace
je k dispozici seznam titul vydanych v této edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktuélnich problém0 souvisejicich s kvalitou potravin. Presto
véfime, Ze obecné je kvalita potravin velmi dobrd, a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi,
protoze svoji poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, ptedseda pracovni skupiny Potraviny a spotrebitel pfi CTPP
a predseda sprdvni rady Sdruzeni ceskych spotrebitelti



1/ UVOD

Vlyvédzend a zdravd strava je stdle vice
v popfedi zdjmu spotiebitell. Lidé se za-
jimaji o to, co konzumuji, co je pro né
prospésné. Bohuzel se stale prilis ne-
orientuji ve znaceni vyrobkl na obalech
a ani v premire informaci o tom, co je
a co neni zdravé, o nutri¢nim sloZeni potra-
vin.Mnoho potravin je stdle obestfeno myty
a predsudky. Zmrzlina je jednou z nich.
Vyzkum mezi ¢eskymi spotrebiteli ukazuje,
ze mnoho konzumentU podcenuje nutri¢ni
slozeni zmrzlin. Jelikoz zmrzlina je slad-
kym potésenim nebo pamlskem, mylné se
domnivaji, Ze automaticky musi mit $patné
nutri¢ni hodnoty - tedy Ze obsahuje velké
mnozstvi cukru a tuku.

Pfitom vyhodou mnoha zmrzlin je jejich
slozeni. Je-li zmrzlina vyrobena z kvalitnich
surovin (mléka, tvarohu, ovoce ¢i ovocnych
stav, kakaa, orfech(l), obsahuje vsechny
nutri¢ni slozky, tj. cukry, tuky, bilkoviny, ale
i mineralni latky, stopové prvky a vitaminy.
Diky vysokému obsahu vody ve zmrzliné
je navic i obsah kalorii a cukru daleko nizsi
nez u jinych pamiskd. Bylo zjisténo, ze
povédomi o vyzivovych hodnotach zmrzlin
u mnoha spotfebiteld chybi.

Zmrzlinu Ize doporucit jako vhodnou
volbu dezertu, svacinky, pfedevsim pokud
se snazime nahradit kalori¢téjsi pamlsky,

napt. tu¢néjsi sladké pecivo, susenky nebo
¢okoladové tycinky, témi méné kaloricky-
mi. Nutri¢ni slozeni zmrzlin je skutec¢né ta-
kové, Ze je Ize zafazovat do jidelnicku. Na-
vic obsah transmastnych kyselin u vétsiny
mrazenych krémd je zcela zanedbatelny.
Takjakovevsechodvétvich potravinaiského
primyslu, také u zmrzlin se vyvoj zaméruje
na zlepseni nutricniho profilu. Lze toho
dosahnout tpravami slozeni ¢i technologii:
zvysenim podilu mléka, zvysenim podilu
ovoce, snizenim obsahu ptidaného cukruy,
snizenim obsahu tuku, pouzitim pfirodnich
barviv a aromat, zavddénim novych tech-
nologii vyroby zmrzlin a pouzivanim no-
vych surovin.

Nabidka mrazenych krém0 nikdy ne-
byla tak Sirokd jako dnes. V mrazicich
boxech najdete vse, od mrazenych va-
nilkovych, ¢okoladovych, ovocnych, tvaro-
hovych nebo jogurtovych krém0 pres ba-
revné ovocné, zmrazené verze oblibenych
tycinek az po mrazené zmrzlinové dezerty.
Neni divu, ze pramérny Cech spofada za
rok asi 4,5 litru mrazeného krému. Cei maji
nejradéji zmrzlinu vanilkovou, jahodovou,
¢okolddovou, kokosovou. Unikatni v oblibé
jsou tvarohové zmrzliny.

Tato publikace se vénuje predevsim pri-
myslové vyrdbénym mrazenym krémdm.

2/ HISTORIE ZMRZLINY

Déjiny zmrzliny se zacaly psat jiz ve
starovékém Recku. Pisemné zaznamy z té
doby uvadéji, ze na ochuceném snéhu

z Olympu, vrcholu, na kterém sidlili bo-
hové, si pochutnaval napfiklad fecky
spisovatel Siménides z Keu, ktery Zil v le-

tech 556 az 467 pred nasim letopoctem.
Hippokrates, zndmy anticky lékaf, dopo-
rucoval zmrzlinu svym pacientim, pro-
toze ,ozivuje Stavy, upeviuje zdravi a zvy-
Suje télesnou pohodu”.

Ve zmrzlinové tradici pokracovaly i dalsi
narody, napiiklad starovéci Rimané. V téch
dobach neslo o zmrzlinu v pravém slo-
va smyslu, ale jen o ochuceny snih ¢i led.
Vylepsovaly se medem, ovocnymi Stavami
nebo vinem. Prvni, kdo pfisel na vyro-
bu ,umélé” zmrzliny, byli Mongolové.
Uméli pripravovat rlizné napoje z koziho,
kobyliho, ja¢iho a velbloudiho mléka.
V taméjsim chladném horském klimatu
napoje lehce zamrzaly. Tak se zrodila prvni
mlé¢nd zmrzlina.

A jak se dostala zmrzlina do Italie, odkud se
poté rozsifila po Evropé a Americe? Stejné
jako téstoviny - nékolik tajnych receptu
pfivezl na konci 13. stoleti Marco Polo.
Dalsi kapitola v historii zmrzliny se psala
v Evropé. V roce 1530 se jistému vynaléza-
vému cukrafi podaftilo vyrobit umély led a
o tfi roky pozdéji uz kronikafi zaznamena-
vaji zmrzlinové hody na svatbé Katefiny
Medicejské s Jindfichem Il. Francouzskym.
O sto padesat let pozdéji byla pak v Parizi
oteviena prvni zmrzlinova kavérna. Mezi
jeji hosty patiil i Denis Diderot, Jean-Jac-
ques Rousseau ¢i Voltaire.

T szz«%mmui I

| za velkou louZi se zmrzlinafi Cinili. V roce
1790 vyvinula Ameri¢anka Nancy John-
sonova stroj na vyrobu zmrzliny. Ruéni
freezer se skladal z nadoby, kterd obsaho-
vala zmrzlinovou smés, a pomoci ru¢ni
kliky se otacela ve vétsi nadobé pIné ledu
a soli. K jejim prvnim zakaznikdm patfil
prezident George Washington. Bohuzel si
Nancy Johnsonova svlj prevratny vyna-
lez zapomnéla dét patentovat. To ucinil az
vroce 1848 jisty pan Young. Byl tak zdvofily,
Ze stroj dal patentovat pod ndzvem ,John-
son Patent Ice Cream Freezer”.

Za otce pramyslové vyroby zmrzliny je
povazovan dalsi American — Job Fussel,
ktery v Baltimoru zahdjil zmrzlinovou vyro-
bu ve velkém. A diky chladnicce, za jejiz
vynélez vdé¢ime Némci Carlu von Linde
(1876), si mize kazdy mrazenou pochout-
ku dopfavat, co hrdlo raci, i doma.

V Ceské republice se zacaly mrazené
krémy prdmyslové vyradbét v roce 1949
v prazském Laktosu. Zde se zrodil legen-
dérni Misa, prvni tvarohova zmrzlina. Ve,
véetné baleni hotovych zmrzlin, se tehdy
délalo ru¢né pii teplotach hluboko pod
nulou. Osmnéct pracovnic mlékarny vyro-
bilo v téchto podminkach kolem tisicovky
kust za hodinu. Na prelomu 60. a 70. let se
u nas vyrabélo jen nékolik zmrzlinovych
znacek. Na trhu byly zmrzliny jako Bam-
bi, Dominik, luxusnégjsi zmrzlina s ofisky
a rozinkami Maugli, kokosové Eskymo
a Lednacek, které jsou na trhu dodnes.
Lednacek vznikl priblizné ve stejné dobé
jako Misa. PGvodné nemél polevu, ale prilis
rychle se rozpoustél, a proto byl pozdéji
pokryt kakaovou polevou. V mrazirnach
v Opavé se vyrabély napt. ovocné zmrzliny
pod nazvem Nso-¢i. Od 90. let se na trhu
objevuji vyrobky Mroz.



3/ CO JSOU MRAZENE KREMY

Mrazené krémy, oznacované také jako zmrz-
liny, se vyrabéji slehanim a mrazenim pas-
terované ahomogenizované smési, kterd se
sklada z nékolika zakladnich komponenta:
mléka, cukru, tuku, chutovych latek, jako
jsou naptiklad ovoce, ofechy, kakao,
pfipadné i aromatické a barvici latky. Ne-
dilnou soucasti zmrzliny jsou emulgétory
a stabilizatory a vzduch, ktery se do hmoty
naslehava a tvoii cca 50 % objemu. Pravé
ten déla zmrzlinu mékkou a jemnou.

3.1 Slozky mrazenych kréma

Mrazené krémy jsou z fyzikalné
-chemického hlediska pomérné slozitym
komplexem sestévajicim z vody ve formé
ledu, tuku, vzduchu a hmoty obsahujici
zpravidla cukr, bilkoviny, stabilizatory
a emulgatory. Tento komplex latek riznym
zplsobem ovliviuje vlastnosti zmrzlin. Je-
jich vybér a spravny pomér je nezbytnym
faktorem pro dobrou zmrzlinu.

Tuky maji vliv nejen na nutri¢ni hodnotu
zmrzliny, ale i na chut, jemnost, strukturu
a stabilitu vyrobku. Prlimérné mnozstvi
tuku ve zmrzliné byva cca 4,5 % hmotnosti.
Pouziva se jak mlé¢ny tuk v podobé smeta-

ny, masla ¢i maselného tukuy, tak i rostlinné
tuky.

Smetana a mlécny tuk patii k tradi¢nim
surovindm, které priznivé ovliviiuji chut
a konzistenci zmrzlin.
Vdnesnidobéjevsaknaprostavétsina zmrz-
lin vyrdbénych u nas i v Evropé vyrabéna
z rostlinnych tukd. Existuji i vyrobci, ktefi
naopak rostlinny tuk do svych zmrzlin
vibec nepouzivaji, ¢i ho pouzivaji v kombi-
naci s mlé¢nym tukem. Dlvodem nahrady
mlécného tuku rostlinnymi oleji je cena.
V soucasné dobé jsou receptury mrazenych
krémU0 mnohdy tak propracované, ze tyto
nadhrady nejsou ve findlni chuti a konzis-
tenci prakticky rozpoznatelné, dokonce se
ani nutri¢ni hodnoty prakticky nelisi. Presto
se v soucasné dobé mnozi vyrobci vraceji
k pouzivani mlé¢ného tuku.

Z rostlinnych oleju je pro dosazeni jemné
konzistence finaIni zmrzliny z hlediska za-
stoupeni masnych kyselin vhodny zejména
palmovy a kokosovy olej. Palmovy olej je
mylné povazovan za nezdravy z dlivodu
vysokého podilu nasycenych mastnych ky-
selin. Ve skute¢nosti ma relativné vyvazeny
podil nasycenych a nenasycenych mast-
nych kyselin a neobsahuje zadné Skodlivé
transmastné kyseliny. Problém palmo-
vého oleje, ktery je tak Siroce diskuto-
van v médiich, spociva v jeho nesetrném
péstovani, které ma vliv na globaini Zivotni
prostredi (kaceni destnych pralest). Je
nutné zddraznit, ze vyznamni vyrobci
mrazenych krém( pouzivaji palmovy olej,
ktery pochdzi vyhradné z udrzitelnych
zdroj(, tzn. z palem olejnych péstovanych
ekologicky.

Miéko, mlécné bilkoviny

Mrazené krémy obvykle obsahuji pru-
mérné 3-4 % bilkovin, z nichz vétSina
pochazi z mléka. Nejdulezitéjsi funkci bil-
kovin je jejich schopnost stabilizovat tu-
kové kulicky v emulzi, kterd je formovéna
béhem homogeniza¢niho procesu. Bez
stabilni emulze neni vyroba mrazenych
kréma mozna. Navic bilkoviny pomahaji pfi
zapracovani vzduchu do zmrzlinové smési,
tedy maji vliv na stabilitu vzduchovych
bublinek.

Kravské mléko primérné obsahuje 3,5 %
bilkovin. Hlavni mlé¢nou bilkovinu tvoii
kasein a syrovatkové bilkoviny. Ty jsou
mnohdy vedle mléka navic i samostatné
pfidavany do smési pro jejich stabilizacni
vliv.

MIéko obsahuje 4,5-5 % mlé¢ného cukru
- laktézy. Laktéza maze mit vliv na kvalitu
zmrzliny; pokud jeji krystalky jsou vétsi nez
25 mikrometrd, vyrobek vykazuje piscitou
konzistenci.

Nutno poznamenat, Zze zmrzliny obsahujici
mléko nebo smetanu nejsou vhodné pro
osoby alergické na mléko nebo laktézu.
Hlavni rozdil mezi témito metabolickymi
Zatimco intolerance laktézy je zplsobena
nedostatkem enzymu laktaza, ktery rozkla-

da mléc¢ny cukr, u alergie na mléko se jedna
o imunitni odezvu organismu na mléc¢né
bilkoviny.

Cukry

Dalsi vyznamnou slozkou mrazenych
krém jsou cukry. Velkou mérou ovliviuji
a zvyraznuji chut vyrobku, sladkost. Vedle
toho maji vliv na rlst krystalkd, a tim na
konzistenci vyrobku. Vedle fepného cukru
(sachardzy) se pouziva glukoéza, glukézo-
fruktozové sirupy, fruktéza a dextréza nebo
kombinace téchto cukrd. Divodem je
jejich rozdilny vliv na namrazovani a slad-
kost (naptf. fruktdza je sladsi nez sacharo-
za). Primérny obsah cukrd v mrazenych
krémech je 20-25 %. Vzhledem k tomu,
ze cukr vedle sladivosti hraje dulezitou
roli na konec¢né texture vyrobku, nelze ho
jednoduse vyjmout z receptury. Pro snizeni
energetické hodnoty a pfitom zachovani
sladké chuti |ze pouzit kombinaci se sladid-
ly, napf. aspartam, inulin, erythritol. Neni
to ale perfektni reseni, nebot pro ziskani
dobré konzistence je nutno pouzit dalsi
pridatné latky.

Stabilizatory a emulgatory

DalSimi latkami nezbytnymi pro Gspésnou
vyrobu mrazenych krému jsou stabilizatory
a emulgatory.

Ackoli jsou pouzivany vétsinou v kombina-
ci a ve velmi malém mnozstvi (0,5-0,7 %),
maji obrovsky vliv na kvalitu mrazenych
krémd.

Stabilizatory zvysuji viskozitu zmrzlinové
smési, vazou vodu, udrzuji jemnou disperzi
tuk-voda-tukovd emulze, ¢imz zabranuji
vytvareni velkych ledovych krystalkd,
a tim zvysuji viskozitu zmrzlinové smési
a snizuji rychlost odtavani vyrobkd. Vétsinu



stabilizator(i pouzivanych pfi vyrobé zmrz-
lin predstavuji polysacharidy, extrakty
z moiskych fas (algindty, agar-agar, ka-
ragenany), extrakty z rostlin (guma guar,
karubin, pektin) a dalsi.

Emulgatory jsou latky, které snizuji me-
zipovrchové napéti tukové a vodni faze,
usnadnuji tvorbu emulzi a tu pak stabilizu-
ji. Nejbéznéjsim emulgatorem pouzivanym
v moderni vyrobé mrazenych krém( jsou
mono- a diglyceridy mastnych kyselin.
Dobré emulgac¢ni vlastnosti vykazuje
i mlé¢na bilkovina, kasein a fosfolipid leci-
tin, ktery byl tradi¢né pouzivan pfi vyrobé
mrazenych krému. Lecitin se pfirozené vy-
skytuje ve vaje¢ném zloutku. Bézné se viak
vyrabi z olejnin, jako je fepka, slunecnice
nebo séja.

Voda

Z pohledu hmotnosti je voda hlavni
slozkou mrazenych krém. Voda slouzi jako
rozpoustédlo a po zmrazeni se pretvafi na
ledové krystalky, které davaji mrazenym
krémUm strukturu a chladivy efekt v Ustech.
Ovoce, oiechy, ceredlie, posypy, cokolada
a rtizné druhy polev nemaji pfimy vliv na
technologii mrazenych krém(, nicméné
dodavaji vyrobkim na hodnoté, vzhledu,
rozdilnosti v chuti, nutri¢nich hodnotach
a atraktivité.

Ovoce

Ovoce obvykle obsahuje 5-15 % pev-
né hmoty, zbytek je voda. Tato voda by
se pfi nizkych teplotach, pfi kterych jsou
mrazené krémy skladovany a konzumova-
ny, téméf uplné zménila na led, tim by se
kousky ovoce staly tvrdé, kfupavé, tedy ve
zmrzliné nezadouci. Z toho ddvodu se musi
ovoce pred pfidanim do zmrzlin upravit,

tzv. zmékcit koncentrovanymi cukernymi
sirupy, ¢i alkoholickymi likéry anebo upra-
vit dehydrataci. Do zmrzlin se vedle takto
upravenych ovocnych kouskd pouzivaji
i ovocné Stavy a drené.

Orechy

Vechny ofechy obsahuji polynenasycené
tuky, obvykle v podobé olejl. Tyto tuky jsou
velmi nachylné na oxidac¢ni zluknuti, coz
vyvolava nepfijemnou chut ofech(, a tim
i zmrzliny. Proto je nutné, aby ofechy byly
spravné skladovény v suchém chladném
prostoru, idealné vakuové balené. Ofechy se
do zmrzlin pfidavaji bud'v podobé riizné ve-
likych kouskd, ¢i v podobé ofechovych past.

Cokolada, kakaové produkty
Cokolada a kakaové vyrobky se pouzivaji

jako polevy mrazenych krém, kousky ve
zmrzlinach ¢&i k ochuceni smési. Polevy do-
davaji zmrzlindm chutovy i texturni kon-
trast, chrani je pfed deformaci, povrchovou
krystalizaci a zpomaluji odtavani zmrzliny

pfi konzumaci. Tzv. vysttikové polevy maji
funk¢ni vyznam zachovani kiehkosti opla-
tek a kornoutli a béhem skladovani slouzi
jako izolace proti vlhkosti mezi oplatkou
a zmrzlinou. Slozeni a kvalitativni kritéria
¢okolad a ¢okolddovych polev jsou stano-
veny legislativou.

Oznaceni ¢okoladova poleva Ize pouzit
pouze v pfipadé, ze obsahuje nejméné 35 %
celkové kakaové susiny, nejméné 31 % ka-
kaového masla a nejméné 2,5 % tukupros-
té kakaové susiny. Pfi vyrobé mrazenych
krém0 se pouzivda mnoho druht poley, ve-
dle polev z hotké ¢okolady jde i o polevy
z mlé¢né a bilé ¢okolady, o polevy kakao-
vé, ovocné, jogurtové a pfipadné i dalsi.
V oznacgeni musi byt srozumitelné ozna-
Ceny, aby spotrebitel nebyl klaman.

Chutové a aromatické latky, barviva

Pro vyrobu mrazenych krému Ize pouzivat
i aromata (pfirodni, synteticka), rizné ex-
trakty, kyselinu citronovou a jable¢nou
¢i barviva, a to jak pfirodni, tak synteticka.
Slozeni zmrzlin je tedy bohatym ,kokte-
jlem” rGznych slozek. Pro rozhodovani
spotiebitele je dllezita skutecnost, ze vse-
chny slozky musi byt uvedeny ve slozeni
na obalu.

3.2 Druhy mrazenych krému

V blizkosti ndzvu vyrobku musi byt uvede-
na i tzv. skupina vyrobku. To nam umozni
zjistit, jaky mrazeny krém kupujeme. Platnd
legislativa rozlisuje nasledujici skupiny:
Mrazeny smetanovy krém musi obsaho-
vat minimalné 8 % hmotnostnich mlé¢ného
tuku, nesmi obsahovat zamérné pridany
tuk a bilkoviny jiné nez mléc¢ny tuk a mléc¢-
né bilkoviny.

Mrazeny mléény krém musi obsahovat
minimalné 2,5 % hmotnostnich mlé¢ného
tuku, nesmi obsahovat zdmérné pridany
tuk a bilkoviny jiné nez mlécny tuk
a mlécné bilkoviny.

Mrazeny krém s rostlinnym tukem musi
obsahovat minimalné 5 % hmotnostnich
rostlinného tuku, obsah mlé¢ného tuku je
mozny, musi byt vsak deklarovan.
Mrazeny ovocny krém musi obsahovat
minimalné 15 % hmotnostnich ovocné
slozky. Podil ovocné slozky lze snizit na
10 % hmotnostnich u citrusového ovo-
ce a u ovoce, jehoz celkova kyselost stav,
vyjadiend jako kyselina citronova, je vyssi
nez 2,5 % hmotnostnich.

Sorbet musi obsahovat minimalné 25 %
hmotnostnich ovocné slozky. Podil ovocné
slozky Ize snizit na 15 % hmotnostnich u ci-
trusového ovoce a u ovoce, jehoz celkova
kyselost stav, vyjadiend jako kyselina citro-
nov4, je vyssi nez 2,5 % hmotnostnich.
Obsah ovocné slozky u obou vyse jmeno-
vanych skupin zmrzlin se prepocitdva na
obsah realného ovoce.

Mrazeny krém vodovy neobsahuje tuk,
muze obsahovat vedle cukru, ochucujicich
a barvicich latek i ovocny podil, ale nizsi,
nez je predepsan pro mrazené ovocné kré-
my (ovocné zmrzliny).



Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krému

Celkova Tukupros-
susina ta mlécna

(v% hmot.) susina
(v % hmot.
nejméné)

Mrazeny krém
smetanovy

Mlécny tuk Ovocna Suché
(v% hmot. slozka skorapkové
nejméné) | (v% hmot. plody
nejméné) (v % hmot.
nejméné)
8,0

Mrazeny krém 6,0
mlécny

2,5

Mrazeny krém
s rostlinnym
tukem

5,0 (obsah
rostlinného
tuku)

Mrazeny krém 12,0
vodovy

Mrazeny krém 12,0
ovocny

15,0 50

Mrazeny krém 12,0
sorbet

25,0 7,0

4/ VYROBA MRAZENYCH KREMU

A DISTRIBUCE

4.1 Technologie vyroby

Mrazené krémy se vyrdbi zmrazenim
a tvarovanim pfipravené smési. Mrazeni je
technologicky proces konzervace vyrobk
rychlym snizenim teploty na -18 °C
a nizsi. Mrazeni je hned po chlazeni
druhym nejsetrnéjsim zptsobem uchovani
potravin.

Technologie vyroby mrazenych krém0 ma
nasledujici faze: ptiprava smési, pasterace
a homogenizace, zrani smési, naslehavani
a predmrazeni, tvarovani, ztuzovani, baleni
a uskladnéni v mrazirné.
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Piiprava smési

Dle druhu mrazeného krému je stanoven
technologicky postup pfipravy smési, ktery
urcuje, v jaké formé a pfi jakych teplotach
jsou jednotlivé suroviny pfidavény, cerpany
do tank( na pfipravu mixu. Zde jsou surovi-
ny michany ve stanoveném poradi.
Pasterace a homogenizace

Dalsim krokem osetfeni smési je homoge-
nizace. Je to kriticka vyrobni operace, ktera
ma vliv na dalsi technologicky proces zpra-
covani, na findIni kvalitu mrazeného krému.
V homogenizétoru se pod velmi vysokym

tlakem docili zmen3eni tukovych ¢&astic na
velikost pfiblizné 0,5-1,0 mikrometr. Tuk
se tak rovnomérné rozptyli do zmrzlinové
smési, piisady ve smési se stanou jesté
hladsi a jemnéjsi. Tim se docili, ze se
mrazeny krém doslova rozpousti na jazyku.
Pak nasleduje pasterace smési, kterou se
zni¢i  choroboplodné  mikroorganismy,
a tim se zaru¢i zdravotni nezdvadnost.
BéZna pastera¢ni teplota pfi vyrobé mra-
zenych krému se pohybuje mezi 80-90 °C
s vydrzi 10-20 sekund. Po pasteraci je
smés okamzité zchlazena na teplotu 4 °C
a pfecerpana do zracich tankd, kde probiha
zrdni smési.

Zrani smési

Smés zraje ve zracich tancich pfi teploté
4 °C, doba zréni se odviji od druhu vyrob-
ku (bézné 4-24 hodin, maximalni doba
zrani je 48 hodin). Tuk ve smési, pfitomny
v malych kuli¢kach obklopenych vrstvou
bilkovin a emulgétoru, béhem zrani z¢&asti
krystalizuje. Tvorba krystalkd tuku je zasad-
ni pro uspokojivé naslehani smésive vyrob-
nicich - feezerech. Zranim dochézi také
k Uplné hydrataci bilkovin a stabilizator(i
a vysledkem je mirné zvyseni viskozity
smési.

Naslehavani a predmrazeni

V kontinudlnich vyrobnicich, tzv. freezerech,
dochdzi k ¢aste¢nému namrazovani smési
a nadlehani. Mrazeni zmrzliny je slozity pro-
ces, ktery vyzaduje vytvoreni homogenni
disperze vzduchu ve strukture zmrzliny,
preménu vody na ledové krystaly malych
rozmérd a jejich jemné rozptyleni ve smési.
Freezery pracuji pfi teplotédch okolo -35 az
—40 °C. Jde o trubkové vyméniky, chlazené
v meziplasti, vétsinou amoniakem. Uvnitf
kontinudlniho vyrobniku je michadlo, kte-
ré smés naslehdvd, a noze upevnéné na
otacejici se hfideli seSkrabuji smés ulpivajici
na sténach. Dle druhu mrazeného krému je
ve vyrobnicich teplota smési sniZzovana na
hodnoty od -3 az na -6 °C. Do vyrobniku
je vhanéna smés a regulovatelné mnozstvi
vzduchu. Objemovy pfirGstek neboli nasleh
se obvykle pohybuje v rozmezi 60-140 %
(60-80 % u jednoporcovych mrazenych
krém0, nad 100 % u vyrobk{ ve vanickach
aumrazenych krém urcenych do gastrono-
mie — kopeckovd zmrzlina). Béhem dalsiho
postupu je tato tvarna hmota plnéna pfimo
do kelimkd, kornoutkt nebo déle formovana
do zadaného tvaru. Rozlisujeme dva hlavni
zpusoby tvarovani: plnéni do formicek nebo
protlacovani smési, tzv. extruze.

PInéni do forem

Na kulatych mrazicich strojich s riznymitva-
ry formicek Ize vyrobit za hodinu az 30 000
ks zmrzlin.Mrazeny krém o naslehu 50-80%
je plnén pfi teploté -2 az -4 °C do
kovovych formicek. Zmrzlina je zde ztu-
zovana pomoci mrazici lazné solanky pfi
teploté-35az-40°C.Drivkajsouautomatic-
ky zasouvana do zmrzliny v okamziku, kdy
je zmrzlina jiz ¢aste¢né zamrazena. Pred
vyjmutim vyrobk z vyrobniho stroje musi
byt formicky kratkodobé ohftaty. Poté putu-



jinanamaceni do rGznych polev a ndsledné
jsou zabaleny. Takto vyrobené mrazené
krémy maji teplotu v jadfe kolem -12 °C
a jsou v kartonech na paletach domra-
Zovéany v mrazirné pfi teploté vzduchu az
-28 °C. Pfikladem takto vyradbéné zmrzliny
je Misa, Mroz. Tvar a velikost mrazeného
krému zalezZi na tvaru a objemu formicek.
Stroj umoznuje i pInéni jaddra do zmrzliny.
Lze vyrabét i riznobarevnou zmrzlinu, kdy
se ve vice krocich postupné do formicek
pIni a odsava jiny druh zmrzliny.

Extruze - vytlacovani

Modernéjsim zplsobem tvarovani
mrazenych krém0 je extruze. Jednd se o
velmi efektivni metodu vyroby mrazenych
krém@ vysoké kvality. Provadi se vytla-
¢ovanim zmrzliny z vyrobniku trubkou ¢i
systémem profilovanych trubek za teplo-
ty az -8 °C a néslehu i nad 80 %. Na konci
tvarovacich trubek se jednotlivé kousky
odfezavaji, padaji na deskovy dopravnik
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a jsou ihned zmrazovény v mrazicich tu-
nelech pfi teploté —40 °C. Poté nasleduje
teprve namaceni do polev a baleni. Extru-
ze umoznuje vyrobu rGznych tvarQ, kom-
binaci nékolika druhli zmrzlin, kombinaci
zmrzlin s riznymi polevami nebo stavami.
Samotnd zmrzlina ma diky velmi rychlému
zamrazeni v mrazicim tunelu velmi jem-
nou konzistenci. Pfikladem extrudovanych
vyrobk( jsou Pegas, Magnum, Twister,
Viennetta, Haegen Dasz.

Ztuzovani

Ztuzovani je proces mezi namrazovanim
a balenim. Mrazeny krém, ktery opousti
vyrobnik - freezer, je polotekuté konzis-
tence, kdy 40-70 % vody neni zmrazeno.
Cilem ztuzovani je co nejrychlejsi zmrazeni,
které podpofi krystalizaci zbylé ¢asti volné
vody do malych ledovych krystalkg.
Baleni vyrobku

Mrazené krémy se bali na automatickych
balickdch do rdznych obalG dle druhu
vyrobku - kelimk{, krabicek, vanicek. Oba-
ly zabranuji kontaktu s mikroorganis-
my, tvofi ochrannou bariéru proti cizim
zapachlm nebo chutim, chrani obsah pred
vysusenim. U mrazenych krémd bez obalu
se odpafuje bunécna tekutina na povrchu,
coz vede pfi del$im skladovani k pfiznaklim

vysuseni a ke zméndm konzistence. Na oba-
lu najde spotiebitel viechny dulezité in-
formace o vyrobku véetné data minimalni
trvanlivosti a ¢isla vyrobni Sarze. Veskeré
obaly musi splriovat kritéria pro obaly
urcené pro styk s potravinami.

Pfepravni obaly, vétsinou kartony ¢i plasto-
vé folie, slouzi k ochrané vyrobku pfi trans-
portu.

Mrazirna, distribuce

Po zabaleni vyrobkl zpravidla nasleduje
hluboké zmrazeni na teplotu vyrobku -22
az -25 °C. Tim se dosdhne zachovani fy-
zikdlnich a texturnich vlastnosti, jak byly
utvoreny béhem vyroby.

4.2 Chladirensky fetézec

Pro zachovani kvality mrazenych krém( je
nutné dodrzeni spravné skladovaci teplo-
ty, a to nejen ve vyrobé, ale i pfi prepravé
a prodeji a v neposledni fadé i pfi transpor-
tu domi do mrazaku. Hovofime o dodrzeni
chladirenského fetézce. Ve vyrobnim zavo-
dé je teplota vyrobku udrzovéna pfi -22 az
-25 °C. P¥i transportu a v prodejnach musi
byt zajisténa a zachovana teplota sklado-
vani =18 °C a nize. Velmi dllezitym fakto-
rem pro udrzeni kvality mrazenych krém
je podminka, ze v zadném kroku celého

\Extruze - vytlacovani

\ t'\j | '
‘

chladirenského fetézce nedojde ke zvyseni
teploty nad -10 °C, tedy Ze nesmi dojit k tzv.
teplotnimu defektu.

Vliv teplotniho defektu na zmrzlinu je
znacny. Zvysenim teploty dochdzi k tzv.
Jprekrystalizaci," pti které se vytvari velké
ledové krystalky, zmrzlina ztraci jemnou
strukturu, coz mé negativni dopad na chut.

4.3 Kontrola kvality

V primyslovych potravinaiskych zadvodech
se mrazené krémy vyrabi za striktnich hy-
gienickych podminek. Veskerd vyroba je
pod pfisnou kontrolou od vybéru suro-
vin, oball, mezioperacni kontroly az po
findlni vyrobek. Zmrzlina opousti brany
zavodu, az veskeré laboratorni rozbory
prokazi zdravotni nezdvadnost vyrobku
a soulad s pozadovanymi chemickymi
a fyzikdlnimi parametry. Stejny dliraz na
kontrolu a dodrzeni skladovacich podmi-
nek mrazenych krému se klade v celé dalsi
distribuci az po mrazici skfiné v obchodech.
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RUzné priklady baleni
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5/ ZNACENI VYROBKU

Udaje musi byt v prvé fadé pravdivé, tedy
nesméji uvadét spotiebitele v omyl, musi
byt jasné a srozumitelné. Udaje na obalech
nesméji pfipisovat potraviné vlastnosti
(nebo na né odkazovat), které potravina
nema. Udaje musi byt ¢itelné, minimalni
velikost pisma je 1,2 mm.

Na spotiebitelskych obalech mrazenych
krém0 musi byt vedle obchodniho nazvu,
pfipadné dalSich marketingovych sdéleni
spotiebiteldm, uvedeny tyto povinné in-
formace:

Zékonny nazev vyrobku - mrazeny krém
se oznaci nazvem druhu, skupiny a pod-
skupiny. Oznaceni druhu mrazeny krém
Ize nahradit ozna¢enim zmrzlina. Skupiny
mrazenych krém( jsou definovany vyse
v odstavci druhy mrazenych krému. Pod-
skupina charakterizuje vyrobek podle
pouzité ochucujici slozky, napf. vanilkova,
¢okoladova, jahodov4, citronovd, pistacio-
v4, karamelova aj.

V ndzvu mrazeného krému Ize uvést vyraz
c¢okoladovy, obsahuje-li nejméné 3,0 %
hmotnostni kakaa, kakaovy, obsahuje-li
nejméné 1,5 % hmotnostni kakaa.

Podle pouzitych druhl  suchych
skofdpkovych plodd, obsahuje-li nejméné
1,0 % hmotnostni téchto plodd nebo jejich
past, s vyjimkou mrazeného krému ovoc-
ného a mrazeného krému sorbet, nebo
oznacujici nazev pouzitého druhu ovoce.

V nazvu mrazeného krému mlé¢ného Ize
vyraz,,mlécny” nahradit ndzvem mlé¢ného
vyrobku, ktery byl jako slozka pouzit pfi
jeho vyrobé, naptiklad jogurtovy nebo
tvarohovy.

U vyrobku s alkoholickou slozkou musi
byt tato slozka v ndzvu vyrobku uvedena,
pficemz obsah alkoholu nesmi byt vyssi
nez 3,0 % hmotnostni.

Slozeni  vyrobku  obsahuje  vycet
pouzitych slozek v sestupném pofadi. Po-
kud je slozka urcité potraviny vyrobena
z daldich podslozek, musi byt uvedeny
téz (zpravidla v zévorce). Alergenni slozky
musi byt oznaeny vyrazné - tu¢nym
¢i velkym pismem nebo podtrzené. Je
nutno uvadét puvod rostlinnych tukd
a olejli i to, zda jsou ztuzené, Ci Castecné
ztuzené (Castecné ztuzené tuky casto ob-
sahuji nezddouci transmastné kyseliny).
Pridatné latky Ize oznacovat nazvem nebo
pismenem E a ¢islem, pod kterym byly
schvdleny jako zdravotné nezdvadné pfi
dané koncentraci, pro dany vyrobek.
Mnozstvi slozek zdiraznénych v naz-
vu vyrobku (pokud neurcuje legislativni
zafazeni) ¢i vyobrazeni nékteré ze slozek.
Cistd hmotnost/objem u mrazenych
krémd, Ize pouzit jak udaj v gramech, tak
udaj v mililitrech.

Datum minimalni trvanlivosti.

Podminky skladovani.

Zemé plivodu - uvadi se v pfipadé, pokud
by mohl byt spotfebitel uveden v omyl.
Vyzivova hodnota - je povinné uvadét
obsah energie, tuku, z toho nasycenych
mastnych kyselin, sacharidd, z toho cukrd,
bilkovin a soli.

Jméno nebo obchodni nézev a adresu
provozovatele potravinaiského pod-
niku, ktery potravinu vyrobil nebo ji uvadi
na trh.
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6/ VYZIVOVE HODNOTY MRAZENYCH

KREMU

Pfi vybéru mrazenych krémi je nezbyt-
né vzdy cist informace na obalu. Z nich
se spotiebitel dozvi skupinu vyrobku, vse
o slozeni vyrobku, pfipadném obsahu aler-
gennich latek i o vyzivovych hodnotach.
Pravé vyzivové hodnoty jsou z pohledu
spravného zivotniho stylu a zasad zdravé
vyzivy velmi dudlezitym udajem. Informuji
nds o obsahu dulezitych Zivin v mrazeném
krému, vztazenych na porci, na 100 g
a mnozi vyrobci jesté udavaji obsah téchto
Zivin na 100 ml.

K snadnéjsi orientaci pfi vybéru zmrzliny
ndm slouzi doplnujici udaj v nutri¢nim
znaceni, kdy obsah jednotlivych zivin
je prepocten na procenta z celkového

doporuc¢eného denniho mnozstvi, tzv.
referen¢ni hodnoty pfijmu. Ziskdme tak
prehled, kolik jsme konzumaci mrazeného
krému ptijali % celkové doporucené denni
energie a dalsich zivin.

V tabulce je uvedeno doporucené denni
mnozstvi energie, zivin a dalsich latek
dle CIAA 2016. Na obalech potravin
jsou prepocitavany z referencnich hodnot
pro dospélou osobu/zenu.

Vlyzivové hodnoty jsou stanoveny i pro vita-
miny a minerdlni latky. Ty se vsak uvadi
pouze v pfipadé, pokud jich vyrobek ob-
sahuje alespon tzv. vyznamné mnozstvi,
tj. 15 % doporuceného denniho pfijmu
(unapojl 7,5 %).

Referencni hodnoty pfijmu u dospélych osob

Energeticka hodnota

Pro dospélou osobu

Pro dospélou osobu

nebo nazev ziviny (zenu) (muze)

Energeticka hodnota 8400 kJ/2 000 kcal 10 500 kJ/2 500 kcal
Tuky celkem 709 809

Nasycené mastné kyseliny 20 g 309

Sacharidy 2709 3409

Cukry 909 1109

Bilkoviny 509 60 g

sul 6g 69
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Zmrzlina, ¢asto vnimana jako pochutina,
mUzZe obsahovat na rozdil od jinych pochu-
tin véechny typy Zivin, tzn. bilkoviny, sacha-
ridy, tuky a doprovodné mnozstvi tekutin,
vitamin® a mineral(. | celkova energeticka
hodnota jedné porce nemusi byt vysoka,
vzhledem k tomu, Ze zmrzlina obsahuje
velké mnozstvi vody a je naslehana. Vysled-
ny vliv zmrzliny na organismus vzdy zalezi
na pouzité recepture. U vétsiny dnes nabi-
zenych zmrzlin obsahujicich z velké &asti
mléko nebo mlécné vyrobky mdzeme s kli-
dem fFici, Ze zmrzlina je znamenity zpusob,
jak si vychutndvat mléko.

Pokud budeme ¢ist peclivé udaje na oba-
lech mrazenych krém{, zjistime, ze zmrzli-
na je lepsi, nez si myslime. Jizdavno neplati,
ze zmrzlina je vyzivovy htich, ba naopak
muze byt vhodnou volbou dezertu nebo
svacinky, pokud je vyrobena z dobrych su-
rovin — mléka, tvarohu, ovoce ¢i ovocnych
stav, kakaa, ofech, ¢okolady.

Na trhu je Siroky vybér mrazenych krém

s rozdilnym sloZenim a rozdilnou vyzivovou
hodnotou. Rozptyl téchto hodnot je
znacny:

Energie: 3-15 % z referen¢ni
hodnoty pfijmu

Cukry: 10-25 % z referencni
hodnoty pfijmu

Tuky: 0-25 % z referencni
hodnoty pfijmu

Nasycené 0-60 % z referencni

mastné kyse-  hodnoty pfijmu

liny:

v/ Proto je dileZité vénovat pozornost
udajlim na etiketach, sledovat slozeni

i vyzivové Udaje a najit si mrazeny krém,
ktery nam vyhovuje i z pohledu pléno-
vani naseho denniho pfijmu energie

a zivin.

7/ JAK SIVYBRAT KVALITNI ZMRZLINU

Kazdy Cech ro¢né zkonzumuje v prdméru
4,5 litru zmrzliny. Radime se tak k evrops-
kému prdméru. Nejradéji mdme vanilko-
vou, ¢okolddovou, jahodovou a tvaroho-
vou. Jenze jak si vybrat skute¢né chutnou
a kvalitni zmrzlinu? Slozeni a vyzivové hod-
noty jsou jednou stranou mince, pozornost
bychom vsak méli vénovat i zpGsobu nabi-
zeni a prodeje.
V obchodé si vimejte mraziciho zafizeni, zda:
« nejsou na sténach velké vrstvy namrazy
(nad 10 mm),

e zbozi neni narovnano nad limitni
Cervenou ¢éru, nad kterou jiz neni vyro-
bek dostate¢né mrazen,

e nejsou vyrobky zdeformované, mékké,
pokryté ledem,

 nejsou obaly poskozené.

To vse je signal Spatné udrzovaného mra-

ziciho zafizeni a 3$patné manipulace se

zbozim. Teplota na displeji ¢i na teploméru

v zafizeni by méla byt nejméné -18 °C

a nize. Pokud je vyrobek uvnitf obaleny le-

dem (pozname na omak i pres obal), pak



mrazici zafizeni nemrazi spravné. Nanuky
v ném mohou byt jednou premrazené,
podruhé naopak znehodnocené pfilis vy-
sokou teplotou. Na takovém nanuku si
rozhodné nepochutnate (vysvétleno v od-
stavci chladirensky fetézec).

Pokud si neseme zmrzlinu dom{, vzdy si
ji kupujeme na konci naseho nakupovani,
snazime se ji rychle donést domf, nejlépe
v izolovanych taskach.

Na trhu je Siroka skala zmrzlin, jak v ka-
tegorii zmrzlin vyrobenych z mléka, tak
v kategorii lidové nazyvanych vodovych
nanukd. Vyhodou zmrzlin obsahujicich
mléko, tvaroh a jogurt je vyssi podil bilko-
vin, tedy obvykle lepsi vyzivové slozeni nez
u vodovych zmrzlin. Pfi vybéru ,vodovych
nanuk(” je dobré hledat ty, které obsahuji
také ovocnou slozku.

U tzv. kopeckové zmrzliny je nejvétsim ri-
zikem nedodrzeni hygienickych podminek
pfiuchovavaniamanipulacivmisté prodeje.
| zde je nutno pfi samotném nakupu sledo-
vat, zda je spravné manipulovano se zmrz-
linou, zda jsou porcovaci klesté omyvany
¢istou vodou, zda samotnd zmrzlina ve
vanickach neni oschld, pokryta krystalky.
Prodejce by mél kornoutky podavat po-
moci ubrousku. Personal musi na pozadani
sdélit veskeré povinné informace o vyrob-
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ku vcetné slozeni zmrzliny a pfitomnosti
alergent. Pokud jste alergik na nékterou
latku, doporucuji se prfedem informovat
u prodavajicich, hlidat si nejen slozeni, ale
i samotné porcovani zmrzliny, aby jeden
druh zmrzliny neobsahoval jiny druh, ktery
obsahuje alergen.

V ptipadé primyslové vyrobené zmrzli-
ny uréené k prodeji porcovacimi klestémi
(,kopeckové zmrzliny”) se vyrobek por-
cuje pfimo z vanicek, které byly naplnény
ve vyrobnim zévodé. Prodejce tedy sam
do vyrobku nezasahuje dfive nez pfi por-
covani. U primyslové vyrabénych zmrz-
lin, v¢etné balenych, mizeme mit jisto-
tu, Ze zmrzlina opousti brany zévodu, az
kdyz veskeré laboratorni rozbory prokazi
zdravotni nezavadnost vyrobku a soulad
s pozadovanymi chemickymi a fyzikalnimi
parametry.

Kvalitu zmrzliny tvofi jednak suroviny, tedy
receptura a technologicky postup, jednak
dodrzeni chladiciho fetézce a v neposledni
fadé hygienické podminky pfi prodeji. Ze-
jména v letnich mésicich se riziko nevhod-
ného zachazeni se zmrzlinou zvy3uje. Z to-
hoto pohledu je nejbezpecnéjsi zmrzlina, se
kterou prodejce nemusi nijak manipulovat.
Oblibené jsou to¢ené zmrzliny. Jejich jem-
na a plna konzistence je dana teplotou pfi
nabizeni (cca do -4 °C). Takovéato zmrzli-
na byva pfipravovana az v misté prodeje
(nejcastéji tocend nebo kopeckova zmrz-
lina), kterou si vyrabi pfimo prodejce bud
sam, nebo si ji pripravuje z polotovart
vyrobenych prlimyslové - susenych smési
nebo tekutych smési, muze byt vsak
zéroven i vice rizikova. Velmi zalezi na
dodrzeni spravnych hygienickych postupt
a podminek. Riziko mozné kontaminace
v tomto pfipadé zavisi nejen na pouzitych

surovinach (napf. Cerstva vejce), ale i na
zpUsobu vyroby, dlsledném dodrzovani
Cistoty vSech pouzivanych nadob, zafizeni,
prostor i osobni hygieny.

t/Vél’mejme si v8eho, co by mohlo nas
pozitek ze zmrzliny zkazit.

Néktefi renomovani vyrobci i v tomto
sektoru nabizeji zmrzlinu, kterd se jiz po
provedenych potfebnych rozborech, a to
i mikrobiologickych, nedostane pfi dalSim
nabizeni do styku s zadnym zafizenim
a ani rukama, jedna se o zmrzlinu, kterd se
davkuje do kornoutl vytla¢nym zafizenim
z jednotlivych obald, napf. Cornetto soft.

8/ MYTY O ZMRZLINE

Zmrzlina ochlazuje zaludek.

Nékdy vyslovend obava, ze zmrzlina ochla-
zuje Zaludek, neni opodstatnéna. Lékafi
a vyzkumnici na poli vyzivy zjistili, Ze na
rozdil od chlazenych napoji nema nizka te-
plota zmrzliny zddné skodlivé ucinky. Zmrz-
lina se ndm diky své strukture, konzistenci
a slozeni rozplyne na jazyku, v Ustech se
ohfivé a na pocatku polykani ma jiz teplo-
tu 8-10 °C. Na cesté do zZaludku jeji teplo-
ta dale stoupa az na 30 °C, je tedy jiz jen
o nékolik stupnd studenéjsi nez télesna
teplota. Maminky se tedy nemuseji obavat,
Ze si jejich ratolesti pfilis zchladi zaludek.

Nanuk bez smetany neni poctivy.

Na trhu najdete r(izné druhy mrazenych
krém0. Nékteré obsahuji smetanu, nékteré
tvaroh, nékteré rostlinné tuky. .. faktem je, ze
nositelem chuti je obvykle tuk. A ten je bud’

obsazZeny ve smetané, nebo pfidany z jinych
zdrojl. O chuti zmrzliny rozhoduiji: celkové
surovinové slozeni, receptura, technologie
vyroby. Nemusi byt pravidlem, ze vyrobek
vyrobeny ze smetany nam bude chutnat
|épe nebo Iépe uspokoji nase o¢ekavani nez
ostatnivyrobky.Vzdy je velmi dllezité sledo-
vat a porovnavat vyzivové Udaje. Rozhodu-
jicim faktorem zdstéva finaIni kvalita zmrz-
liny — chut, konzistence a nutri¢ni hodnota
a to, Ze deklarované slozeni vyrobku odpo-
vida skute¢nému slozeni.

Poradna vanilkova zmrzlina musi byt co
nejzlutéjsi.

U vanilkové zmrzliny je na trhu Siroka Skala
vyrobka lisicich se jak chuti, tak i barvou.
Spotiebitelé po celém svété, a tedy i u nds
maji rdizna ocekavani v tom, jak ma vanilko-
va zmrzlina chutnat a zda ma byt barva bilg,



smetanova ¢i zluta. | zde zddraziiujeme -
Ctéte etikety, zeptejte se na slozeni proda-
vajiciho.

A dobré zprava - v soucasné dobé jiz nelze
oznacit jako vanilkovou zmrzlinu takovou,
kterd obsahuje jako chutovou slozku pou-
ze ethylvanilin. Zmrzlinu ochucenou pouze
ethylvanilinem Ize oznacit pouze jako zmrz-
linu s vanilkovou pfichuti.

Jako vanilkova zmrzlina miize byt oznacena
pouze ta, do které byl ptidan jako ochucu-
jici slozka pfirodni vanilkovy extrakt ¢i va-
nilkové lusky.

Zmrzlina obsahuje écka, je nezdrava.
Mrazené krémy obsahuji nékteré nezbytné
piidatné latky, jez jsou oznaceny kédem E
s pfifazenym ¢islem. To znameng, zZe tato
wécka" jsou ovérend hygienicko-toxikolo-
gickymi testy a jsou povolena do potravin
ve stanovenych limitech. Patii mezi né i sta-
bilizdtory i emulgatory, které jsou dilezité
pro spravnou konzistenci a technologické
zpracovani. Stabilizatory pouzivané do
zmrzlin jsou vétsinou vytazky rostlin nebo
moiskych fas.

Do této kategorie patfi i barviva. | zde je
nutno rozliSovat barviva synteticka od bar-
viv ptirodniho plvodu. Rozhodné bychom
méli zvysit svoji pozornost pred koupi
intenzivné a vyrazné zbarvenych zmrzlin.
Nelze tedy v zadném piipadé tvrdit, ze
pokud potravina obsahuje écka, je nezdra-
va. Jednd se o jiz nékolikaletou zamérné
sifenou famu.

Zmrzlina obsahuje 50 % cukru,

30 % tuku.

Jelikoz zmrzlina je sladkym potésenim
nebo pamlskem, spotiebitelé se mylné
domnivaji, Ze automaticky musi mit $patné
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nutri¢ni hodnoty - tedy Ze obsahuje velké
mnozstvi cukru a tuku, vysoky obsah kalo-
rii. Nemusi tomu tak byt, zalezi pouze na
spotrebiteli, aby si tu vhodnou zmrzlinu
vybral sam na zakladé slozeni a vyzivové
hodnoty zmrzliny, viz kap. 6.

Zmrzlina neobsahuje zadné vitaminy.
Mrazenim se vitaminy nenici, jejich obsah
zavisi na obsahu jednotlivych slozek. Zmrz-
lina mUZe obsahovat jak vitaminy rozpust-
né v tucich, tak i ve vodé. Nicméné zmrz-
linou zpravidla nedodavame télu vitaminy
ve vyznamném mnozstvi.

»~Smouli” zmrzlina - je vhodna pro déti?
,Smouli” modré zmrzliny lakaji déti barvou.
Ne vSechny jsou viak vhodné pro déti. Zpra-
vidla ty vyrazné syté zbarvené obsahuji
uméld barviva - brilantni modr E 133 nebo
indigon E 132. Tyto zmrzliny rozhodné ne-
jsou vhodné pro déti, mohou zpUsobovat
precitlivélost, az alergie.

Modré zmrzliny vSak nemusime Uplné za-
tracovat. Pokud k vyrobé byla pouzita
barviva pfirodniho plvodu, naptiklad ze
svétlice barviiské nebo fasy spirulina, Ize
détem Smouli zmrzlinu dopfat.

O autorce

Ing. Olga BeneSova po vystudovani Vysoké
Skoly chemicko-technologické v Praze, ka-
tedry mléka a tukd, pracovala v laboratofi
mlékarny ve Zling, tehdejsim Gottwaldové.
Po matefské dovolené nastoupila do Vy-
zkumného Ustavu mlékarenského v Pra-
ze, laboratofi mésla a tukd. Poté zastavala
funkci vedouci fizeni jakosti a pozdéji i vy-
voje v mlékarné Pragolaktos. Od roku 1993

plsobila ve spole¢nosti Unilever CR, spol.
s 1. 0., nejdfive jako vedouci fizeni jakosti
a vyvoje mrazenych krémd a pozdéji jako
technickd manazerka pro stfedni Evropu
pro mrazené krémy a Caje. Jako ¢lenka Mra-
zirenské sekce Potravindiské komory vedla
projekt ZlepSeni kvality mrazeného zbozi
v pribéhu skladovani v obchodni siti s ce-
lostatnim zabérem.

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ceskych spotiebitelll
v edici Jak pozname kvalitu? jsou vyda-
vané v ramci priorit Ceské technologické
platformy pro potraviny. Maji podporovat
vnimani kvality potravin v¢etné identifikace
urcujicich kvalitativnich ¢initel( pfi vybéru
potravin. Edice je kazdoro¢né rozsifovéna
o dal3i komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici z daného oboru. Viechny
publikace jsou dostupné ve formé tisténych
brozur (do rozebrani) a elektronicky na
webovych strankdch http://www.konzu-
ment.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php a http://spotrebitelzakvalitou.cz.
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Znaceni GDA na obalech potravin -
navigace ve svété zivin a kalorii
(2011), Dupal

Nanotechnologie v potravinafstvi
(2011), Kvasni¢kova

Moderni Slechténi a potraviny. Co
vsechno potiebujeme védét o potra-
vinach z geneticky modifikovanych
plodin?

(2010), Drobnik

RFID - radiofrekvencni identifikace:
diivod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny osetfené ionizaci (2009),
Michalova, Dupal
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