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. WYTWARZANIE LODOW

Zarys historyczny
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Historia wytwarzania lodow jest bardzo zlozona i fascynujaca; przeplatajg sie w niej watki
dotyczace wybitnych postaci i miejsc, réznorodnych teorii i wydarzen, ktére przenikajg sie
a z czasem tracg swdj historyczny charakter i przyjmujg forme basniows ... poczgwszy od
Izaaka po Aleksandra Wielkiego ... skohczywszy na wioskich wytwércach lodow, ktérzy
nadali temu produktowi tak znakomitych cech smakowych, ze sprawity iz stat sie¢ on znany
na catym swiecie.

QOdnalezienie zrodet lodow to nie lada wyzwanie!

Wiemy 2z pewnoscig ze chtodzenie stodkich substancji, sokéw owocowych, jest
praktykowane od czasow starozytnych przez rézne narody i przez osoby wywodzace sie z
réznych klas spotecznych; byto szczegdlnie rozpowszechnione w Azji Mniejszej.

Niektérzy badacze starozytnych rekopisow, cho¢ z pewng rezerwa, potwierdzajg iz juz w
starozytnej Palestynie, w czasie zniw, panowie ziemscy wreczali stuzgcym kawatki
Sniegu, ktéry w owym czasie jak rowniez pdzniej, zbierany byt zimg i przechowywany w
specjalnych zabudowaniach tak by wytrzymat do lata. Kiedy $niegu nie byto ludzie i tak
potrafili "produkowac" l6d. Odkryli bowiem system jego pozyskiwania: podgrzewali wode a
nastepnie zanosili jg do bardzo zimnych, podziemnych pomieszczen gdzie para wodna
zamarzata na skalnych scianach.

Orient i Egipt

W Oriencie i w Egipcie Faraonowie podejmowali gosci srebrnymi kielichami, podzielonymi
na dwie czesci: w jednej znajdowat sie Snieg, w drugiej sok owocowy.

Aleksander Wielki

Zgodnie z podaniami historycznymi krél Salomon byt wielkim pasjonatem mrozonych
napojow; Aleksander Wielki w czasie jednej ze swych wypraw do Indii, zadat statych
dostaw s$niegu, ktéry spozywat mieszajgc go z miodem i owocami.

Starozytni Rzymianie i lody

Kiedy Rzymianie zajeli Grecje nauczyli sie wykorzystywaC snieg i lod do celow
spozywczych oraz do chtodzenia napojow.

Pradawny przepis, spisany przez Pliniusza Starego, pokazuje nam jak bliscy byli
Starozytni Rzymianie pomystu sorbetu; mieszali oni drobno skruszony I6d z miodem i
dodawali do niego lodu skruszonego z sokiem owocowym: cato$¢ przypominata
zamrozony krem.

W starozytnym Rzymie, przyjemnos¢ spozywania napojow mieszanych ze sniegiem czy
lodem nie byta jedynie przywilejem ludzi bogatych; réwniez prosty 16d miat mozliwos¢
delektowania sie mrozonymi napojami.
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W starozytnym Rzymie odkryta zostata pierwsza receptura czegos na wzor lodéw, a jej
autorem byt generat Quinto Fabio Massimo, ktory zyskat nig sobie wielkg popularnosé.
Do Rzymu $nieg dostarczany byt z Terminillo ale rowniez statkami z Etny i Wezuwiusza;
te dwa olbrzymiej wydajnosci zrodta dostarczaty przez wieki surowca do popularnych
.lermopolia” potozonych wzdluz traktow, w ktérych zawsze licznie zatrzymywali sie
spragnieni podrozni oraz do patacéw imperialnych.  Neron ryzykowat zapewne
niestrawnosci z powodu $niegu, tak jak Heliogabal, na ktérego dworze spozywano
niesamowite wrecz ilosci napojéw mrozonych.

Strona | 3

Wielka wedréwka ludéw (migracje plemion barbarzynskich) i Sredniowiecze ...
lody i Orient

Upadek Cesarstwa rzymskiego, nastanie epoki sredniowiecza, sprawity iz utracono wiele
(a moze nawet wszystkie) z wykwintnych rzeczy, ktére stanowity do owego czasu
wspolne dziedzictwo wielu narodow.

Réwniez lody znikty; ale nie wszedzie, nie w Oriencie, gdzie odkrycie napojéw mrozonych
rozwijano i ulepszano. Pono¢ jedno z plemion potomkéw Mahometa wynalaztio sposéb
zamrazania sokéw owocowych, umieszczajgc je do specjalnych pojemnikéw, ktore
nastepnie byty umieszczane w innych pojemnikach, wypetnionych skruszonym lodem.
Ten sposoéb, pbézniej udoskonalany, przetrwat przez wiele wiekow i byt wykorzystywany
jako podstawa przygotowywania lodow az do momentu wynalezienia lodowek.

Z Orientu, tradycja przygotowywania lodéw znana juz réwniez w Europie, zaczeta sie
rozprzestrzenia¢ dalej. Do Wioch tradycja ta, wczesniej powszechna na Sycylii, dotarta
przez Arabow a owczesny 16d nazywany byt sorbetto (sorbet), od arabskiego stowa
scherbet (stodki $nieg); sg tez tacy, ktorzy twierdza iz nazwa sorbet pochodzi od
tureckiego stowa sharber (pi¢ matymi tyczkami).

Od Arabow do Wiochow

Lody zaczety przybiera¢ najrézniejsze i najbardziej wyrafinowane formy, wynalezione
wiasnie przez Arabdéw, ktérzy odkryli mozliwo$é uzywania do ich wyrobu cukru oraz
nowych sokéw owocowych, wsrdod ktérych najczesciej uzywali sokéw z cytrusow.
Fantazja orientalna na Sycylii, bogatej w owoce i $nieg, urosta do rangi prawdziwej sztuki,
ktéra jednoczesnie wyznaczata kierunki rozwoju.
Do regiondw bardziej wysunietych na poétnoc, cenne przepisy na wyrdb lodéw”
przywiezione zostaly przez uczestnikdéw krucjat, po ich powrocie ze Swietej wojny; i tak
,l0d” zaczat pojawiac sie jako nowe odkrycie na stotach bogaczy.

Do Wenecji zostaje przywieziony przez Marco Polo wraz z nowymi pomystami na
schtadzanie nie przy uzyciu sniegu ale wody zmieszanej =z saletra.
Ale prawdziwa popularnos¢ ,lodow" w Europie ma korzenie na Sycylii; sycylijscy
lodziarze, ktérzy nauczyli sie ich wytwarzania od Muzutmanodw, ulepszyli przepisy wedtug
wiasnej inwencji i zaczeli dostarcza¢ swe wyroby do Neapolu, nastepnie do Florenciji,
Mediolanu, Wenecji a jeszcze pozniej do Francji, Niemiec, Wielkiej Brytanii; w Hiszpanii
natomiast "sorbet" zostaje poznany i zyskuje popularno$¢ poprzez kontakty handlowe z
Portugalig i plemionami Indii.

Jesli chodzi o ojcow wspotczesnych lodow sg nimi: Ruggeri, mieszkaniec Florenciji,
Bernardo Buontalenti, rowniez z Florencji oraz Sycylijczyk Procopio dei Coltelli. Niejaki
Ruggeri pojawia sie w epoce Odrodzenia, jako nieoczekiwana i zle postrzegana
konkurencja dla innych wuczestnikow wielkiego konkursu ogtoszonego przez
Medyceuszy, do ktorego zaproszeni zostali najlepsi kucharze toskanscy. Zadaniem
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uczestnikow byto przygotowanie nietuzinkowego dania, ktérego nikt wczesniej nie znat.
Swoim sorbetem Ruggeri zdobyt uznanie sedziéw: “Nigdy wczesniej nie jedlismy deseru
tak wysmienitego”. | okrzykniety zostat zwyciezca. W drugiej potowie szesnastego
wieku, rowniez we Florencji pojawia sie inny mistrz lodziarstwa Bernardo Buontalenti,
stynny architekt, malarz, rzezbiarz. Kiedy do Florencji przybyt wazny gos¢ z Hiszpanii,
los dat mu szanse pokazania swych talentéw réwniez w gastronomii. Ale kto sprawit ze
lody zaczeto produkowac¢ na skale przemystowg i prowadzi¢ sprzedaz na duzg skale?
Byt to Sycylijczyk, Francesco Procopio dei Coltelli- mtodzieniec bardzo utalentowany i z
wieloma pomystami, ktéry potrafit zrobi¢ fortune na wynalazku dziadka: byto to mate
urzgdzenie do wytwarzania lodéw lepszych od tych saracenskich. Paryz przyjat go z
otwartymi ramionami: Francesco w 1686 roku uruchomit tam swojg kawiarnie, ktérg
nazwat od swego nazwiska “Café Procope”. Ta kawiarnia oferowata Paryzanom szerokg
game produktéw jak “mrozone wody”, czyli dzisiejszg granite (mrozony napdj na bazie
kawy lub owocow) oraz lody i owoce. Kawiarnia w krotkim czasie stata sie najbardziej
kultowym miejscem spotkan swiata literackiego éwczesnej Franciji.
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HACCP

HACCP to trudny skrét uzywany do okreslenia prostego i skutecznego sposobu
gwarantowania bezpieczenstwa zywnosci. Skrét HACCP pochodzi od “Hazard Analysis
and Critical Control Point” (analiza zagrozen i kontrola punktéw krytycznych). Chodzi o
system, ktéry pozwala na przewidzenie zagrozen dla bezpieczehstwa zywnosci i
zapobieganie im, zanim zaistnieja.

Powyzszy system opracowany zostat w latach 60 poprzedniego stulecia przez Pillsbury
Company, w ramach jej staran dotyczacych produkcji bezpiecznej zywnosci dla potrzeb
programu lotéw kosmicznych (wyobrazmy sobie co stataby sie gdyby astronauci doznali
zatrucia pokarmowego!).

Pillsbury rejestrowata wszelkie dziatania wykonane na rzecz bezpieczehstwa zywnosci,
po to, by dokona¢ oceny skutecznosci przyjetego systemu. Dzieki wprowadzeniu
HACCP Pillsbury zagwarantowata bezpieczenstwo zywnoséci a system okazata sie by¢
przydatny dla kazdego typu produkcji spozywczej, do tego stopnia ze Unia Europejska
zawarta go w jednej ze swych dyrektyw, ktéra pdzniej przyjeta zostata przez wszystkie
panstwa czionkowskie.

Bezpieczenstwo zywnosciowe jest kluczem do dobrobytu. Sprzedaz zywnosci, ktorej
bezpieczenstwa nie mozna zagwarantowaé, moze prowadzi¢ do strat, chordb, utraty
pozycji na rynku i utraty klientow. Kontrola bezpieczenstwa zywnos$ci oznacza natomiast
prace dla ludzi, dobre wyniki finansowe, zadowolonych klientow i wieksze zyski.

HACCP jest przede wszystkim koncepcjg pozytywng. Dotyczy on catego cyklu
produkcyjnego zywnosci jako system globalny i ciagly, zapewniajac jednoczesnie
wysoka jakos¢ i higiene produktdow do spozycia. System obejmuje rowniez zakup
surowcow, dostawe, magazynowanie, produkcje i sprzedaz. Kazdy z tych elementow
jest oceniany na podstawie kryteriow analizy zagrozen; rowniez kazdy etap procesu
produkcyjnego jest oceniany pod katem poprawnego przeprowadzenia przewidzianych
dziatan, co gwarantuje bezpieczenstwo produktu finalnego.

System HACCP opiera sie na nastepujacych zasadach:

etap 1: przeprowadzenie analizy zagrozen
etap 2: okreslenie krytycznych punktoéw kontroli
etap 3: ustalenie limitéw krytycznych

etap 4: ustalenie procedur monitorowania
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etap 5: ustalenie dziatan korygujacych
etap 6: ustalenie procedur dokumentowania i utrzymywania zapiséw
etap 7: opracowanie procedur weryfikacyjnych.

To wszystko przetozone na dziatania praktyczne w zakfadzie produkujacym lody,
oznacza iz nalezy wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za system HACCP, ktora bedzie
kontrolowata pozyskiwanie i odbior surowcéw oraz odpowiedni stan Srodkéw transportu
(przyktadowo poprzez kontrole temperatury w chiodniach); przechowywanie w
magazynie lub w lodéwkach czy zamrazarkach, poprzez kontrole temperatury i wpisanie
jej w odpowiednich tabelach; kontroli podlega réwniez proces produkcyjny, poczawszy
od poprawnego, réwniez pod wzgledem higienicznym, wymieszania wszystkich
surowcow, po okreslenie wlasciwego czasu pasteryzacji oraz czasu dojrzewania, z
uwzglednieniem temperatury roboczej oraz jej zanotowaniem w odpowiednich tabelach.
Na zakonczenie nalezy skontrolowa¢ sposéb przechowywania lodéw w odpowiednich
szafach chtodniczych oraz w witrynach chtodniczych.

Kontroli podlega rowniez stopien higieny personelu, higiena na réznych etapach
produkcji, czyszczenie i dezynfekcja wszystkich powierzchni, urzadzeh, narzedzi oraz
posadzek w celu prowadzenia produkcji. Te wszystkie czynnosci powinny by¢
wykonywane z godnie z zapisami znajdujacymi sie w specjalnym podreczniku, w ktérym
powinny byé réwniez opisane poszczegdlne fazy, w ktérym powinny by¢é zamieszczone
tabele do zapisywania temperatur, czasu i temperatury pasteryzacji i dojrzewania, tabele
na ewentualne niezgodnosci i na ewentualne dziatania korygujgce oraz tabele, w ktérych
powinny by¢ zamieszczane wyniki okresowych badan bakteriologicznych gotowych
produktow.

To oznacza ze kazdy zaktad powinien opracowac¢ wtasny podrecznik, uwzgledniajacy
jego specyfike, cechy charakterystyczne zaktadu oraz obiektu, w ktérym sie znajduje.
Istnieje wiele stowarzyszen branzowych oraz firm swiadczacych tego typu ustugi.

Pasteryzacja

Pasteryzacja to proces termiczny, ktérego celem jest zniszczenie drobnoustrojow
chorobotworczych i przedtuzenie trwatosci produktu wskutek prawie catkowitego
unieszkodliwienia form wegetatywnych oraz uzyskanie petnej trwatosci
mikrobiologicznej produktu.

Nazwe swg zawdziecza pierwszemu naukowcowi, ktéry zastosowat ten proces obrobki
cieplnej juz w 1860 roku; Pasteur po podgrzaniu wina do temperatury 60°C przekonat sie
jak diugi byt jego okres przydatnosci do spozycia.

Dzi$ pasteryzacja jest prawdziwym szokiem termicznym. Odkryto iz oprécz obrobki
cieplnej (podgrzewania) réwniez schtadzanie tego samego produktu, obniza znaczaco
obecno$¢ w nim drobnoustrojow i prawie wszystkich bakterii wrazliwych na zmiany
ciepta, czyli tych odpornych na wysokie jak rowniez na niskie temperatury.

W technologii mleczarstwa stosuje sie najczesciej dwa sposoby pasteryzaciji: niskg i
wysoka:

- w niskiej temperatura osigga 60-65°C w czasie okoto 30 minut

- W wysokiej temperatura osigga 75-85°C w czasie 2-3 minut

W obu przypadkach po podgrzaniu do odpowiedniej temperatury, produkt poddawany
jest chtodzeniu do 4°C.

Ta obrébka termiczna w bardzo minimalny sposéb wplywa na cechy organoleptyczne
naszych mieszanek.
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Tym co uratowato lody wytwarzane metodg rzemiesiniczg, na przetomie lat 60 i 70, byto
powszechne wykorzystywanie w zaktadach produkcyjnych maszyn do pasteryzacji.
Mieszanka poddana pasteryzacji moze by¢ wykorzystana w ciggu maksymalnie 72
godzin od zakonczenia cyklu; po uptynieciu tego czasu nie mozna jej absolutnie
wykorzystywa¢ do produkcji lodéw poniewaz ilos¢ drobnoustrojow wzrasta do tego
stopnia ze nawet ponowne poddanie jej pasteryzacji nie uzdatnitoby je;.

Roztwory

Roztwory to mieszaniny dwoéch lub wiekszej ilosci substanciji nie rozdzielajacych sie w
diugich okresach czasow. Te substancje zwane sg sktadnikami: jeden nazywa sie
rozpuszczalnikiem i jest skladnikiem przewazajacym, drugi nosi nazwe substancji
rozpuszczanej i jest stosunkowo mniej.

Rozrézniamy wiele rodzajow roztworow, miedzy innymi ze wzgledu na sktadniki jakie je
tworza;

Substancja rozpuszczana

Rozpuszczalnik

Typ roztworu

Stan staty Stan ciekty Cukier i woda
Stan ciekty Stan ciekly Wino i woda
Stan gazowy Stan ciekly Tlen i woda
Stan staty Stan staty Stopy metali
Stan gazowy Stan gazowy Powietrze

Powietrze jest roztworem gazowym azotu, tlenu, dwutlenku wegla, pary wodnej i gazéw
szlachetnych; woda gazowana jest roztworem ciektym sktadajacym sie z wody oraz
dwutlenku wegla: srebro wykorzystywane do produkcji monet to roztwor staty miedzi i
srebra.

Substancje o podobnych cechach rozpuszczajg sie wzajemnie; mozna stwierdzi¢ iz
rozpuszczalniki o biegunowej budowie czagsteczek (polarne) powodujg rozpuszczanie
substancji o biegunowej budowie czgsteczek a rozpuszczalniki o nie biegunowej
budowie czgsteczek (nie polarne), powodujg rozpuszczenie substanciji o nie biegunowej
budowie czgsteczek.

Rozpuszczalniki o biegunowej budowie czasteczek jak: woda, alkohol,
doprowadzajg do rozpuszczenia substancji polarnych jak sél (NaCL), cukier, itp.
Rozpuszczalniki o nie biegunowej budowie czasteczek jak benzyna, benzen, heksan,
prowadzg do rozpuszczenia substancji nie polarnych jak olej, naftalina itp.
Charakterystyczna biegunowos¢ wody a przede wszystkim obecnosc w jej czasteczkach
wigzan wodoru sprawia iz jest ona najbardziej powszechnie uzywanym
rozpuszczalnikiem.

Stopien rozpuszczalnosci zmienia sie w zaleznosci od substancji i zalezy od cech i
rodzaju substancji rozpuszczanej i rozpuszczalnika; okreslana jest jako maksymalna
ilo§¢ substancji tworzacej roztwdr nasycony w ilosci 100 g rozpuszczalnika.
Rozpuszczalnos¢ ciat statych i cieczy zwieksza sie wraz ze wzrostem temperatury;
wyjatkiem jest soda (NaOH o KOH) oraz kwas siarkowy, ktére rozpuszczajg sie lepiej w
zimnej wodzie. Rozpuszczalno$¢ gazow zwieksza sie wraz ze spadkiem temperatury i
spada wraz z jej wzrostem; ma na nig wptyw rowniez cisnienie; wystarczy przyjrzec sie
dwutlenkowi wegla w wodzie gazowanej i w szampanie.

aceton
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Roztwory mozna podzieli¢ na:

Ptynne/ciekte; ze stosunkowo niewielkg iloscig substancji rozpuszczanej
Skoncentrowane/geste; z duzg iloscig substancji rozpuszczane;j

Nasycone; w ktorych nie wytrgca sie raczej osad ale tez nie mozna w nich
rozpuscic¢ wiecej substancji

przesycone; o stezeniu wiekszym od stezenia roztworu nasyconego w danej
temperaturze.

Stezenie roztworu:

1-

2-

sktad ilosciowy: ilos¢, wyrazona w gramach, substancji rozpuszczonej w 100g
rozpuszczalnika; przykltadowo roztwor 5%: ilosciowo, oznacza ze na 95g
rozpuszczalnika przypada 5g substancji rozpuszczone;j.

objetosciowy sktad procentowy: ilos¢, wyrazona w gramach, substancji
rozpuszczonej w 100ml rozpuszczalnika; przyktadowo roztwor 5%: objetosciowo,
oznacza ze 5g substancji rozpuszczono w takiej ilosci rozpuszczalnika, ktéra
data 100ml objetosci.

M = molowos¢/ stezenie molowe, N = normalnos¢ roztworu to wartos¢ opisujgca
stezenie roztworu; jest ona parametrem uzywanym gtéwnie przez chemikow,
przez nas w codziennych czynnosciach raczej nie brana pod uwage. Roztwory,
ktorych substancje mozna odseparowac przy zastosowaniu prostych zjawisk
fizycznych jak filtracja czy odwirowywanie, zwane sg mieszankami.

Przygotowanie pracowni lodziarskiej i niezbedne urzadzenia

Pasteryzator

Frezer

Zlewozmywak

Blat stalowy (najlepiej chtodzony od dotu)
Loddwka

Szafa chtodnicza

Chtodziarka

Zmywarka

Mieszalnica o ruchu planetarnym
Waga

Kuchenka mikrofalowa

Kuchnia do gotowania
homogenizator

Nie moze absolutnie zabrakng¢:

Kalkulatora
Podrecznika/ zeszytu z przepisami

(nalezy pamieta¢ o tym by zapisywac wszelkie zmiany, wprowadzane do danej receptury

po to,

by w przysztosci mozna byto ustali¢ na jakim etapie i w jakim celu podjete zostatly

powyzsze dziatania)

Badania towaroznawcze w zakresie sktadnikéw lodéw oraz kalkulacja wywazonej ich
kompozycji to praktyka ostatnich lat, ktérej my, wytwércy lodow nauczyliSmy sie od
duzych producentéw zywnosci, a szczegolnosci od duzych producentow lodow.
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Nasi dziadowie wytwarzali lody wedtug dobrych i sprawdzonych przepisow, bez
jakiejkolwiek znajomosci towaroznawstwa, opracowywania wywazonej kompozycji;
stosowali sie do metody “prob i bteddw” az do osiggniecia oczekiwanego rezultatu.
Fundamentalna zasada, obowigzujaca rowniez dzi$, jest nastepujaca: im wiecej cukru
tym bardziej aksamitnha konsystencja, im mniej cukru tym mniej puszyste lody.
Wykorzystujac  jako punkt wyjscia podstawowy przepis naszych ,dziadkéw”, po
opracowaniu wywazonej kompozycji, widzimy iz nie odbiega on w znaczacy sposéb od
dzisiejszych receptur, przyjmujac ze nasi dziadowie dysponowali bardzo nielicznymi
surowcami.

Przepis dziadka

Butelka mleka ( okoto 1000 g)
Szklanka $mietany (okoto 150 9)
Filizanka cukru (okoto  250q)
Trzy tyzki miodu (okoto 4009)
Trzy zéttka (okoto 609g)

Dzieki towaroznawstwu, czyli miedzy innymi badaniom nad surowcami, z ktérych
wytworzony jest dany produkt, dzieki opracowaniu z tych elementow wywazonej
kompozycji, mamy mozliwos¢ stworzenia przepisu na lody w sposéb czysto teoretyczny;
przepis taki nalezy nastepnie podda¢ badaniom, jesli zajdzie taka potrzeba
zmodyfikowa¢ go az do uzyskania teoretycznego zaktadanego rezultatu; nastepnie
nalezy wprowadzi¢ go w zycie; w ten sposob unikamy straty czasu i surowcow, ktore
byly ceng za stosowanie metody “prob i btedow”.

Dzieki analizie i badaniu poszczegdlnych sktadnikow, zrozumiemy dlaczego nasi
dziadowie uzywali do wytwarzania lodéw tak cukru jak i miodu, dlaczego tak wazne byto
uzycie rowniez jaj. Innymi stowy dzieki towaroznawstwu mozemy zrozumie¢ zasadnos$¢
uzywania poszcegolnych sktadnikow.
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Lody

Terminem “Léd” okre$la sie ,mieszanke” surowcow (mleko, jaja, $mietana, cukier,
owoce, itp.), ktora dzieki poddawaniu jej dziataniu niskiej temperatury, gestnieje i staje
sie produktem o konkretnej konsystenc;ji i strukturze. Strona | 9
Zgodnie z definicjg obowigzujaca w EWG: lody to produkty spozywcze o strukturze i
konsystencji gtadkiej i jednolitej, otrzymywane poprzez zamrozenie pasteryzowanej

ptynnej mieszanki.

Przy wytwarzaniu lodow mamy do czynienia z trzema stanami skupienia
Gazowym — Cieklym— Statym

Podstawowe sktadniki lodow:

Woda: Pitna i oczyszczona

Mleko: Mleko krowie i produkty pochodne

Cukry: Sacharoza, cukier gronowy, glukoza, cukier inwertowany,
midd (cukier inwertowany, naturalny), fruktoza,
maltodekstryna.

Tluszcze zwierzece: Produkty mleczne i pochodne mleka (Smietana,
masto, mascarpone)

Ttuszcze roslinne: Masto kakaowe, olej wyttaczany z pestek owocéw (orzechy

laskowe, orzeszki z pinii, migdaty, pistacje) odradza sie
stosowania tluszczéw roslinnych rafinowanych w zwigzku z
ich wysokim punktem topnienia oraz faktem iz sg

ciezkostrawne.

Jaja: Jedynie kurze i produkty pochodne

Aromaty naturalne: Kakao, kawa, wanilia, r6zne pasty smakowe (orzech wtoski,
gianduia, pistacja, cynamon, itp.)

Owoce: Owoce i migzsz owocdw, owoce mrozone, Syropy
owocowe, owoce kandyzowane.

Owoce suszone: Orzechy laskowe, wtoskie, migdaty, orzeszki pinii, pistacje,
itp.

Alkohole: Wina stodkie i wytrawne, likiery stodkie i wytrawne.

Emulgatory: Mono i diglicerydy, ester sacharozy, emulgatory

fosfolipidowe.

Substancje stabilizujace: Maka z nasion szrainczyna strgkowego (chleb Swietojanski)
oraz maczka z gumy guar, karboksymetyloceluloza,
alginian sodowy i propylenowo- glikolowy, karagen, guma
ksantanowa, itp.

Powietrze: Czyste
|
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Korzysci i ryzyka wynikajace z uzycia najwazniejszych skitadnikow lodow

Korzysci

Mozliwe ryzyka

Cukry

Min: 15-16%

Srednio: 18-19%
Max: 22-24 %

- obnizajg punkt zamarzania i nadajg
puszystosci rowniez w niskich
temperaturach

- nadajg stodki smak

-do pewnego poziomu, pomagajg w
budowaniu odpowiedniej struktury

- sg pierwszym zrodiem ,masy” (za
niewielkg cene)

- wplywajg na warto$¢ odzywczg

- obnizajg punkt zamarzania |
wptywajg na czas zamarzania oraz
e twardnienia co moze uszkodg{pona
strukture

- sg, 0g6lnie mowigc, hamulcem

nie pozwalajgcym na
~przedawkowanie”

- nadmiar cukru psuje smak

10

Ttuszcze

Min: 0% do lodow
owocowych

Min: 3-4 % do lodow
Smietankowych
Srednio: 5-6 % do
lodow
Smietankowych
Max: 12% do lodow
Smietankowych

- sg elementem warto$ciujacym
(maja wptyw na jakos¢)

- tworzg typowgq strukture gtadka i
aksamitng

- podnoszg jakos¢ aromatéw, cho¢ w
rzeczywistosci sprawiajg iz sg
znacznie fagodniejsze

- wplywajg pozytywnie na odpornosé
termiczng

- czesciowo pomagajg we
wchtanianiu powietrza

- swg "kremowosc¢" lody
zawdzieczajg wylgcznie ttuszczom

- sg rowniez elementem budujacym
mase

- spowalniajg rozpuszczanie sie loda
w ustach

- gdy jest ich zbyt duzo wptywajg
negatywnie na smak produktu

- kiedy ich ilos¢ przekracza pewien
poziom, obnizajg mozliwos¢
~wchtaniania” powietrza

- tluszcze (w szczegoélnosci
roslinne) o wysokiej temperaturze
topnienia mogq sprawi¢ iz lody
wydawac sie bedg lepkie, mogq
réwniez opozni¢ ich rozpuszczanie
sie

- rozdrabnianie ich czgstek statych
jest pozadane rowniez w przypadku
lodow wytwarzanych metoda
rzemieslnicza (homogenizacja)

Proteiny

Min: 0% do lodow
owocowych

Min: 2 % do lodéw
Smietankowych

‘D)

Universita dei Sapori

- sg dostarczane z mlekiem i
pochodnymi mleka oraz, w
znacznym stopniu, z jajkami

- otaczajg czastki tluszczu tworzac
btone ochronna, ktéra utrwala
emulsje

- podnoszg réwniez wtasciwosci
utrwalajgce w zwigzku z ich
wiasciwoscig wchtaniania |
zatrzymywania znacznych ilosci
wody

- fatwo poddajq sie procesowi
denaturaciji

- zbyt duze ich uzycie moze sprawi¢
iz produkt nie bedzie lekki i
aksamitny
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Srednio: 3 % do
lodow
Smietankowych
Max: 5-6% do lodow
Smietankowych

- majg wptyw i poprawiajg w
znacznym stopniu zdolnos¢ ubijania
lodow

- W znaczacy sposob wplywajg na
wartosci odzywcze lodéw

Mleko petne

- jest produktem, ktérym wprowadza
sie najwiekszg ilos¢ ptynu
biologicznego

- surowiec, ktory dostarcza wielu
sktadnikow niezbednych dla
struktura lodéw

- mleko skondensowane, stodzone
jest sktadnikiem bardzo
pozytecznym i o dobrej jakosci, stad
jego czeste uzycie

Strona

- wytwarzanie mleka z jego
pochodnych nie jest zbyt
inteligentnym zabiegiem:

Dobre mleko petne, pasteryzowane
to podstawa do uzyskania lodow o
dobrej jakosci

|11

Substancje state
mleka

Min: 1% do lodow
owocowych

Min: 5-6 % do lodow
Smietankowych
Srednio: 8-10 % do
lodow
Smietankowych
Max: 10-12 % do
lodow
Smietankowych

- sg zrédtem wspaniatych elementow
tworzacych mase

- podnoszg stopien wytrzymatosci
struktury

-duza zawartos¢ w nich protein
mleka (36%) sprawia iz zwiekszajq
apetyt

- poprzez zawarte w nich proteiny
podnoszg wartosci odzywcze lodow

- wysoka zawartosc laktozy (okoto
53%)

Moze poczatkowo powodowacé efekt
»piaskowosci”

- jezeli ich jakosc nie jest najlepsza
istnieje ryzyko iz uzyskamy produkt
o smaku ,przypalonym” lub starego
mleka w proszku

Jaja

Universita dei Sapori

- wraz z cukrami oraz mlekiem
stanowig podstawowe skfadniki
tradycyjnych, wytwarzanych metodg
rzemies$lnicza, lodéw wtoskich

- z0ttko jajka, chocCby w niewielkich
ilosciach, nie powinno nigdy
zabrakna¢

- sg sktadnikiem nadajgcym ,jakosc”
lodom, wspaniatym sktadnikiem
wielofunkcyjnym

- byty pierwszym emulgatorem
wykorzystywanym przez
producentow lodow

- charakterystyczny smak czasami
moze nie by¢ pozadany

-jako ze dajq sie tatwo ubija¢, mogg
tworzy¢ zbyt duzo piany

- w fazie rozmrazania lodéw, mogg
powodowac tworzenie sie piany

- jeszcze kilka lat temu jaja
stanowity potencjalne zrédto
skazenia mikrobiologicznego, ktére
aktualnie nie istnieje, w zwigzku z
wykorzystywaniem jaj
pasteryzowanych, co niewatpliwie
jest wygodniejsze i bezpieczniejsze
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- podnoszg zdolnos¢ wchtaniania
powietrza przez mase, co z kolei
sprawia iz lody sg bardziej
aksamitne

- nadajg lodom charakterystyczny
smak

- podnoszg wartosci odzywcze
- osiem procent zottka jajka (w
stosunku do masy) czasem
wystarcza by zrezygnowac z
dodania emulgatora

Strona

|12

Hydrokoloidy

- posiadajg zdolnos¢ wigzania wody,
ich zadaniem jest wchtoniecie jej w
duzych iloSciach; dzieki temu nadajg
strukturze wiekszg stabilno$é
Zwigzana woda jest mniej
,2narazona” na negatywny wptyw
duzych i nagtych zmian temperatury
- na rynku dostepne sg wcigz nowe
hydrokoloidy, ktorych dziatanie jest
bardzo interesujace

- istniejg hydrokoloidy o
wiasciwosciach zelujgcych, ktore sg
szczegolnie cenione w
przeciwdziataniu procesowi synerezy

- uzyte w zbyt duzych ilosciach
sprawiajq iz 16d jest niepozadanie
zwiezty, powodujg jego kleistos¢,
oraz zmniejszajg zdolnosé ubijania
sie

W niektorych przypadkach moga
powodowac zbyt duze ,osiadanie
struktury”

- ich dozowanie powinno byé
wykonywane z maksymalng

precyzja

- wchianiajg duzg ilos¢ wody co
sprawia iz 16d rozpuszcza sie
wolniej

- dodane w odpowiednich ilosciach

- w zbyt duzych ilosciach aromaty

Aromaty podnoszg wartosci smakowe psuja smak
- dobrze dozowane podnoszg - nadmiar barwnikéw sugeruje
wartoéci estetyczne, co przektada obecnosc¢ sktadnikéw nie
Barwniki sie na sprzedaz oraz konsumpcje naturalnych
: l .
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Woda

Stanowi prawie dwie trzecie zawartosci lodow i jest wprowadzana przez uzycie mleka, smietany,
owocow i niektorych rodzajéw cukru.

Woda jest jedynym skfadnikiem lodéw, ktéry zamarza; wiec tylko ona zmienia swoj stan skupienia
z plynnego w staly (na skutek dziatania niskich temperatur), nadaje lodom odpowiednigifonal
konsystencji; ale cata woda znajdujgca sie w lodach (58% - 68%) nie zamarza w tej samé?
temperaturze (0° stopni) poniewaz jest ona sktadnikiem réznych roztworow.

W masie lodowej znajduje sie woda w stanie wolnym oraz woda zwigzana, wystepujaca w réznych
roztworach, o roznym stezeniu.

Rzeczg bardzo istotng dla opracowywanie receptur produkcji lodéw jest zrozumienie rdznicy
pomiedzy wodg w stanie wolnym oraz tg zwigzang oraz tego w jak rézny sposdb zachowuije sie
ona w niskich temperaturach. Woda, ktérg zajmiemy sie tu, jest rozpuszczalnikiem réznych
sktadnikéw mleka, Smietany; woda wystepuje w wigzaniach chemiczno-fizycznych réznych
roztwordw; im sg mocniejsze, odporniejsze, tym ,trudniej” woda znajdujgca sie w nich zamarza.
Woda obecna w lodach w stanie wolnym ,uwalnia sie” mechanicznie z roztworéw o wigzaniach
fizycznych bardzo stabych, ktore ulegajg zniszczeniu pod wptywem nawet nie bardzo niskich
temperatur i tworzg krysztatki lodu; w konsekwencji woda zwigzana, znajdujaca sie w roztworach o
wigzaniach chemiczno-fizycznych bardzo mocnych i w zwigzku z tym odpornych na dziatania
niskich temperatur tworzy krysztatki lodu pod dziataniem wyzszych temperatur, co sprawia iz
gotowy produkt jest bardziej aksamitny.

Cukry

Zwane: weglowodanami, sacharydami, cukrowce.
Sktadaja sie z: tlenu, wegla, wodoru.

Dzielg sie na : monosacharydy dwucukry polisacharydy
fruktoza sacharoza skrobia
dekstroza maltoza celuloza
galaktoza laktoza

Woda jest podstawowym elementem zamarzajacym, cukier jest sktadnikiem hamujgcym
Zzamarzanie.

llosci graniczne: 16 -18 %
20-22%

- Ubite lody, wyprodukowane w celu sprzedawania ich w stanie luznym (nie konfekcjonowane)
powinny zawiera¢ 19 - 21 % cukru.

- Lody produkowane w celu sprzedazy ich w formie produktu konfekcjonowanego, torty lodowe,
lody ,cassate” z mrozong bitg $mietana, powinny zawiera¢ 17 - 18 % cukru.

- Lody “na patyku” powinny zawiera¢ 14 - 16 % cukru.

Do produkcji lodow nalezy zawsze uzywaé cukrow, monosacharydow (fruktozy, dekstrozy, cukru
inwertowanego), poniewaz nadajg one produktowi lekkosci i aksamitnosci.

Natomiast dwucukry i polisacharydy (sacharoza, maltoza) sprawiajg iz lody majg konsystencje
bardziej zwiezlg i mniej puszysta.
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Istotne jest by pamieta¢ iz niska temperatura sprawia iz smak jest mniej wyrazisty, poniewaz
“znieczula ” ona kubki smakowe znajdujace sie na jezyku.

Sacharoza
Moc stodzaca 100 Strona |
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 100 14

Kalorie 4 x gram

Rodzaje cukru:
e Cukier biaty
cukier krysztat
cukier inwertowany
cukier brunatny
cukier klonowy: otrzymywany z gatezi klonu, z ktérych pozyskuje sie soki, ktére poddawane
sg gotowaniu.
Doskonaty jako substancja stodzgca oraz do smarowania nim nalesnikow.
Sktadniki:
10 % wilgotnosc¢
86 % sacharoza
4 % cukier inwertowany.

Powszechnie wiadomo iz sacharoza w wodzie o temperaturze 20 C rozpuszcza sie maksymailnie
w 65 % oraz ze jesli ten wskaznik zostaje przekroczony, sacharoza w nadmiarze zaczyna tworzyc¢
krysztatki.

W czasie zamarzania, kiedy woda zmienia swdj stan skupienia z ptynnego w staty, zwieksza sie
koncentracja cukru; mamy do czynienia z roztworem nasyconym, nastepnie z przesyconym i w
obu przypadkach cukier ulega krystalizaciji.

Wiasnie dlatego wazne jest zastgpienie sacharozy, innymi rodzajami cukru (glukoza, dekstroza,
cukrem inwertowanym).

Syropy glukozowe

Dekstrozy ekwiwalentne: DE 34 DE42 DE52 DEG®63
Moc stodzaca 43 50 58 65
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 82 90 110 125

Skfad: glukoza, maltoza, maltodekstryna, polisacharydy i woda.

Uzyskiwane na ogot ze skrobi kukurydzianej, sktadajg sie z tysiecy czasteczek glukozy. Te
makroczasteczki dzielg sie na mniejsze czasteczki poprzez dziatanie enzymow lub kwaséw,
wchtaniajgc jednoczesnie czasteczki wody (hydroliza).

W zaleznosci od poziomu procesu hydrolizy, jako produkt finalny mozemy uzyska¢ rézne rodzaje
syropu glukozowego.

Substancja stata w syropie glukozowym wynosi od 80 do 85 %.

Badania prowadzone w ostatnich latach pokazaty iz kiedy procentowa zawartos¢ glukozy w
syropie jest niska, jego wartos¢ stodzaca jest o potowe mniejsza niz sacharozy, ale kiedy
procentowa zawartos¢ przekracza 20 % jego moc stodzaca zbiza sie do 100.

Porady dotyczace uzycia:
DE 38 - uzywany do produkcji lodéw na patyku
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DE42- * ¢ lodow owocowych

DE52- * ¢ lodow $mietankowych i owocowych

DE63- * ¢ lodow $mietankowych i owocowych

Korzysci:

- rozpuszczalno$é w niskich temperaturach. Strona |
- nadaja lodom aksamitnej struktury. 15

- wtasciwosci stabilizujgce.

- przeciwdziatajg krystalizaciji

- wiasciwosci stodzace bardzo niskie.

- podnoszg warto$¢ smakowa dekstrozy.

Mozliwe ryzyka:
- w duzych ilosciach moga nadac produktowi smak karmelu.
- sg trudne w uzyciu.

Na rynku sg dostepne réwniez glukozy bezwodne o réznych stopniach DE:
DE 33

DE 42

Przy stopniu DE tak niskim nalezy zmniejszy¢ dozy.

Maltodekstryny

Moc stodzaca 2
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 0

Produkowane sg ze skrobi, poddawane sg kontrolowanym dziataniom enzymaow.

Syropy tak uzyskiwane sg koncentrowane, poddawane rafinacji a nastepnie poddawane suszeniu
poprzez pulweryzacje; nastepnie sg lekko nawadniane, tak by tworzyly malutkie granulki, podobne
do mikro gabek, ktére mozna wykorzystywac¢ rowniez w niskich temperaturach. Maltodekstryng
nazywany jest produkt, ktérego stopien DE nie przekracza 20.

Dekstroza

Moc stodzgca 70-74
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 180
Glukoza skrystalizowana = dekstryna

Znajduje sie w owocach i zbozach.

Jej stopien czystosci wynosi 95 % , jest ona rozpuszczalna w zimnej wodzie.

Ma dobre wiasciwosci konserwujgce (62 kg konserwujg jak 100 kg sacharozy).

Wyostrza smak.

Tworzy teksture bardziej puszysta i tatwo rozprowadzajaca sie.

Nadaje lodom strukture bardziej zwarta i jednorodna.

Wchtania i wigze duzg ilos¢ wody, nadajgc tym samym lodom gestosci i sprawia iz tworzy sie mniej
krysztatkdw, kiedy taczna ilos¢ substancji statych jest niska.

Znaczaco obniza punkt zamarzania, czego nie mozna by uzyska¢ bez jej dodania.

Uzywana jest zastepujac w 15 - 25 % sacharoze.
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Cukier inwertowany

Moc stodzaca 130
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 190

Sacharoza, ktora jest dwucukrem, ktoéry pod wptywem hydrolizy, w zwigzku z obecnoscig kwas

u
rozpada sie na dwa cukry proste, z ktdrych jest zbudowana: dekstroze i fruktoze. Strona |

16

Cechy charakterystyczne:

- oddziatywanie stabilizujace na obecnos¢ glukozy, a w szczegdélnosci fruktozy; znacznie podnosi
wiasciwosci wchtaniania i zatrzymywania wody, co powoduje iz struktura jest bardziej stabilna i
plastyczna, ale tez bardziej puszysta.

- dziatanie redukujace procesy utleniania, w zwigzku z wchtanianiem catego tlenu.

- dziatanie przeciwdziatajace krystalizacji; w przeciwienstwie do sacharozy, ktéra ,odrzuca wode”,
cukier inwertowany zachowuje, jako produkt higroskopijny, cze$¢ ptynng co opdznia w czasie
krystalizacje sacharozy, znajdujagcej sie w masie, nadajgc jej puszystosci.

- wyzsza rozpuszczalnos$¢ w temperaturze pokojowej; wyzsza o 75 % w stosunku do sacharozy.

- ma wplyw na punkt zamarzania, znacznie go obnizajac; zaleca sie by nie stosowaé zamiennie do
sacharozy ilosci wiekszej niz 15 - 20 %.

- ci$nienie osmotyczne wynosi 13 atmosfer przy 10 - 30 C jest wyzsze w stosunku do sacharozy o
7 —9; im wyzsze ci$nienie tym wieksza mozliwos¢ “wymiany” miedzy ptynami zawietrznymi a tymi
znajdujacymi sie wewnatrz komoérek produktu, co nadaje produktowi wiekszg stabilnos¢ pod
wzgledem mikrobiologicznym.

sacharoza (skrecalnosc + 65)
fruktoza (skrecalnosc - 95)
glukoza (rotacja + 52)
95-52=40:2=20

Dwa sposoby przygotowywania:

1- poprzez ogrzewanie z niewielkim dodatkiem kwasu (Srodka zakwaszajgcego) a nastepnie jego
neutralizacje.

Bezposrednio na ogniu.
- woda kg 32

- sacharoza kg 68
tacznie kg 100

- podgrzac¢ wode i dodac cukru.

- dodac kwasu.

- co jakis czas, czy$cic Scianki naczynia w celu zapobiegania karmelizacji cukru

- przez 20 - 30 minut gotowac w celu wyeliminowania ewentualnych zanieczyszczen.
- pozostawi¢ do ostygniecia na noc, w cieptym pomieszczeniu.

- podgrzaé¢ mase do 60 C:

- rozpuscic¢ sode w niewielkiej ilosci wody i doda¢ do masy, stale mieszajac.

Przez pasteryzacje:

& il
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- uruchomi¢ pasteryzator z wodg i cukrem.

- dodac¢ kwasu i po kilku minutach wytgczy¢ urzadzenie.
- wyeliminowa¢ ewentualne nieczystosci.

- nastepnego dnia dodac sody w temperaturze 60 C.

Strona |
17
llosci sktadnikow potrzebnych do inwertowania i neutralizacji 100 kg roztworu cukru 70 %.
Kwas cytrynowy w krysztatkach gr. 300 Soda gr. 360
Kwas winowy ¢ gr. 250 ¢ gr. 280
Kwas mlekowy “ gr. 200 “ gr. 180
Kwas jabtkowy “ gr. 250 “ gr. 310

Inwersja przeprowadzona na drodze enzymatycznej.

Enzym znajdujacy sie w komérkach drozdzy (inwertaza).

Inwersja sacharozy odbywa sie w temperaturze pokojowej lub temperaturze wyzszej nawet do 40
C; wyzsza temperatura wspomaga proces ale jesli przekroczy sie 45 C, fermenty ulegajg
zniszczeniu.

Proces:

- sacharoza Kg 60
- woda Kg 30
tacznie kg 100

- rozpuscic cukier pod wptywem ciepta
- usung¢ ewentualne zanieczyszczenia.
- podgrza¢ do 30 C -40 C.

- dodac inwertaze ( 500 gr x 100 kg).

Fruktoza

Moc stodzaca 173
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 190

W przyrodzie znajduje sie w owocach. Jest sktadnikiem sacharozy.

Na rynku dostepna jest pod postaciag krysztatkow, w formie skoncentrowanego ptynu 70 %.

Cechy charakterystyczne to:

- nie powoduje préchnicy.

- produkt bardzo hydroskopijny (uzywany przez cukiernikbw w celu uzyskania produktow
zachowujacych diugo swiezos¢).

- uwydatnia smak owocdéw.

- uzywana jest produktach dietetycznych poniewaz jest przyswajany bez insuliny.

- na skale przemystowg wykorzystywana jest do izomeryzacji dekstrozy.

Laktoza

Moc stodzgca 16
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 100
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Laktoza jest jedynym cukrem wystepujacym w krolestwie zwierzat (w mleku).
Jest dwucukrem (glukoza - galaktoza).

Pozyskiwana jest z mleka.

Istniejg trzy rodzaje laktozy:

- czysta laktoza (192 - 98 %)

- laktoza spozywcza (98 %) Strona |
- laktoza farmaceutyczna ( 99,90 % ) 18
Wykorzystanie:

- w produktach, ktére majg zastgpi¢ mleko matki.

- w przemysle cukierniczym wykorzystywana jest przy wytwarzaniu najdelikatniejszej czekolady, w
zwigzku z charakterystycznym smakiem.

- uzywana do produkcji konserw pomaga zapobiega¢ fermentowaniu.

- 1-2 % laktozy dodanej do miesa, sprawia iz zachowujg one zapach, kolor | konsystencje.

Stopien rozpuszczalnosci jest bardzo niski co powoduje iz jest produktem o wysokim wskazniku
krystalizaciji, ktéry zwieksza sie przy obecnosci sacharozy.

Laktoza po hydrolizie upodabnia sie do cukru inwertowanego, ale zachowuje zapach “miodowy”
nie zawsze pozadany.

Kalkulacja ilosci laktozy.

100 - (wszystkie substancje state wystepujgce w mieszance) x 0,15 = maksymalna tolerowana
zawartosé.

Sorbitol

Moc stodzaca 70
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 100

Nie jest cukrem ale alkoholem heksahydroksylowym (znajduje sie w jarzebinie a doktadniej w jej
dojrzatych owocach; procentowa zawartos¢ 10 %).

Na skale przemystowg pozyskiwany jest w wyniku chemicznego przetwarzania D glukozy.

Dostepny jest w formie:

- krysztatkdw

- syropu 70 %

Ma bardzo przyjemny smak.

Jest przyswajany przez organizm bardzo wolno, w zwigzku z czym moze powodowaé biegunki
(dawka dzienna 40 gr.)

Jest wykorzystywany:

- do wytwarzania produktéw dietetycznych i dla diabetykow.

- w zwigzku z tym iz jest wysoko hydroskopijny, opdznia krystalizacje i stabilizuje poziom
wilgotnosci, dlatego tez wykorzystywany jest przez cukiernikow do wypiekdéw ciast biszkoptowych.

- w przemysle lodziarskim moze by¢ wykorzystywany w ilosci okreslonej ustawowo, maksymailnie
jednego procenta (jako emulgator).
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- jego wiasciwosci antybakteriologiczne moga sprawi¢ iz bedzie zatrzymywat proces rosniecia
ciasta. (mikroorganizmy).
Midd

Moc stodzaca 130
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 190

Strona |
Wykorzystywanie miodu w cukiernictwie wynika nie tylko z jego wysokiej mocy stodzacej altd
réwniez ze specyficznego smaku, wiasciwosci zmiekczajacych i przeciwzapalnych, zwigzanych z
duzg zawartoscig glukozy, a przede wszystkim fruktozy, czy tez naturalnie inwertowanego cukru.

Czynniki powodujace jego psucie:

- znaczna zawartos¢ wody, przekraczajgca 18 %.
- zawartosc duzych ilosci drozdzy.

- temperatura 15 - 25 C (optymalna 10 C).

Izoglukoza

Moc stodzaca 130-150
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukrow 190

Charakteryzuje sie bardzo dobrymi wtasciwosciami bakteriostatycznymi.

Pozyskiwana jest z roztworu dekstrozy, ktory poddawany jest procesowi izomeryzaciji;
pozyskiwany jest w ten sposéb syrop glukozowy, ktéry zawiera spory odsetek fruktozy.

Stodziki
To substancje, ktére nadajg zywnosci i napojom stodki smak.

Naturalne.

- fruktoza

- sorbitol

- mannitol

- sacharyna

Syntetyczne.
- acesulfam K
- aspartan

- cyklamat

Wiasciwosci:

- doskonate wiasciwosci stodzace.

- w wiekszosci sg dobrze przyswajane przez organizm
- nie sg absolutnie toksyczne

Mannitol

Moc stodzaca 70
Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukréw 0

Znajduje sie w warzywach, owocach i glonach.
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Jest heksahydroksylowym alkoholem cukrowym i jest izomeryczny z sorbitolem; tak jak sorbitol
pozyskiwany jestr z glukozy.
Dozwolona dawka dzienna 40 gram.

Sacharyna
Moc stodzaca 70

Moc przeciwdziatania zamarzaniu cukrow 0 ggona |
Jest przyswajana w 90 % ale nie trawiona, w zwigzku z czym odktada sie w watrobie, ptucach,
nerkach.

Wiasciwo$ci:

- zerowa wartos¢ energetyczna.

- wysoka trwatos¢ chemiczna.

- dozwolona dawka 2,5 mg na kazdy kilogram wagi.

Cyklamat
Moc stodzgca 3000

Sol sodowa lub wapniowa.

Wsrod wielu stodzikow, ma smak najbardziej zblizony do smaku sacharozy.
Podejrzewa sie iz moze mie¢ dziatanie rakotworcze.

Uzywany w produkcji napojow.

Acesulfam K
Moc stodzgca 20000

Jest solg potasu.
Odporny na wysokg temperature.
Bardzo dobra rozpuszczalnos¢ w wodzie.

Aspartan

Moc stodzgca 15000

To ester metylow.

Dobra rozpuszczalnosc.

Jest zbudowany z dwéch reszt aminokwasowych - fenyloalaniny i kwasu asparaginowego,
obecnych w organizmie cztowieka. Jego trwatos¢ jest dosc niska, co sprawia ze rozktada
sie pod wptywem wzrostu temperatury, oraz PH.

Dawka maksymalnego dziennego spozycia: 10 mg na kg

I
WARMINSKO - MAZURSKA
IZBA RZEMIOSLA

| PRZEDSIEBIORCZOSCI

& il

Universita dei Sapori

»Czekolada i lody - z tradycjq w XXI wiek”


http://pl.wikipedia.org/wiki/Aminokwasy
http://pl.wikipedia.org/wiki/Fenyloalanina
http://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_asparaginowy

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA -
EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt jest wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Obliczenia w celu uzyskania wlasciwej mocy stodzacej i mocy przeciwdziatania
zamarzaniu cukréw

Aby zastgpi¢ 100 gram sacharozy, pewng iloscig cukru inwertowanego (x) i zachowac
takg samg moc stodzaca, nalezy dokonaé¢ nastepujgcych obliczeh

130 (moc stodzgca cukru inwertowanego) : 100 (moc stodzgca sacharozy) = 100 : X

X =100x 100 : 130
X =77 (to ilos¢ wyrazona w gramach, ktéra zapewni tg samg moc stodzaca co
100 gram sacharozy).

190 (moc cukru inwertowanego przeciwdziatania zamarzaniu cukréow) : 100 (moc
sacharozy przeciwdziatania zamarzaniu cukréw) = 100 : X

X =100 x 100: 190
X =52, 6 (to ilo§¢ w gramach potrzebna do zastgpienia 100 gr sacharozy, przy
zachowaniu takiej samej mocy przeciwdziatania zamarzaniu cukréw)

Syropy cukrowe

Potaczenie w mieszankach lodowych, réznych rodzajow cukréw, jak to wynika z
wczesniej przytoczonych danych, przynosi istotne korzysci dotyczace jakosci gotowego
produktu, poniewaz wptywa na jego lepsza konsystencje oraz cechy organoleptyczne.

Korzysci:

- absolutna pewnos¢ iz cukry rozpuszczg sie w 100%.

- petna hydratacja stabilizatoréw, jezeli takowe zostang dodane do mieszanki lodowe;.

- syrop powinien mie¢ parametry pozwalajgce na przechowywanie go w temperaturze
pokojowej, dlatego tez niezbedne jest aby zawarto$¢ substancji statych cukrowych
wynosita 60 - 68 %.

- w przypadku uzycia stabilizatora, syrop powinien byé przechowywany w lodéwce w
temperaturze + 2 + 4 przez maksymalnie 10 dni.

Syropy z dwéch cukréw:

sacharoza kg 5,600
syrop glukozowy kg 1,000
woda kg 3,400

kg 10,000 taczna zawarto$¢ substancji statych 64 %

Ogodlne parametry dotyczace uzycia cukrow

Sacharoza 50 - 70 %
tacznie cukry Dekstroza 15 - 30%
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W mieszance lodowej
od 16% do 22%

Syrop glukozowy
Cukier inwertowany

20 - 30%
10 - 20%

Moc przeciwdziatania

Typ cukru Moc stodzaca . i
zamarzaniu cukrow

Sacharoza 100 100
Laktoza 16 100
Dekstroza 70-74 180
Cukier inwertowany 127-130 190
Fruktoza 173 190
Glukoza 52 DE 58 110
Glukoza 42 DE 50 90
Glukoza 32 DE 42 50
Izoglukoza 130-150 190
Miod 130 190

Rodzaj cukru % R. S.
Sacharoza 100
Dekstroza 100

Glukoza bezwodna 100
Cukier inwertowany 75
Glukoza 80

Syrop 36 Bé 59

Syrop 30 Bé 55

Syrop 28 Bé 50

Miod 80
Izoglukoza 70

Universita dei Sapori
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Wiasciwosci syropow glukozowych w odniesieniu do ich stopnia

Niski stopien scukrzenia [D.E.]

Lepkosc¢
Hydroskopijnosé

Sita wigzania/kohezji

Moc przeciwdziatania krystalizacji

H.R.E.

Brunatnienie w czasie gotowania

Tworzenie sie piany
Trwatos$¢ piany
Moc stodzaca

Wartos¢ odzywcza

Uwydatnianie smakéw/aromatow

Universita dei Sapori

scukrzenia/hydrolizy (D.E.)

Sredni D.E.

Wysoki D.E.

Strona | 23
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Thuszcze

Thuszcze wprowadzane sg do mieszanki lodowej poprzez uzycie mleka, smietany a
czasem masta.

Nadajg one lodom ich kremowej konsystencji. Wraz z proteinami, przyczyniajg sie
znacznie do odpowiedniego poziomu napowietrzenia masy, co z kolei pomaga uzyskaé
wiasciwg gtadkosc¢; podnosza wtasciwosci organoleptyczne.

Okrywanie sie pecherzykéw powietrza przez kuleczki ttuszczu nastepuje po wttoczeniu
powietrza; kuleczki ttuszczu sprawiajg iz pecherzyki sg bardziej wytrzymate, co sprawia
iz dluzej sg w stanie zatrzymacé zawarte w nich powietrze.

Zaleca sie stosowanie ttuszczoéw roslinnych uwodornionych i rafinowanych, w zwigzku z
ich lekkostrawnosciag; il temperatura topnienia jest bardzo wysoka 38° - 42° C i sg one
bardzo odporne na soki trawienne.

Srednia zawarto$é wynosi od 6% do 12%.

Mleko

Mieko jedynie krowie swieze lub UHT; mleko swieze jedynie pasteryzowane z 3 — 4
dniowym terminem przydatnoéci do spozycia; mleko UHT poddawane jest
btyskawicznemu podgrzaniu przez 1-2 sekundy do temperatury 150°, a nastepnie bardzo
gwattownie chtodzone; ten proces sprawia iz czes¢ witamin i protein ulega zniszczeniu
ale zyskuje sie dtuzszy termin przydatnosci do spozycia.

H2 O 87,5% Thuszcz 3,5% Substancje state niettuszczowe mleka 9%

Mleko w proszku odttuszczone

Powstaje przez odwodnienie mleka odttuszczonego, czyli przez pozbawienie go wody
oraz podgrzanie metoda bezcisnieniowa, tak by nie spali¢ produktu; mleko w proszku
odttuszczone zawiera skoncentrowane substancje state mleka, w szczegdlnosci proteiny
mleka, bardzo wazne dla struktury lodéw, ale z drugiej strony zawiera réwniez znaczg
ilos¢ laktozy, co ogranicza mozliwosci jego uzycia. Zawartos¢ statych substanciji
niettuszczowych (proteiny — laktoza) nie powinna przekracza¢ 12%, aby unikngé
zjawiska ponownej krystalizacji laktozy.

Substancje state niettuszczowe mleka 97%
Woda 3%

Mleko skondensowane stodzone
To mleko, ktére pozbawione zostato wody poprzez odparowanie i sublimacje, nastepnie

zostato postodzone cukrem w celu zagwarantowania mu dtugiego okresu przydatnosci
do spozycia; jak wiadomo cukier posiada silne wtasciwosci bakteriobodjcze.

Substancje state niettusczowe mleka 22%
Ttuszcz 9%
Cukier 54%
Woda 15%
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Proteiny

Wprowadzane sg przez uzycie mleka, smietany, mleka w proszku odttuszczonego, jaj.
Sa zbudowane z bardzo dlugich fancuchow aminokwasow, ktére absorbujac wode w
stanie wolnym, tworzg biony, ktére z kolei z pomoca kuleczek ttuszczu formujg
pecherzyki, wypetnione powietrzem; w ten sposéb wplywajg one na tworzenie sie
struktury lodow.

Ich srednia zawartos¢ w masie wynosi od 4% do 6%.

Strona | 25

Jaja

Whytacznie kurze.
Od zawsze wykorzystywane byty do produkcji lodéw jako naturalny emulgator.
Skiad:

Woda 66%
Proteiny 13%
Ttuszcze 10%
Inne 11%

Proteiny jaj sg doskonalym zageszczaczem poniewaz majg wtasciwo$¢ wigzania wody;
efekt ten jest wzmacniany poprzez uzycie ciepta.

W jajach znajdujg sie rowniez lecytyna i fosfolipidy, ktére posiadajg niewielkie
wiasciwosci emulgujace.

Emulgatory

Nasza mieszanka lodowa sktada sie z fazy wodnej i fazy ttuszczowej, ktére nigdy nie
zmieszajg sie ze sobg, tak by stanowi¢ jednorodng mase; potrzebny jest wiec jakis
sktadnik, ktéry je ze sobg potaczy i zapewni ich trwato$¢; takimi skfadnikami sg
emulgatory- substancje o wiasciwosciach czesciowo hydrofilowych, czesciowo
lipofilowych, czyli zbudowane z czasteczek “kochajgcych wode” i “kochajacych ttuszcz”.
Na konkretnym przyktadzie mozna lepiej wyjasni¢ mechanizm ich dziatania: wyobrazmy
sobie podwadjny fancuch, ktéry z jednej strony jest w stanie potaczyc¢ sie z woda, z drugiej
z tluszczem, tgczac tym samym jak pomost w catos¢ dwie rézne fazy | tworzac tym
samym trwatg mase.

Emulgatory w duzej wiekszosci sg dwuglicerydami kwaséw ttuszczowych. Uzyskuje sie
je poprzez estryfikacje gliceryny.
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Mieszanka mono- i dwuglicerydéw nadaje emulgatorom, doskonatych wiasciwosci;
monoglicerydy “lubig wode”, natomiast “dwuglicerydy “lubig lipidy, co sprawia ze mozna
“potaczy¢” dwie fazy, normalnie nie mieszajace sie ze soba.

Budowa i dziatanie monoglicerydow
gieery Strona | 26
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CH2-0
Substancje stabilizujace

UstaliliSmy ze im wiecej zwigzanej wody znajduje sie w mieszance lodowej, tym bardziej
aksamitne, delikatne i odporne na roznice temperatury beda lody. Musimy jednak miec¢
sktadnik, ktéory pomoze nam osiggnaé¢ ten efekt. Wiasnie w tym celu uzywane sg
substancje stabilizujgce, ktére postugujac sie bardzo prostym przyktadem, mozemy
sobie wyobrazi¢ jako bardzo duzg ilos¢ matych gagbeczek, ktdére wchianiajg wode w
stanie wolnym, a nastepnie taczg sie ze soba, tworzac trwatg mieszanine.

W ten sposob uzyskujemy mate i trwate krysztatki, ktore sg odporne na rdznice
temperatur, czyli substancje stabilizujace, ktére stabilizujg wode w lodach a w
szczegolnosci stabilizujg mieszanke Powietrze —Woda —Ttuszcze.

SNF (substancje state niettuszczowe mieka)

Sktadajg sie z protein, laktozy i soli mineralnych i sg wiasciwie gtéwnymi skfadnikami
mleka w proszku odttuszczonego. Odgrywajg bardzo wazna role poniewaz stanowig faze
statg mieszanki, szczegdlnie proteiny, ktére jak widzieliSmy, w czasie utleniania wigzg
duze ilosci wody w stanie wolnym i z pomocg ttuszczéw wptywajg na efektywnosé
napowietrzania.

W zwigzku z tym ze zawierajg laktoze, ktéra jest bardzo stabo rozpuszczalna i jej
okreslona zawartos¢ sprawia iz 16d ma konsystencje niejednolitg ,piaskowq”, nie nalezy
przesadza¢ z zastosowaniem SNF; graniczna zawartos¢ w mieszance lodowej wynosi
od 8% do 12%.

Istnieje formuta na okreslenie maksymalnej ilosci SNF, jaka moze znajdowac sie w
mieszance lodowej bez ryzyka ponownej krystalizacji laktozy.

100 — (zawarto$¢ wszystkich substancji statych, oczywiscie bez SNF) x 0,15

Przykfad:

Jezeli mamy mieszanke lodowg o zawartosci 19% cukru, 8% ttuszczow i 3% innych
substangji statych, to:

100 — (19+8+3) x 0,15

100 -30x 0,15

70x0,15=115

Czyli nasza mieszanka lodowa moze zawiera¢ 11,5% substancji statych niettuszczowych
bez ryzyka zaistnienia jakichkolwiek problemow.
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Substancje stale- tacznie

Jak to zostato przedstawione wczesniej, mieszanka lodowa jest substancjg bardzo
ztozong, w ktérej znajdujg sie prawdziwe roztwory (jak cukry, proteiny, sole mineralne)
emulsje (jak ttuszcze i oleje) roztwory koloidalne (jak zageszczacze) oraz inne elementy
(jak na przyktad czastki owocow swiezych lub suszonych). Strona | 27
Te elementy stanowig fgcznie substancje state znajdujace sie w naszej mieszance; maja

one duzy wptyw na jej strukture i stopieh lepkosci; im wiecej substancji statych bedzie

zawierata mieszanka, tym mniejsza bedzie zawartos¢ wody, w zwigzku z tym fazie

wodna bedzie bardziej skoncentrowana a punkt zamarzania bedzie nizszy. Aby
wykorzystaC maksymalnie wiasciwosci substancji statych, wazne jest dojrzewanie

mieszanki lodowej, kiérego celem jest specznienie stabilizatoréw, uwodnienie biatek

mleka, wytworzenie delikatniejszej tekstury, polepszenie puszystosci i zwartosci lodéw,
krystalizacja ttuszczu, ujednolicenie cech smakowo-zapachowych oraz zwiekszenie
odpornoéci lodéw na topnienie. Srednio zawarto$é substancji stalych w mieszance

lodowej wynosi od 32% do 42%. Ponizej 32% struktura mieszanki jest niejednolita,

nietrwatg, nieodporna na topnienie; natomiast powyzej 42% lody sa ,ggbczaste”,
.piaskowe”, mieszanka wydaje sie by¢ wytworzona z dodatkiem maki.

Powietrze

Powietrze bez watpienia nalezy traktowac jako jeden z gtéwnych sktadnikow lodéw. Bez
niego lody spozywcze przypominatyby odpowiednio doprawione kostki lodu.
Napowietrzanie lodéw sprawia iz ich tekstura jest delikatniejsza i bardziej aksamitna;
zwigzane jest to z tym iz powietrze nie zamarza, co z kolei powoduje Ze lody sg mniej
zimne i bardziej odporne na zmiany temperatury. Powietrze zostaje wttoczone w czasie
procesu ucierania mieszanki, a efektywnosé tej czynnosci mozna podnies¢ poprzez
uzycie odpowiednich skfadnikow oraz typ urzadzenia, w ktdérym proces sie odbywa.
Stopien napowietrzenia lodow okresla sie terminem OVERRUN; istnieje specjalna
formuta, pozwalajgca na jego procentowe obliczenie:

(Waga mieszanki —waga lodéw) : waga lodéw x 100

Podsumowujgc, mozna stwierdzi¢ iz mieszanka lodowa to owoc bardzo delikatnej
rownowagi, w ktérej owa rownowaga musi by¢ zachowana pomiedzy wszystkimi
sktadnikami.

Z tego wynika koniecznos¢ dobrego dobrania proporcji naszych sktadnikow. W zwigzku
z tym co zostato wczesniej przytoczone, mozemy wskaza¢ nastepujace ilosci :

Zawartosc ptynu od 58% - 68%
Zawartos¢ substanciji statych od 32% - 42%
W tym Cukry 16% - 22%
Ttuszcze 6% - 12%
SNF 8% - 12%
Inne substancje state 0,5% - 5%
Cukry Sacharoza 50% - 70%
Dekstroza 15% - 30%
|
C2Y. WARMINSKO - MAZURSKA
N ”” IZBA RZEMIOSLA
I | PRZEDSIEBIORCZOSCI

Universita dei Sapori

»Czekolada i lody - z tradycjq w XXI wiek”



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA -
EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt jest wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Syrop glukozowy 20% - 30%
Cukier inwertowany 10% - 15%

Na podstawie tych parametrow oraz danych z tabel towaroznawczych, opisujacych

poszczegolne sktadniki, mozemy opracowac naszg recepture oraz sktad dla wszystkich

rodzajow lodow, tak Smietankowych, jak owocowych.
: yenJ Y Strona | 28

Proces Produkcyjny

e Dozowanie i przygotowanie mieszanki

Dla rzemiesinika zajmujgcego sie wytwarzaniem lodéw, jednym z gtdwnych celdéw
powinno by¢ zamieszczanie w ofercie sprzedazy produktow, ktérych cechy
charakterystyczne bedg niezmienne.

Mozna to osiggnaC jedynie poprzez bardzo precyzyjne i rygorystycznie przestrzeganie
wykonywania zawsze wszystkich operacji procesu produkcyjnego, ktoéry to rozpoczyna
sie wiasnie od dozowania oraz zmieszania podstawowych surowcow.

Zdarza sie ze jednego dnia odwazamy 100 gram cukru wiecej lub 100 gram $mietany lub
kakao mniej, natomiast kolejnego dnia 50 gram substanc;ji stabilizujgcej w nadmiarze lub
100 gram pasty aromatycznej; tak nieuporzadkowany sposOb pracy prowadzi do
rezultatéw, ktére w czasie na pewno nie przyniosg statych, niezmiennych i pozadanych
wynikow.

Tego wyzej w zarysie opisanego sposobu pracy nie nalezy absolutnie myli¢ z nieodpartg
potrzebg dania upustu wiasnej fantazji. Ogolnie rzecz ujmujac: proponowanie klientowi,
w dzisiejszych czasach, lodéw czekoladowych, jednego dnia ciemnobrgzowych, a
drugiego bezowych jest dowodem pracy chaotycznej i wykonywanej bez nalezytej uwagi.
Proponowanie wtasnym klientom lodéw, raz z dodatkiem kakao i rumu, innym razem z
dodatkiem czekolady i kawy jest dowodem na fantazje i dynamiczny rozwdj i nadaje
prestizu zaktadowi produkcyjnemu.

Mieszanie podstawowych sktadnikow nie wigze sie z jakimi$ szczegdlnymi trudnosciami i
by¢ moze wtasnie dlatego czynnos¢ ta, czesto wykonywana jest bez nalezytej uwagi i
dbatosci. Jest to bfad, jako ze kolejnos¢ dodawania poszczegodlnych sktadnikow ma
swoje uzasadnienie zwigzane z jak najlepszg ich dystrybucjg w mieszance. Wiadomo
przyktadowo ze mleko w proszku nie rozpuszcza sie zupetnie jezeli zostanie dodane
samo do mieszanki na etapie zaawansowanego podgrzewania.

Substancje stabilizujgce oraz monoglicerydy powinny byé dodane i zmieszane najpierw
do cukru a nstepnie do mieszanki, kiedy osiggnie ona okoto 60°C. Gdyby zostaty dodane
do nie podgrzanej mieszanki rozpuscityby sie jedynie czesciowo, przez co réwniez ich
dziatanie bytoby jedynie czesciowo; poza tym w lodach formowatyby sie “perefki
galaretowate” niezbyt apetyczne (tak zwane “oczka ttuszczu”).

Nalezy podzieli¢ podstawowe surowce oraz potprodukty na ptynne oraz o stanie statym;
na zimno mieszane sg ptyny (w tym réwniez jaja) a nastepnie dodawane sg sktadniki o
stanie statym, cze$¢ na zimno czes¢ po podgrzaniu.
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e Pasteryzacja i dojrzewanie

W przeciwienstwie do powszechnie funkcjonujgcej opinii, pasteryzacja nie polega
jedynie na obrobce cieplnej, czy tez na swego rodzaju gotowaniu czy sterylizacji
produktu.

Pasteryzacja rozni sie od sterylizacji sposobem obrébki termicznej (maksymalnie Strona | 29
osiggana temperatura to 80 — 85°C) jako ze po osiggnieciu pozadanych temperatur,

produkt jest bardzo szybko chtodzony do +4 — 5°C.

Gtéwnym jej celem jest zniszczenie “zlej” flory bakteryjnej i wszelkich drobnoustrojow
chorobotworczych w sposdb mozliwie jak najmniej zmieniajagcy cechy organoleptyczne
produktu. Jednoczesnie pasteryzacja podnosi jakos¢ produktu jako ze poprzez
odpowiednio dobrane temperatury i czas trwania samego procesu, uzyte substancje
wplywajace na smak i aromat sg bardziej wyraziste, podnosi do 100% stopieh
rozpuszczalnosci cukréw, sprawia iz ttuszcze rozkfadajg sie bardzo réwnomiernie w
mieszance lodowej, a sama mieszanka jest bardziej trwata.

Po zakonczeniu pasteryzacji nalezy podda¢ mieszanke dojrzewaniu. Jest rzeczg
ekstremalnie wazng stworzenie warunkéw do tego by szczegdlnie proteiny
(wprowadzone poprzez uzycie mleka i jaj) miaty odpowiednio duzo czasu na zwigzanie
jak najwiekszej ilosci wody. Sg one w stanie zwigzaé¢ jej bardzo duze ilosci i
odpowiednie, dogtebne ich uwodnienie jest szalenie wazne, poniewaz jedynie zwigzanie
wody w stanie wolnym pozwala na uzyskanie lodéw o strukturze gtadkiej i przyjemniej
dla podniebienia.

Powinnismy poswieci¢ rowniez chwile uwagi na uwodnienie hydrokoloidow. Ten proces
wymaga dluzszego czasu niz uwodnienie protein i witasnie dlatego aby dobrze
przeprowadzi¢ proces dojrzewania mieszanki, nalezy wzig¢ pod uwage uzyte substancje
stabilizujgce, ale tez Zzelujgce. Prawdg jest Zze do sprzedazy wprowadzane sg mieszanki
“stabilizujgce” coraz bardziej perfekcyjne, czyli tez poddajace sie uwodnieniu w coraz
krotszym czasie. Na dzien dzisiejszy przyjmuje sie jednak iz dobrze wykonane
dojrzewanie nie moze trwa¢ mniej niz 4-5 godzin. Oczywiscie czas ten uzalezniony jest
réwniez od skfadu i typu skfadnikow tworzacych mieszanke.

Dobrym nawykiem jest przygotowywanie mieszanki wieczorem i pozostawianie jej do
rana, by dojrzewata przez catg noc.

e Procesy zamrazania i utwardzania

To wlasnie najwazniejsze czynno$ci w catym procesie wytwarzania lodéw. Od nich
zalezy w bardzo duzej mierze jakos¢ gotowego produktu.

W trakcie zamrazania, mieszanka lodowa jest jednoczesnie napowietrzana i mieszana.
W trakcie tego procesu “tworzy sie” struktura lodow, a to czy bedzie ona odpowiadata
zatozeniom, czy tez nie, w duzej mierze zalezy od wydajnosci i cech samego
urzgdzenia, w ktérym proces sie odbywa.

Struktura lodéw powinna by¢ jak najbardziej gtadka, jednolita i aksamitna; oznacza to ze
powietrze powinno byc¢ jak najdoktadniej rozmieszczone w mieszance, tak by dotrze¢ do
kazdej jej czasteczki, a krystalizacja wody powinna odbywac sie mozliwie rownomiernie.
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Innym waznym procesem jest tezenie mieszanki lodowej, w czasie ktérego uprzednio
utarta mieszanka lodowa jest poddawana zamarzaniu bez mieszania i bez dodawania
jakichkolwiek innych zewnetrznych elementow. Na tym etapie, uzyskana po utarciu i
wymieszaniu struktura utrwala sie i tezeje. Istotne jest w zwigzku z powyzszym aby
komora badz szafa chtodzaca byty jak najbardziej sprawne i efektywne.

Strona | 30
e Zamrazanie

Czym jest zamrazanie, co zachodzi w trakcie tego procesu w mieszance lodowej ?
Ustalilismy wczesniej iz jedynym sktadnikiem mieszanki, ktory zamarza jest woda.
Ustalilismy rowniez ze woda wystepuje w mieszance lodowej w réznych postaciach: w
stanie wolnym i/lub zwigzana .

Zamrazanie jest witadciwie procesem izotermicznym zwigzanym ze zmiang stanu
skupienia wody, ktéra znajduje sie tkance/substancji pochodzenia zwierzecego lub
roslinnego, lub roztworze czy zawiesinie.

W roztworach i tkankach biologicznych, woda wraz z powolnym przechodzeniem w stan
staly, pod postacig lodu, oddziela sie od innych substancji, dla ktérych byta
rozpuszczalnikiem; wiasnie dlatego zamrazanie, w Swietle prowadzonych badan, jest
uznawane nie tylko jako proces, w ktérym nastepuje zmiana stanu skupienia, ale
réwniez zageszczenie i odwodnienie. Ta wlasciwos¢ procesu zamrazania ma bardzo
wazne znaczenie poniewaz implikuje gtebokie zmiany strukturalne roztworow i tkanek,
ktére sg mu poddawane.

Woda bedaca rozpuszczalnikiem, czy tez srodkiem rozpraszajgcym, odseparowuje sie w
roztworach od substancji koloidalnych w ré6znych temperaturach. Naturalne jest wiec ze
w temperaturze niewiele ponizej 0°C woda odseparowuje sie w roztworach krystaloidéw i
soli.

Punkt zamarzania okresla temperature, w jakiej faza ptynna i faza stata znajdujg
rbwnowage miedzy sobg pod dziataniem konkretnego ci$nienia. Powszechnie wiadomo
ze dodanie substancji rozpuszczanej do rozpuszczalnika, obniza punkt zamarzania oraz
podnosi temperature wrzenia. Przyktadowo dodanie cukru obniza temperature
zamarzania mieszanki lodowej oraz zwigksza temperature wrzenia syropow.

Teraz musimy dokonaé bardzo waznego stwierdzenia:

Proces zamrazania w cyklu produkcji lodéw tradycyjnych (wytwarzanych metodg
rzemieslnicza lub na skale przemystowa) jest gtdwng czynnoscig, najwazniejsza, od
ktérej zalezg w bardzo duzym stopniu jakos¢ i wytrzymatos¢ produktu.

Proces zamrazania jest czynnoscig cyklu produkcyjnego, w ktérym mieszanka lodowa
jest mieszana z jednoczesnym napowietrzaniem. W trakcie tej czynnosci “tworzy sie”
struktura lodow, a to czy bedzie ona odpowiadata zatozeniom, czy tez nie, w duzej
mierze zalezy od wydajnosci i cech samego urzadzenia, w ktorym proces sie odbywa
oraz od cech mieszanki lodowej, je] poprawnego wywazenia i przygotowania.

Przejscie wody w 16d, jak juz wczesniej ustaliliSmy, jest procesem z zatozenia bardzo
prostym i wrecz banalnym. Prawda jest iz dotyczy jedynie wody ale ta w mieszance
lodowej wystepuje pod réoznymi postaciami: zwigzana, w stanie wolnym.
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Najczestszym “towarzyszem” tej wody jest cukier, a wtasciwie cukry; nalezy wiec zbadac
proces zamrazania (zamarzania) pod tym katem. | tak mamy do czynienia z roztworem
wody i cukréw oraz “czegos jeszcze”.

Jak wiadomo czysta woda, kiedy poddana jest intensywnemu dziataniu niskiej
temperatury, zamarza (na poziomie morza) w 0°C; natomiast wiemy réwniez iz
przyktadowo mleko, w tych samych warunkach zamarza w temperaturze —0,55° C. Ktos
kiedys zadat sobie pytanie, ktéry ze skiadnikow mleka moze wptywaé na obnizenie
temperatury zamarzania; otéz okazato sie ze jest nim laktoza (cukier znajdujacy sie w
mleku) ale réwniez niektore z soli mineralnych znajdujgcych sie w mleku. Ustalono w ten
sposob ze jedynie sktadniki wilasciwego roztworu mogg wptywac na temperature
zamarzania.

W mieszance lodowej, wiekszos¢ cukrow to sktadniki roznych roztwordw; jako ze cukry
w przeciwienstwie do wody nie zamarzajg, ich wlasciwoscig jest hamowanie zamarzania
czyli obnizanie temperatury zamarzania roztwordw, ktorych sg sktadnikami.

Kazdy z producentéw lodéw wie doskonale ze im wiecej cukru znajduje sie w mieszance
lodowej, tym wiecej czasu potrzeba na jej zamrozenie ale tez tym samym gotowy
produkt jest bardziej aksamitny i gtadki.

Ta “zasada” nie zawsze miata zastosowanie w przesziosci, kiedy uzywano cukru z
trzciny cukrowej lub buraka cukrowego, czyli cukru aktualnie uzywanego do stodzenia
kawy, kremow, itp. ... Obecnie dysponujemy wieloma innymi rodzajami cukru i potrafimy
innymi sposobami “odwrdci¢” albo w kazdym razie zmodyfikowac tg zasade.

Obnizenie punktu zamrazania nie jest zwigzane jedynie z iloscig cukru ale w duzej
mierze z jego rodzajem i wiasciwosciami.

Rysunek graficzny przedstawia wptyw poszczegdlnych cukrow na obnizenie temperatury
zamarzania; wiemy iz ta tendencja zwigzana jest z ciezarem czasteczkowym
poszczegdlnych cukrow.

Monosacharydy: ciezar czgsteczkowy najnizszy, wiec najwiekszy bedzie wptyw na
temperature zamarzania.

Przyktad: w zwigzku z tym Zze temperatura zamarzania roztworu sacharozy, po dodaniu
do niego dekstrozy oraz cukru inwertowanego jest nizsza, mozna wydedukowac iz
dekstroza (tak jak cukier inwertowany) potrzebna jest do tego by zamraza¢ mieszanki
lodowe w nizszych temperaturach i zachowa¢ aksamitnos¢ oraz gtadko$¢ lodow.

Mozna réwniez zatozy¢ ze lody (z dodatkiem monosacharyddéw) beda sie szybciej
rozpuszczaty podczas konsumpgji i bedg “kapaty”; ta cecha ma swoje plusy i minusy.

Ustalilismy ze tylko cukry, a w kazdym razie jedynie sktadniki roztworow, majg wptyw na
temperature zamarzania mieszanki- i jest to prawda. Wiemy jednak ze rowniez woda
obecna jest w mieszance lodowej i to w réznych formach:

Woda w roztworach wtasciwych krystaloidéw i sol

Woda jako rozpuszczalnik koloidow rozpuszczalnych (czyli roztwory koloidalne)
Woda wchtonieta, zwigzana

Woda, ktéra ulegta krystalizacji

|
WARMINSKO - MAZURSKA
IZBA RZEMIOSEA

| PRZEDSIEBIORCZOSCI

D) Al
Universita dei Sapori

»Czekolada i lody - z tradycjq w XXI wiek”

Strona | 31



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA -
EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt jest wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Jak wida¢ mamy do czynienia z woda, fizycznie i chemicznie bardzo réznorodnie
zwigzang oraz z wodg w stanie wolnym.

W zwigzku z powyzszym technologia wykorzystywana do mrozenia mieszanki lodowe;j
rézni sie zasadniczo od sposobu zamrazania zwyktego roztworu wody i cukru.
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Podsumowujgc, mozemy stwierdzi¢ iz zamrazanie wody w mieszance lodowej, czy tez
jej przejscie z cieczy w l6d w czasie procesu mrozenia mieszanki, odbywa sie stopniowo,
w zwigzku z roznymi stanami fizycznymi jej wystepowania w mieszance. Bedzie on inny
w mieszance do granity, inny w mieszance do sorbetow (jeszcze inny jesli do mieszanek
dodamy alkoholu), inny w mieszance do wyrobu lodéw owocowych, lodow
Smietankowych czy na bazie kremow. Jeszcze inny bedzie w mieszance z dodatkiem
substanciji stabilizujgcych i zelujgcych; uzalezniony jest réwniez od ilosci wymienianych
sktadnikéw. Zalezny bedzie rowniez od sposobu przygotowania mieszanki, przyktadowo
czy poddana zostata procesowi dojrzewania, czy nie. Zaleze¢ bedzie réwniez od
proporcji sktadnikdw w mieszance, przykladowo od stosunku wody do substanc;ji statych
(w tym przede wszystkim cukréw).

Cykl aktywnosci koloidow w przygotowywaniu mieszanki lodowej

- Hydrokoloidy (powszechnie zaliczane do emulgatoréw z dodatkiem/lub bez
cukru, mleka w proszku itp. ...), powinny by¢ dokfadnie wazone jezeli nie sg
zmieszane z cukrem lub innym sktadnikiem; dodajemy je stosunku 1:10.

- Dodajemy hydrokoloidy w temperaturze okoto 45 — 55°C, w ktorej rozpocznie sie
proces imbibicji

- Hydrokoloidy rozpoczynajg wchtanianie wody w temperaturze 60°C

- W temperaturze okoto 80 — 85°C, czgsteczki hydrokoloidow zostang zupetnie
uformowane

- Powoli temperatura spada i tworzy sie zel, hydrokoloidy nadal wchtaniajg wode;
tworzenie sie zelu zakonczy sie kiedy temperatura spadnie do 50°-30°C, w
zaleznosci od typu uzytego produktu

- Cykl pasteryzacji realizowany bedzie dalej, temperatura spada¢ bedzie do 5-3°C

- Rozpoczyna sie proces dojrzewania, w czasie ktdrego utrwali sie zel; czas
dojrzewania i utrwalania sie zelu zalezny jest rowniez od rodzaju hydrokoloidow
uzytych w mieszance

- Mieszanki lodowe przygotowywane sg zwykle wieczorem, tak by dojrzewanie
odbywato sie przez catg noc

Podsumowanie funkciji jakie spetniajg substancje zageszczajace/stabilizujace i zelujace

- Sprawiajg iz lody sg “suche” i wzmagajq ich trwatos¢
- Regulujg i niwelujg zjawisko krystalizacji

- Opbzniajg czas powiekszania sie krysztatkéw lodu

- Nadajg optymalnej lepkosci mieszance

- Stabilizujg mieszanke i polepszajq teksture lodow

- Wspomagajg napowietrzenie produktu

- Zapobiegajg zjawisku synerezy
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- Opdzniajg rozpuszczanie sie lodow w kontakcie z temperaturg pokojowa, kiedy

lody sg spozywane

- Wptywajg na polepszenie tekstury w kontekscie doznan w czasie spozywania
- “‘wypetniajg” lody i nadajg im szczegolnych wartosci smakowych

- Powoduija iz lody “harmonijnie” rozptywajg sie w ustach

Ocena sensoryczna

Cechy niepozadane

Kolor blady, bardzo nienaturalny
poplamiony,

Wyglad zewnetrzny porowaty, btyszczgco-
wilgotny, krystaliczny z
rowkami wypetnionymi
ptynem

Smak mdty, smak nieokreslony,
nie charakterystyczny,
sztuczny, z wyczuwalnym
posmakiem ,gotowanego”
lub mleka w proszku
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pozadane

Swiezy, naturalny,
apetyczny

“czysty”, gtadki,
matowe z lekkim
potyskiem

Swiezy, zdecydowany
ale nie “agresywny”,
dajacy sie okresli¢

Masa i struktura ~gruboziarnista”, ciezka Swieza, delikatna,
(rozptywanie sie w ustach) twarda, niespdjna, aksamitna,kremowa,
gabczasta, lepka, wodnista, harmonijnie spdjna

gumowa, budyniowata
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Wyszczegdlnienie surowcow i potproduktéw najczesciej
Stosowanych do wytwarzania lodéw
Woda, mleko i produkty mleczne
Substancje
state Pozostate
nietluszczowe | substancje
Cukry Tluszcze mleka suche
Woda - - - -
Mleko 3.-% 3 9
Mleko 3.5% 3.5 9
Mleko 4.-% 4 9
Mleko czesciowo
odttuszczone 1.8 9
Mleko odttuszczone - 9
Mleko odparowane 7.05 18.5
Mleko petnotiuste
skondensowane
stodzone 43 9 22
Mleko czesciowo
odttuszczone
skondensowane
stodzone 52 - 27
Mleko w proszku
petnotiuste 26 72
Mleko w proszku
czesciowo
odtluszczone 13 85
Mleko w proszku
odtluszczone - 97
Smietana 25%
ttuszczu 25 7
Smietana 30%
ttuszczu 30 6
Smietana 35%
ttuszczu 35 6
Smietana 40%
ttuszczu 40 5.50
Masto 84
Masto bezwodne 99
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Mleko kréw bufala 6 9
Ricotta z mleka
krowiego 13 12
Ricotta z mleka
owiec 24 16
Jogurt petnottusty 4 9.50
Jogurt odttuszczony 0.50 9.50
Cukry i stodziki
Substancje
stale Pozostate
nietluszczowe | substancje
cukry tluszcze mleka suche
Sacharoza 100
Dekstroza 92
Fruktoza
Cukier inwertowany
70% 70
Cukier inwertowany
80% 80
Syrop glukozowy 42
DE 80
Syrop glukozowy 62
DE 80
Syrop glukozowy 74
DE 80
Syrop glukozowy
odwodniony 28 DE 95
Syrop glukozowy
odwodniony 38 DE 95
Maltodekstryna 5 DE 95
Maltodekstrynal8 DE 95
Syrop sacharozowy
22 Bé 40
Syrop sacharozowy
27 Bé 50
. ;*5 . WARMINSKO - MAZURSKA
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Syrop sacharozowy

32 Bé 60
Syrop sacharozowy
38 Bé 70
Midd 80
Sorbitol w proszku 99
Sorbitol w ptynie 70
Rézne surowce
Substancje
state Pozostate
nietluszczowe | substancje
Cukry Tluszcze mleka suche
Jaja cate 10 15
Zottko jaja (okoto
18/20 gram) 32 18
Zoltko jaja
pasteryzowane
niestodzone 30 15
Biatko jaja 15
Biatko jaja
pasteryzowane 12
Margaryna 84
Olej z kokosa
uwodorowiony 100
Kakao w proszku 10
-12 11 84
Kakao w proszku 22
—-24 23 72
Kakao w proszku
stodzone 62 23 13
Pasta kakaowa 55 44
Czekolada migkka
rozpuszczajgca sie
1° 61 32 7
Czekolada mleczna
rozpuszczajaca sie
1° 65 27 8
Kuwertura gorzka 50 30 20
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Kuwertura mleczna 41 30 24 5
Pasta orzechowa 65 35
Pasta orzechowa
stodzona 35 40 25
Pasta gianduia
stodzona 42 24 34
Pasta pistacjowa
stodzona 55 45
Pasta kawowa 14 86
Pasta migdatowa
niestodzona 55 45
Pasta torrone 40 15 45
Substancje
stabilizujgce —
hydrokoloidy 100
Owoce
Substancje
state Pozostate
nietluszczowe | substancje
cukry tluszcze mleka suche
Owoce migsiste
(Banany, figi, itp.) 10 5
Banany 20 5
Czeresnie/ wisnie 13 7
Daktyle Swieze 20 4
Owoce soczyste 10 5
Winogrona 20 5
Sok z cytryny 2.05 5
Sok z pomaranczy 10 1
Sok z mandarynki 10 2
Mango 10 8
Marakuja 8 4
Arbuz 5 2
Kokos 15 2
Ananas 10 3
, | ’
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Wyliczanie proporcji

Teraz, kiedy mamy juz wszystkie dane, mozemy przystgpi¢ do bardzo prostej metody
wyliczania proporciji.

Przede wszystkim nalezy ustali¢ sktadniki: mleko, $mietana, mleko w proszku
odtluszczone, sacharoza, syrop glukozowy 42DE, dekstroza i skfadniki neutralne
(substancje stabilizujgce-emulgatory) i wpisac¢ je do tabeli:
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Skfadniki llos¢ Cukry Tluszcze |Substancje Inne Substancje
state substancje |state
niettuszczowe | state tacznie
mleka

Mleko
Smietana
Mleko w
proszku
odtluszczone
Sacharoza
Syrop
glukozowy
42

Dekstroza
Sktadniki
neutralne
Razem 100.000
% 100

W pierwszej kolumnie umieszczamy ilosS¢; zaktadamy iz fgczna ilos¢ wynosi¢ bedzie
100.000 ale tylko po to by tatwiej byto nam dokonywac obliczen; na koniec okaze sie jak
tatwo jest wyliczy¢ jakakolwiek wartos¢. W drugiej kolumnie zamieszczamy cukry w
stanie statym ale réwniez zawarto$¢ cukrow w innych sktfadnikach. W trzeciej kolumnie
tluszcze znajdujace sie w naszych sktadnikach: w tym przypadku dotyczy¢ to bedzie
mleka i Smietany.

W czwartej kolumnie zawartosC¢ substancji statych niettuszczowych mleka, czyli
wszystkie sktadniki state mleka jak proteiny, sole mineralne i laktoza.

Laktozy nie umieszczamy w kolumnie cukréw, poniewaz jak juz ustalilismy jest ona dos¢
szczegolnym cukrem i dlatego zajmowac sie nig bedziemy osobno; dzieki odpowiedniej
fomule mozemy ustali¢ jej maksymalna zawarto$¢ w naszej mieszance.

W piatej kolumnie zamieszczamy zawartos¢ innych substancji statych, w tym przypadku
beda sie na nie sktadaty sktadniki neutralne; ostatnia kolumna zawieraé¢ bedzie taczng
zawartos¢ substanciji statych uzytych do naszej mieszanki.

Przede wszystkim musimy ustalic jaka przyblizong zawartos¢ poszczegdlnych
sktadnikdw chcemy uzy¢ do naszej mieszanki; i tak wiedzgc iz cukréw jest od 16% do
22% mozemy zdecydowac ze chcemy uzyC ich 20%; ttuszcze stanowig od 6% do 12%
wiec mozemy zdecydowac ze uzyjemy ich 8%; natomiast sktadnikéw neutralnych musi
by¢ zawsze 0,5%.
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Majac te dane, mozemy ustali¢ maksymalng zawarto$¢ substancji statych
niettuszczowych mileka uzywajac formuty: 100-(%C+%T+%ISS)x0,15
100-(20+8+0,5)x0,15 = (100-28,5)x0,15 = 71,5x0,15 = 10,7 Powyzej tej zawartoSci
laktoza moze nam przysporzy¢ problemow dotyczacych nadmiernej krystalizacii.

Tego wyniku nie umiescimy w naszej tabeli, poniewaz ten, ktéry nam wyjdzie jest troche

nizszy, ale potrzebny nam jest dla poréwnania:
y P y J P Strona | 39

Skfadniki llos¢ Cukry Thuszcze |Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko
Smietana
Mleko w
proszku
odtluszczone
Sacharoza
Syrop
glukozowy
Dekstroza
Sktadniki
neutralne
Razem 100.000
% 100% 20% 8% 0,5%

Rozpoczynamy nasze wyliczenia zawsze od substancji suchych w proszku, czyli od
sktadnikéw neutralnych, czyli 0,5% di 100000

dlatego 100000 x 0,5 : 100 =500 wynik ten wpisujemy pod kolumng innych
substanciji statych. Zgodnie z tabelami towaroznawczymi sktadniki neutralne w 100%
sktadaja sie z substancji suchych dlatego w kolumnie ilosci wpisujemy 500.

Skfadniki llosé Cukry Thuszcze |Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko
Smietana
Mleko w
proszku
odttluszczone
Sacharoza
Syrop
glukozowy
Dekstroza
Sktadniki 500 500
neutralne
Razem 100.000 500
% 100% 20% 8% 0,5%
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Teraz przechodzimy do cukrow:
20% z 100000 czyli 100000 x 20:100 = 20000 to substancja sucha tgczna cukréw

Wiemy jaka jest zawartos¢ potrzebna do zastgpienia sacharozy
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sacharoza 50% 70%
syrop glukozowy 20% 30%
dekstroza 15% 30%

teraz ustalamy nasze parametry; przyktadowo:

sacharoza 60%
syrop glukozowy 25%
dekstroza 15%

nastepnie wyliczamy sacharoze 20000 x 60 : 100 = 12000- zgodnie z tabelami
uznawane w 100% za substancje sucha, czyli wpisujemy 12000 w kolumnie cukréw i
12000 w kolumnie ilosci:

Skfadniki llosé Cukry Tluszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko
Smietana
Mleko w
proszku
odttluszczone
Sacharoza 12000 12000
Syrop
glukozowy
Dekstroza
Sktadniki 500 500
neutralne
Razem 100.000 |20000 500
% 100% 20% 8% 0,5%

Syrop glukozowy, jak ustalilismy, stanowi 25% z 20000 ( 20000 x 25 : 100 = 5000 ) co
zapisujemy w kolumnie cukréw.

Natomiast co do ilosci, po sprawdzeniu w tabelach towaroznawczych ustalamy iz syrop
glukozowy 42 DE zawiera 80% substancji suchych, czyli 5000 : 80 x 100 = 6250- i tg
wartos¢ wpisujemy do kolumny ilosci

Sktadniki llos¢ Cukry Ttuszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
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mleka

Mleko

Smietana

Mleko w
proszku
odttuszczone

Sacharoza 12000 12000

Syrop 6250 500
glukozowy

Dekstroza

Skiadniki 500 500
neutralne

Razem 100.000 | 20000 500

% 100% 20% 8% 0,5%

W ten sam sposob zajmujemy sie wyliczaniem dekstrozy

20000 x 15 : 100 = 3000

Zgodnia z naszymi tabelami dekstroza zawiera 92% substancji suchych wiec:
3000 : 92 x 100 = 3260

i wpisujemy do tabeli

Skfadniki llosé Cukry Tluszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko

Smietana

Mleko w

proszku

odttuszczone

Sacharoza |12000 12000

Syrop 6250 500

glukozowy

Dekstroza 3260 3000

Sktadniki 500 500

neutralne

Razem 100.000 |20000 500

% 100% 20% 8% 0,5%

Mamy jeszcze do wyliczenia substancje state niettuszczowe mleka oraz inne substancje
suche. Réwniez mleko i $mietana zawierajg substancje state niettuszczowe mieka ale
nie znamy jeszcze ich ilosci; dlatego mamy do czynienia z kilkkoma niewiadomym; to nie
jest miejsce na wyliczenia matematyczne; musimy sie zajgC formuta pozwalajacg na
opracowanie receptury na przygotowanie lodow.

Wspomozemy sie doswiadczeniem i wiedzg, z ktorych wynika iz 40% substancji statych
niettuszczowych mleka znajduje sie w mleku w proszku odttuszczonym, a pozostate 60%
tacznie w mleku i Smietanie.
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Dlatego tez liczymy: 100000 x 10,7 : 100 = 10700 czyli jest to fgczna maksymalna ilos¢
substancji statych niettuszczowych mleka, jaka mozemy doda¢ (10,7% to zawartosé
wczesniej wyliczona za pomoca formuty 100-(%C+%T+%ISS)x0,15)

Czyli 10700 x 40 : 100 = 4280- zawartos¢ substancji statych niettuszczowych mleka w
mleku w proszku odttuszczonym,

Aby obliczy¢ ilos¢ mleka w proszku odttuszczonego wystarczy postuzyC sie tabelami
towaroznawczymi, z ktérych wynika ze mleko w proszku odttuszczone sktada sie w 97%
Z substancji suchych, wiec:

4280 : 97 x 100 = 4412

Teraz wpisujemy do tabeli:

Skfadniki llosé Cukry Tluszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko

Smietana

Mleko w 4412 4280

proszku

odttuszczone

Sacharoza |12000 12000

Syrop 6250 500

glukozowy

Dekstroza 3260 3000

Sktadniki 500 500

neutralne

Razem 100.000 |20000 500

% 100% 20% 8% 0,5%

Brakuje nam jedynie wyliczenie mleka i Smietany, czyli thuszczéw oraz substancji statych
niettuszczowych mleka; réwniez w tym przypadku postugujemy sie tak zwana metodg
“teoretyczno-praktyczng’, czyli zaktadamy ze caty tluszcz pochodzi ze smietany, wiec
jego zawartos¢ wynosi 8% co daje nam:
100000 x 8 : 100 = 8000
Ten wynik dzielimy przez zawarto$¢ ttuszczu w jednym litrze Smietany, pomnozona
przez 100 i otrzymujemy ilos¢ smietany:

8000 : 35 x 100 = 22857
Teraz sumujemy wszystkie uzyskane wartosci i odejmujgc je od 10000, otrzymujemy
ilos¢ mleka:
100000 — ( Smietana 22857+ mleko w proszku odttuszczone 4412+sacharozal2000+
syrop.glu.6250+dekstroza 3260+ skfadniki neutralne 500) = 50721. Teraz mozmy
rowniez wyliczy¢ tluszcze w mleku:
50721 x 3.5/100 = 1775
Od razuzwraca uwage fakt iz ta ilos¢ jest zbyt duza na nasze potrzeby; dzielimy tg
wartos¢ przez zawartosc tluszczy w litrze Smietany pomnozona przez 100, otrzymujemy
ilos¢ smietany w nadmiarze oraz ilos¢ mleka, ktérg nalezy dodac:
1775 : 35 x 100 = 5071
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Czyli odejmujgc sSmietane

22857 — 5071= 17786

To jest ilos¢ Smietany

Wyliczenie dla mleka

50721 + 5071 = 55792

Teraz wpisujemy do naszej tabeli, do kolumn okreslajacych ilosci wartosci mleka i
Smietany i za pomoca tabel towaroznawczych wyliczmy wartosci ttuszczéw oraz
substanciji statych niettuszczowych mleka
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Skfadniki llos¢ Cukry Tluszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko 55792

Smietana 17786

Mleko w 4412 4280

proszku

odttuszczone

Sacharoza |12000 12000

Syrop 6250 500

glukozowy

Dekstroza 3260 3000

Sktadniki 500 500

neutralne

Razem 100.000 |20000 500

% 100% 20% 8% 0,5%

Smietana zgodnie z tabelami t. zawiera 35% ttuszczu i 6% substandji statych
niettuszczowych mieka:

17786 x 35 : 100 = 6225

17786 x 6 : = 1067

Mleko zawiera 3.5% ttuszczu i 9% substanciji statych niettuszczowych:
55792 x 3,5: 100 = 1952

55792 x 9 : 100 = 5021

teraz wyniki wpisujemy do naszej receptury

Sktadniki llos¢ Cukry Ttuszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko 55792 1952 5021

Smietana 17786 6225 1067

Mleko w 4412 4280

proszku

odttuszczone

Sacharoza |12000 12000
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Syrop 6250 500

glukozowy

Dekstroza 3260 3000

Sktadniki 500 500
neutralne

Razem 100.000 |20000 500
% 100% 20% 8% 0,5%

Teraz dokonujgc wszystkich podliczen otrzymujemy:

Skfadniki llosé Cukry Tluszcze | Substancje Inne Substancje
state substancje |suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

Mleko 55792 1952 5021

Smietana 17786 6225 1067

Mleko w 4412 4280

proszku

odttuszczone

Sacharoza |12000 12000

Syrop 6250 500

glukozowy

Dekstroza 3260 3000

Sktadniki 500 500

neutralne

Razem 100.000 |[20000 |[8177 10368 500

% 100% 20% 8,1% 10,3% 0,5% 38,9%

Teraz mozemy dokona¢ analizy zyskanych rezultatow: chcielismy 20% cukréw i tyle
otrzymalismy, 8% tluszczow i uzyskalismy 8,1- jak najbardziej zadawalajgca wartosc¢; ale
chcac bawi¢ sie w aptekarskg precyzje mozemy wyliczy¢ jaka ilos¢ Smietany powinniSmy
odja¢ zeby pozby¢ sie tej 0,1 % tluszczu, aczkolwiek uwazam iz nie ma ona zadnego
wplywu na catos¢ i oczywiscie musimy pamietac iz jestesmy producentami lodéw a nie
farmaceutami. Co do substancji statych niettuszczowych mleka mieliSmy przekroczy¢
10,7% a tymczasem uzyskaliSmy 10,3%, czyli swobodnie miescimy sie w wyznaczonych
granicach, bardzo sie do nich zbilzajgc. Co do tgcznej ilosci substancji suchych, réwniez
tu trzymamy sie wyznaczonych granic poniewaz osiggnelismy wartos¢ 38,9% w
stosunku do maksymalnej wartosci 42%.

A zatem nasza receptura moze by¢ swobodnie uznana za wtasciwa.

Jak to juz ustalilismy, na poczatku przyjelismy ze tgczna ilos¢ to 100000, poprzez
przesuniecie o trzy miejsca po przecinku w kolumnie ilosci; mamy réwniez procentowg
zawartos¢ naszych sktadnikow i teraz mozemy wyliczy¢ ich ilosci.
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Skfadniki llos¢ Cukry | Thuszcz | Substancije Inne Substancje
state substancje | suche
niettuszczowe | suche tacznie
mleka

55,5% | Mleko 55792 1952 5021

17,8% | Smietana 17786 6225 | 1067

4,4% | Mlekow 4412 4280
proszku
odttuszczone

12% | Sacharoza 12000 | 12000

6,5% | Syrop. Glu 6250 | 5000

3,3% | Dekstroza 3260 | 3000

0,5% | Sktadniki 500 500
neutralne

100 Razem 100.000 | 20000 | 8177 | 10368 500
% 100% |20% 8,1% | 10,3% 0,5% 39,1%

To wszystko powinno pomdc nam w zrozumieniu mechanizmu wyliczania proporcji dla
receptury do produkcji lodéw; po przyswojeniu sobie tej podstawowej,

opracowywac receptury dla wszystkich rodzajow lodow.
Prostokat PERSONA

Przy obliczaniu ilosci mleka mleka i Smietany mozna uciec sie do metody Persona
(prostokat), czyli :

mleko T $mietana = 73578
zawartosé tluszczu 8% czyli 100.000 X 8 : 100 = 8000
nalezy nakresli¢ prostokat, ktérego wierzchotek A okresla zawarto$¢ ttuszczu w mleku,
wierzchotek B zawarto$¢ ttuszczu w Smietanie

3,5

A

35

Nastepnie nalezy oszacowac zawartos¢ ttuszczu w mieszance mileka i Smietany:
8000 : 73.578 X 100 = 10,87 i wpisuje sie w srodku prostokata
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Przy wierzchotku C znajduje sie wynik obliczony wedtug dziatania: 35 - 10,87 = 24,13
ktéry okresla mleko w mieszance mleka i $Smietany, wierzchotek D jest wynkiem
dziatania: 10,87- 3,5 =7,37 ktore okresla Smietane znajdujgca sie w mieszance

3,5 24,13
A c Strona | 47
10,87
B D
35 7,37

Teraz nalezy doda¢ 24,13 + 7,37 i otrzymujemy fgczng wartos¢ czesci mleka i
$mietany, czyli 24,13 + 7,37 =31,5

3,5 24,13
A C
10,87
B D
35 7,37
31,5

Aby otrzymaé wartos¢ jedej czesci nalezy dokonac¢ obliczenia: 73,578 : 31,5 =2,34
Teraz mnozac czesci mleka przez wartos¢ jedej czesci otrzymujemy ilos¢ mleka:
24,13 X 2,34 =56,464  iilos¢ Smietany

7,37 X 2,34 = 17,246
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Sorbety owocowe

Co to jest sorbet?

Wokét terminu sorbet powstato troche zamieszania; to znaczy iz jest on czasami
niewlasciwie uzywany w kontekscie na przyktad wszystkich lodéw owocowych, czy tez
lodéw owocowych wytwarzanych jedynie z wody, badz tez lodéw owocowych z
dodatkiem alkoholi. Na pewno sorbet jest przodkiem dzisiejszych lodoéw owocowych,
wytwarzanych metodg tradycyjna.

Dzi$ terminem tym sg przede wszystkim okreslane lody wytwarzane z wodg, czyli bez
ttuszczu, mleka i innych skfadnikéw.
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Sktadnikami sorbetéw owocowych sg: woda, owoce, cukry, sktadniki neutralne.
Jedynymi zrédtami substancji suchych sg cukry, sole mineralne i migzsz owocoéw oraz
cukry, ktére sg dodawane. Stezenie cukrow jest wiec zatem bardzo duze, aby zapobiec
ponownej krystalizacji sacharozy, uzywa sie wielu rodzajow cukru.

Aby uzyskac¢ dobre proporcje pomiedzy wodg w stanie wolnym, a tg zwigzang, nalezy
uzy¢ co najmniej 32% substancji suchych; w tym celu dodaje sie 28-30% cukru, ktory
wraz z substancjami suchymi owocéw daje nam 32% fgcznie substancji suchych (okoto).
Jako ze owoce swieze nie zawsze sg tak samo dojrzate, nie bedzie staty poziom
zawartych w nich substancji suchych. Aby dokiadnie zmierzy¢ zawartosé substanciji
suchych rozpuszczonych w owocach, uzywa sie refraktometru (urzadzenia, ktére okresla
stopien refrakcji substancji suchych rozpuszczonych w mieszankach). To urzadzenie jest
bardzo precyzyjne i okresla gestos¢ mieszanki.

Majac gotowg do zamrozenia mieszanke do produkcji sorbetéw o gestosci 31 Brix = 17
Bé = 1.1344 P.S. nasz produkt na pewno miatby troche problemow.

Jakich owocow uzywac?

Oczywiscie swiezych, ale to wigze sie z wieloma problemami. Przede wszystkim nie
zawsze udaje nam sie naby¢ owoce o takim samym stopniu dojrzatosci, co zwigzane jest
z rézng koncentracjg cukru; poza tym mamy do czynienia z sezonowo$cig owocow.

Owoce mrozone, jako ze ich stopieh dojrzatosci w momencie zbioréw jest taki sam, i
jako ze poddane zostaty dziataniu zimna, nie przysparzajg tych problemoéw co owoce
swieze, z tg réznicg ze zmieniajg w pewnym stopniu smak, kolor i inne cechy w stosunku
do owocdw naturalnych.

Réwniez pasty owocowe mogg by¢ uzywane ale nalezy pamieta¢ o tym ze majg duzg
zawarto$¢ cukru i nalezy uwzgledni¢ to w oszacowywaniu proporcji.

Niepozadanym efektem czesto wystepujacym w sorbetach jest formowanie sie wody na
powierzchni. Dzieje sie tak kiedy lody umieszczane sg w witrynie a gtéwne powody sg
dwa: niepozgdana inwersja sacharozy: jej niewielka czeS¢ ulega procesowi inwersji
zmieniajac sie w cukier inwertowany co moze powodowa¢ kwasowos¢ sorbetu. Cukier
inwertowany, jak wiadomo, obniza znacznie temperature zamarzania lodéw co z kolei
sprawia iz fatwiej sie on rozpuszcza. Drugim powodem jest ponowna krystalizacja
sacharozy; kiedy jakis cukier badz sol rozpuszczajg sie ,wchtfaniajg” ciepto, czyli
»produkujg zimno” (zachodzenie tej reakcji przez ponad dwa wieki wykorzystywano do
produkcji lodoéw) i przeciwnie kiedy ponownie ulegajg krystalizacji ,produkujg ciepto”.
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Oczywiscie caty proces odbywa sie bardzo wolno i towarzyszg mu niewielkie réznice
temperatury, wystarczajgce jednak do tego by niektére krysztatki lodu rozpuscity sie
tworzac wode, ktéra zbiera sie w gornej warstwie. Aby temu zapobiec nalezy dobrze
oszacowac proporcje substancji suchych, oczywiscie nie przesadzajgc w drugg strone, a
przede wszystkim zastgpi¢ czes¢ sacharozy innymi cukrami, z ktérych najbardziej
wskazany jest syrop glukozowy.

Aby uzyskac wiekszg ilos¢ wody zwigzanej, stosuje sie substancje stabilizujace takie jak
w przypadku lodow wytwarzanych z uzyciem mleka i Smietany; nie uzywa sie natomiast
emulgatoréw poniewaz w sorbetach nie ma tluszczow.

Mieszanke lodowg do sorbetéw mozna przygotowac na dwa sposoby: pierwszy polega
na przygotowaniu mieszanki owocowej- metoda improwizacji, druga polega nha
przygotowaniu syropu, ktory dodaje sie do owocow a nastepnie przez dodanie wody
reguluje sie proporcje po uprzednim dodaniu sktadnikéw neutralnych.

llos¢ owocow, jakg nalezy uzy¢ nie jest okre$lona i zalezy od producenta lodow i
oczekiwanego efektu. Powinno sie¢ w kazdym razie utrzymac na poziomie 40% -60%;
jesli ta zawarto$¢ bedzie wieksza mozemy mie¢ problem ze zbyt duzym stezeniem
niektérych substancji, znajdujgcych sie w owocach: na przyktad w truskawkach znajdujg
sie pektyny, ktére w zbyt duzym stezeniu sprawiajg iz lody sg zbyt kleiste; zbyt duze
stezenie kwasu taninowego (ktéry znajduje sie we wszystkich typach owocdéw) wywotuje
efekt sciggajacy.

Odrebng uwage nalezy poswieci¢ cytrynom poniewaz ich sok jest bardzo kwasny (kwas
cytrynowy) i jego zbyt duza zawarto$¢ sprawia iz lody sg kwaskowate; nalezy w zwigzku
z tym stosowac¢ sok w proporcjach od 20% do 25%. Uzywajac cytryn typu Sorrento,
ktorych kwasowos¢ jest nizsza, mozna zwiekszy¢ proporcje do 30/40%.

Przyktadowa metoda improwizacji

% Suche
Owoce 500 50
Sacharoza 160 160
Syrop glukozowy 63 60 50
Bezwodny
Dekstroza 32 30
Woda 240
Skfadniki neutralne 5
1.000 300 tacznie s. suche
Przygotowywanie syropu 70%
Woda 238
Sacharoza 455 455
Syrop glukozowy 184 175 70%
Dekstroza 123 114
1.000 700 tacznie s. suche
l .
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Przyktad z syropem 70%

Strona | 50
Owoce 500 50
Syrop 70% 357 250
Woda 138
Substancje neutralne 5
1.000 300 tacznie s. suche

Schemat obliczania proporcji dla sorbetow

Przygotowanie syropu z cukrow

Zaleca sie syrop o zawartosci 70% substancji suchych, aby uzyska¢ wiekszg pewnosc¢
nasycenia fazy ptynnej, a przez to dtuzszy czas przydatnosci do spozycia syropu.

Mozna sporzadzi¢ syrop owocowy o zawartosci substancji suchych 45-50%, do ktorej
dodane zostang rowniez substancje neutralne. Korzy$¢ wynikajgca z faktu ze substancje
neutralne beda juz rozpuszczone to lepsze ich dziatanie w catej mieszance; pewnym
niebezpieczenstwem moze by¢ ich krétki czas przydatnosci do spozycia, czyli 6-7 dni w
lodowce.

Schemat
Sktadniki ilosé S. suche %
Razem S. suche facznie
l .
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Po opracowaniu schematu mozemy umiesci¢é w nim dane, ktére posiadamy i ktore
chcemy uzyskac : przede wszystkim cukry, ktérych chcemy uzyé, nastepnie zawartosé
substancji suchych jaka chcemy uzyskac¢ oraz wynik taczny.

Sktadniki ilo$é S. suche 70 %
Sacharoza
Syrop G
Dekstroza 700
H20
Razem 1000 700— S. suche tacznie

W kolumnie sktadnikéw umieszczamy cukry, ktérych chcemy uzy¢: w naszym przypadku
sacharoze, syrop g., dekstroze i wode (H20).
W kolumnie ilosci umieszczamy jako wartosé tgczng 1000.
Jesli chcemy przygotowaé syrop z cukrow o zawartosci substancji suchych 70%, w
kolumnie substancji suchych wpisujemy wynik obliczony nastepujgco: 1000 X 70% =
700.
Teraz musimy wybra¢ zawartos¢ poszczegolnych cukréw w facznej ilosci substancji
suchych: w zaleznosci od tego jaka mieszanke lodowa, czyli jaki sorbet chcemy uzyskaé
oraz od wiasciwosci uzytych cukréw (wybieramy cukry w oparciu o ich funkcjonalnosé
pod katem naszej mieszanki lodowej czyli naszego sorbetu).
W naszym przypadku decydujemy sie na 60% sacharozy i 25% syropu gluk. oraz 15%
dekstrozy i dokonujemy nastepujacego wyliczenia:

Sacharoza: 700 X 60 : 100 = 420

Jako ze sacharoza w 100% sktada sie z s. suchych jej ilo§¢ wynosi¢ bedzie 420

sktadniki ilos¢ s. suche 70 %
Sacharoza 420 420
Syrop G. 700
Dekstroza
H20
Razem 1000 700 __J S. suche tacznie
l .
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Syropg. 42 DE . 700 X 25:100=175

Ta czesc¢ substancji suchych syropu g. rowna jest 80%. Czyli aby uzyskac ilos¢ nalezy

wykonac¢ dziatanie:

175:50 X 100 = 218

Sktadniki ilos¢ S. suche 70%
Sacharoza 420 420
Syrop.G 218 175 700
Dekstroza
H20
Razem 1000 700__~ S. suche tacznie
Dekstroza: 7100 X 15: 100 = 105

To jest czes¢ substancji suchych, ktora stanowi 92%, czyli aby wyliczy¢ jej ilos¢ nalezy
wykonac dziatanie:
105:92 X 100 = 114

Sktadniki ilos¢ S.suche 70 %
Sacharoza 420 420
Syrop G 218 175 700
Dekstroza 114 107
H20
Razem 1000 700 _) S. suche tgcznie

: l .
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Teraz obliczymy ilo$¢ wody:
(420+218+114) — 1000 = 248

Sktadniki llos¢ S. suche 70 %
Sacharoza 420 420
Syrop G 218 175 700
Dekstroza 114 107
H20 248
Razem 1000 700 S. suche tacznie

Dla syropu o zawarto$ci 50% substancji suchych z dodatkiem sktadnikéw neutralnych,
postugujemy sie tym samym schematem.

Skfadniki

ilos¢

S. suche %

Razem

Universita dei Sapori
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Teraz umiescimy dane i sktadniki wybrane zgodnie z wczes$niej oméwionymi kryteriami:

Sacharoza, syrop glukozowy, dekstroza, sktadniki neutralne i woda.

skfadniki

Sacharoza
Syrop G
Dekstroza
Sktadniki neutral
H20

ilos¢

S. suche

Razem

s. suche tagcznie

Teraz zamiescimy tgczng ilos¢ 1000 i zawartosé 50% substancji suchych, jak wczesniej

zaktadalismy.
sktadniki

Sacharoza
Syrop Glukozowy
Dekstroza
Sktadniki neutral
H20

ilos¢

substancje suche 50%

Razem

Universita dei Sapori

1000

substancje suche tacznie
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Okreslamy ilos¢ substancji suchych:
1000 X 50 : 100 = 500 iwpisujemy do kolumny substancji suchych:

Sktadniki ilos¢ substancje suche 50%

Sacharoza
Syrop G

Dekstroza
Sktadniki neutralpe
H20

Razem 1000 500 substancje suche fgcznie

Teraz obliczamy skfadniki neutralne, ktérych zawarto$¢ zgodnie z normg wynosi 0,5%:
1000 X 0,5: 1000 =5 ten wynik wpisujemy do kolumny substancji suchych, jako ze w
100% sktada sie z substancji suchych; 5 to ilos¢.

Czyli substancje suche w cukrach to: 500 — 5 = 495

Sktadniki ilos¢ substancje suche 50%
Sacharoza
Syrop G 495
Dekstroza
Skiadniki neutralpe 5 5
H20
Razem 1000 500 S. suche facznie
l .
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Teraz musimy okresli¢ procentowo stosunek wybranych przez nas cukréw, na podstawie
ich funkcjonalnosci, do rezultatu jaki chcemy osiggnac.

Wybieramy 60% sacharozy, 25% syropu glukozowego, 15% dekstrozy.

Sacharoza:

495 X 60 : 100 = 297 bedzie to rowniez ilos¢ sacharozy poniewaz w 100% skfada sie
ona z substancji suchych

Syrop glukozowy: 495 X 25 : 100 = 123 Strona | 56
Ktory w 50% skfada sie z substancji suchych, wiec zeby obliczy¢ ilos¢ dokonujemy
wyliczenia: 123 :50 X 100 =154

Dekstroza: 495X 15:100 =74 ktora w 92% procentach sktada sie z substancji
suchych wiec ilos¢ bedzie nastepujaca: 74 : 92 X 100 = 80

| tak nasz schemat przedstawia sie nastepujaco:

Sktadniki ilos¢ Substancje suche 50%
Sacharoza 297 297
Syrop G 154 123 495
Dekstroza 80 74
Sktadniki neutralpe 5 5
H20
Razem 1000 500 sktadniki s. tgcznie

Teraz obliczymy wode : (297 + 154 + 80 + 5) — 1000 = 464

Sktadniki ilos¢ Substancje suche 50%
Sacharoza 297 297
Syrop G 154 123 495
Dekstroza 80 74
Skfadniki neutralpe 5 5
H20 464
_/ : .
Razem 1000 500 Substancje s. facznie
l .
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W recepturach wychodzi sie zawsze od wartosci 1000 poniewaz przesuwajac przecinek
o jedno miejsce, w kolumnie ilosci, uzyskuje sie zawartos¢ poszczegoélnych skfadnikow a
na tej podstawie mozna dokonac obliczen potrzebnych do wszelkich innych receptur.
Teraz widzimy jak uzywac syropow cukrowych pod katem opracowywania receptur z
uzyciem owocow.

Syrop cukrowy 70%
Rysujemy schemat taki jak wczesniej i umieszczamy wszystkie sktadniki oraz 1000 jako
taczna ilos¢ sktadnikéw w mieszance lodowej

Sktadniki ilo$é S. suche %

Owoce

Syrop z curtu
Sktadniki neutralpe
H20

Razem 1000 Substancje s. tacznie

Teraz okreslamy zawarto$¢ substancji suchych w naszej mieszance, ktora wynosi¢
bedzie 30%, wiec 1000 X 30 : 100 = 300

sktadniki ilos¢ substancje suche 30 %
owoce
syrop cukrowy
sktadniki neutralpe
H20
Razem 1000 300 substancje suche tacznie
l .
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Teraz nalezy okresli¢ ilos¢ owocdw, ktérej nalezy uzyc
Zaktadamy ze owocow bedzie 50%, a zatem

Sktadniki

Owoce
Syrop cukrowy

ilos¢

500

Sktadniki neutralne

H20

1000 X 50 : 100 = 500

Substancje suche 30 %

Razem

1000

300 S. suche tacznie

Zaktadamy ze uzyte przez nas owoce, dobrze dojrzate bedg zawieraty 10% cukrow (co

zbadalismy refraktometrem), czyli:

500 X 10: 100 =50 co wpiszemy w kolumne

substancji suchych razem ze sktadnikami neutralnymi- 0,5% czyli 1000 X 0,5:100 =5
a jako ze w 100% sg to substancje suche bedzie to réwniez ilos¢

Skfadniki

Owoce

Syrop z cukru
Sktadniki neutral
H20

ilos¢

500

he 5

Substancje suche 30 %

50

Razem

Universita dei Sapori

1000

300 S. suche tgcznie
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Po dokonaniu wyliczenia: 300 — ( 50 + 5) = 245 otrzymujemy substancje suche, ktérych

nam brakuje i ktére dodamy do syropu z cukru 70% i otrzymamy 245 : 70 X 100 =350
czyli ilos¢ syropu, jakiej nalezy uzy¢

Sktadniki ilos¢ Substancje suche 30 %
Owoce 500 50
Syrop z cukru 350 245
Skfadniki neutralpe 5 5
H20
Razem 1000 300 S. suche tacznie

Teraz pozostaje nam zajecie sie wyliczeniem wody: 1000 — ( 500 + 350 + 5) = 145

Sktadniki ilos¢ Substancje suche 30 %
Owoce 500 50
Syrop z cukru 350 245
Sktadniki neutralpe 5 5
H20 145
razem 1000 300 substancje suche tacznie
: l :
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Gotowg mieszanke lodowag nalezy zawsze poddac¢ badaniu refraktometrem, aby upewnic
sie ze zawartos¢ substancji suchych zgadza sie z tg przez nas zaktadana.

Syrop cukrowy 50% w tym substancje neutralne

Przygotowujemy ten sam co poprzednio schemat z okreslong zawartoscig substanc;ji

suchych ( 30% ), sktadnikami, zawartoscig owocow ( 50% ) oraz tgczng iloscig Strona | 60
Sktadniki ilos¢ Substancje suche 30%

Owoce 500

Syrop cukrowy

H20

Razem 1000 300 S. suche tgcznie

Zaktadamy ze mamy rézne owoce o zawartosci substancji suchych 10% (potwierdzonej
przez sprawdzenie refraktometrem) czyli: 500 X 10 : 100 = 50 co zapiszemy w
kolumnie substancji suchych i odejmiemy ta wartos¢ od tgcznej ilosci substancji suchych:

300 — 50 = 250 co da nam ilo$¢ substancji suchych, ktérg zawrze¢ w syropie cukrowym
50%

Sktadniki ilos¢ Substancje suche 30%
Owoce 500 50
Syrop cukrowy 250
H20
Razem 1000 300 S. suche tgcznie
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Czyli  250:50 X 100 = 500 to ilo$¢ syropu z cukru wraz ze sktadnikami neutralnymi,

ktérg trzeba uzy¢

Sktadniki llos¢ Substancje suche 30%
Owoce 500 50 Strona | 61
Syrop z cukru 500 250
H20
Razem 1000 300 S. suche tgcznie

Jak wida¢ nie ma potrzeby dodawania wody poniewaz proporcje tej receptury sg wkasnie

takie.

Gotowg mieszanke lodowg nalezy zawsze podda¢ badaniu refraktometrem, aby upewnic
sie ze zawarto$¢ substancji suchych zgadza sie z tg przez nas zaktadana.
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Przydatne informacje
Wady gotowych lodow
Nie istniejg tabele, opisujgce réznego typu wady lodow, dlatego tez uznaliSmy za

pozyteczne i przydatne opracowanie listy najczesciej spotykanych w lodach wad,
prawdopodobnych przyczyn ich zaistnienia oraz mozliwych sposobdéw ich usuniecia.

Strona | 62

| Wada mozliwa przyczyna potencjalny sposéb usuniecia problemu |
Lod maslany *zbyt duza zawartos¢ ttuszczow *sprawdzic¢ proporcje
W mieszance ttuszczu
* zbyt mata zawartosé *zwiekszy¢ zawartosc
substancji statych niettuszczowych  substancji statych niettuszczowych
* mieszanka jest bogata w ttuszcze * schtodzi¢ mieszanke
i nie jest schtodzona schtodzi¢ mieszanke
przed utarciem przed utarciem
16d jest *zbyt duzo sktadnikéw *stosowac proporcje

Swiecacy i gumowy stabilizujgcych

*zbyt duzo dekstrozy
W mieszance

zalecane dla danego
rodzaju produktu
*opracowac recepture
z cukrem
(75/80%) i dekstrozg
(25/20%)

Lod w tacce
roztamuje sie
tworzac ,kanaliki”
(szczegdlnie lody
owocowe)

*z byt duzo cukru
*za mato s. suchych

* zbyt krétkie dojrzewanie
lub nieefektywne

*zmniejszy¢ zawarto$¢ cukru

*zwiekszy¢ zawartos¢
(mleko w proszku odtt.)

* zawsze poddawac
mieszanke dojrzewaniu

*uzywac zalecang ilos¢
substanciji stabilizujgce;j

Lod w tacce staje sie miekki *za duzo cukru
i/lub alkoholu w recepturze

*temperatura przechowy-
wania niewtasciwa

*zmniejszy¢ ilos¢

cukru i/lub dodac¢

Smietany

*sprawdzac okresowo
poprawnos¢ funkcjonowania
urzadzen (szaf chtodzacych,
witryn)

Lody ,piaskowe” *za duzo substancji statych niett.

(mleko w proszku)

*zmniejszyC ilos¢ s.s.n.
(mleko w proszku)

Universita dei Sapori
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*mieszanka zawiera
zbyt duzo cukru

*czeste zmiany
temperatury w czasie prze-
chowywania

*opracowac recepture
zastepujac czes¢ cukru
dekstroza i/lub glukoza,
cukrem inwertowanym
*sposo6b rozwigzania problemu
wynika z samej przyczyny
wielu producentow lodow
uzywa chiodziarek

W lodach znajdujg sie

*za mato substanciji suchych
krysztatki lodu

s.state n. i s. stabilizujgce)

kiedy byta jeszcze ciepta
*w witrynie lody sg od zbyt
temperaturze

Lody zbyt zbite,
twarde

*mato cukru

*niewtasciwe uzycie
substanciji stabilizujgcych
zte ich uzycie

w mieszance (cukry, ttuszcze,

*mieszanka zostata zamrozona

dlugiego czasu i w zmiennej

*zweryfikowac recepture
zwiekszajac ilos¢
taczng s.suchych
*schiodzi¢ mieszanke
przed ucieraniem oraz po
utarciu
*unika¢ zbyt czestego
otwierania witryny/
zamrazarki

*sprawdzi¢ zawartosc
cukréw, nie moze by¢
nizszy niz 16%
*sprawdzic ilos¢
produktow wykorzystanych
*dobrze wymieszac
substancje suche przed
dodaniem ptynow
* pozostawi¢ mieszanke
aby dojrzata zgodnie z
zaleceniami dla uzytych

preparatow

Universita dei Sapori
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Wina, Likiery, Destylaty

Uzywanie produktow alkoholowych do wytwarzania sorbetow byto stosowane juz w XIX
wieku, co wynika z éwczesnych receptur.

Niektorzy twierdzg Zze alkohol jest jednym 2z niezbednych elementéw, a nawet
sktadnikiem charakterystycznym dla sorbetow. Strona | 64
Uwazamy ze mozna sie zgodzi¢ z tg tezg, cho¢ nie chcemy by¢ zbyt rygorystyczni.

Zgadzamy sie z tym iz alkohol nalezy postrzegac jako jeden z wazniejszych sktadnikow

sorbetéw ale nie najwazniejszy.

Wina, likiery, destylaty dodawane sg do sorbetéw na koniec procesu, aby uwydatnic,
uzupetni¢, podkresli¢ podstawowy smak. Sg wiec tym sktadnikiem, ktory powinien
dopetnia¢ catosc a nie przewazad.

Z punktu widzenia struktury, technologii, potwierdzamy iz nie jestesmy do kohca
przekonani do uzywania alkoholu do produkcji lodéw; jako ze alkohol nie spetnia jakiejs
konkretnej funkgciji... przysparza problemoéw. Napiecie powierzchniowe alkoholi jest tak
duze i odmienne od struktury powierzchniowej produktu ze niszczy jg i nie pozwala na jej
odtworzenie. Jego dziatanie jest wiec sprzeczne z celem jaki chce sie osiggnac:
przygotowanie produktu o trwatej jakosci, aksamitnego, ktéry da sie bez problemow
przechowac.

W zwigzku z powyzszym z jednej strony stosowanie alkoholu do wytwarzania lodow
wydaje sie pozbawione sensu, z drugiej jest ono jak najbardziej wskazane, czasem
pozadane w momencie serwowania lodow (przez dodanie przez samym spozyciem).

Oczywiscie alkohol nadaje pewnych szczegdlnych wartosci smakowych lodom i w
zwigzku z tym wazny jest odpowiedni dobdér win, likierow czy destylatow, tak by ich
pofaczenie jak najlepiej podnosito wartosci smakowe produktu w momencie jego
konsumpcii.

W przypadku gdy alkohol dodawany jest w trakcie procesu produkcyjnego, jako jeden ze
sktadnikow, nalezy pamieta¢ o pewnych elementarnych zasadach:

-zawartos¢ powyzej 1% etanolu powoduje “dyskretne” obnizenie temperatury
zamarzania

- zawarto$¢ powyzej 3% etanolu wywotuje niewielkg denaturacje protein, w zwigzku z
czym tracg one czesciowo wiasciwosci stabilizujgce mieszanke

- zawarto$¢ do 3% etanolu (czysty alkohol) jest wartoscig graniczng, ktorej nie nalezy
przekraczaé

- nalezy réwniez zaznaczyC iz charakterystyczny shelf life sorbetéw zmniejsza sie
znacznie w zwigzku z uzyciem alkoholu

Ponizej zamieszczone zostajg ilosci produktow alkoholowych na 1 litr mieszanki lodowej:
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Zawartos¢ alkoholu Maksymalna ilo$¢ produktu
w % na 1 litr podstawowej mieszanki
lodowej
Wino biate lekkie 8% 375 ml
Wino biate ciezkie 10% 300 ml
Wino czerwone lekkie 12% 250 ml Strona | 65
Wino czerwone ciezkie 14% 210 ml
Wino deserowe 16% 180 ml
Likier 20% 150 ml
Likier 25% 120 ml
Destylat 32% 90 ml
Destylat 38% 78 ml
Destylat 42% 70 ml
Destylat 45% 65 ml
Destylat 48% 62 ml

Powyzsza tabela wskazuje iz jedynie alkohole bardzo aromatyzowane mogg ,by¢
czescig skladowq” receptury, czyli by¢ dodawane jako skfadniki sorbetu.

Co do innych alkoholi, sg one wykorzystywane jako “dodatek smakowy” do sorbetu i nie
ma tu zadnych ograniczen.

A oto niektére przykiady:

Wino Bordeau

Wino Beaujolais

Wino Moscato Wina
Wino Marsala

Vermouth

Grand Marnier )
Cointreau

Aurum Likiery
Curacao >
Sambuca

Rum

Grappa
Koniak - Destylaty
Brandy
Woaodka
Whisky -~
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Produkty alkoholowe

Stosowanie produktow alkoholowych do wytwarzania lodoéw jest czystym nonsensem.
Dziatanie alkoholu jest sprzeczne z wiekszoscig zasad, ktére determinujg uzyskanie
optymalnego, pod wzgledem jakosciowym, produktu.
pty go, p gle J ym, p Strona | 66
Alkohol:
- Prowadzi do destabilizacji protein, ktére sg podstawowym elementem trwatosci
lodow
- Dezaktywuje wiasciwosci uwadniania sktadnikow stabilizujgcych oraz dziatanie
emulgatorow
- Obniza znacznie temperature zamarzania mieszanki lodowej co sprawia iz trzeba
uciekac sie do temperatury bardzo niskiej, tak na etapie produkcji, jak w trakcie
przechowywania produktu.

W kazdym razie stodkie wina i likiery aromatyczne, od zawsze wykorzystywane byty do
przygotowywania niektorych rodzajow sorbetéw, gdyz przede wszystkim podkreslaty i
uwydatniaty ich smak. Wina i destylaty wraz z sokami i migzszem owocow, ziota i
przyprawy byly od zawsze elementami wzmacniajgcymi smak i aromat.

Dodanie produktow alkoholowych w minimalnej, wywazonej ilosci moze faktycznie
podnie$¢ wartosc i uwypukli¢ niektére aromaty, w zwigzku z ich wtasciwosciami lotnymi.
Rzemieslnik, wytwarzajacy lody w sposob tradycyjny, ktérego marzeniem jest
wzbogacenie smaku sorbetéw poprzez dodanie wina stodkiego, likieréw czy destylatow,
powinien bra¢ pod uwage przy opracowywaniu proporcji mniejszg ilos¢ cukru, a wiekszg
substanciji stabilizujgcych.

Nalezy podkresli¢ iz wyspecjalizowane zakfady sg w stanie przygotowa¢ mieszanki
nadajgce sie wiasnie do wytwarzania produktow lodowych z alkoholem. Zgodnie z
pewng dobrg zasadag, zaleca sie by nie przekracza¢ 30 gr czystego alkoholu na kazdy litr
lub kilogram mieszanki, oczywiscie dostosowujac proporcje cukru (w szczegolnosci
monosacharydéw). Poza tym zaleca sie dodanie alkoholu do mieszalnicy, na sam
koniec, kiedy lody, juz zamarzajgce “nabierajg” konsystencji, czyli krotko przed
wybraniem ich z mieszalnicy.

Proces twardnienia oraz przechowywanie, powinny w takim przypadku by¢ wykonywane
ze szczegolng uwaga; powinno sie doprowadzi¢ do jak najszybszego twardnienia i
przechowywac¢ gotowy produkt w odpowiednich temperaturach.

Lody, do ktérych dodano sktadnikow alkoholowych, nie mogg by¢ sktadowane przez
diugi czas. Rowniez niewielka ilos¢ alkoholu bedzie powodowata dziatania
destabilizujgce i predzej czy podzniej doprowadzi do niepozadanego odseparowywania
sie wewnatrz produktu, a nawet do jego zupetnej “zapasci”.

Wina stodkie (réwniez wytrawne: wina musujgce brut), likiery smakowe, destylaty
wysokiej jakosci majg zastosowanie jako tak zwany “dodatek alkoholowy” do lodéw
podawanych w pucharkach czy tez do macerowania owocéw, ktore dodawane sg do
lodow.

Uwazamy iz “alkohole” sg niezbedne w sorbetach za wyjatkiem niektérych ich rodzajow
(przyktadowo z dodatkiem warzyw czy ziot). W zaleznosci od przeznaczenia sorbetu
(entremets, na zakonczenie positku) dodatek “alkoholowy” moze byé¢ uzyty tak na etapie
produkcji (pod koniec procesu zamrazania), jak przed samym podaniem do spozycia.
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Owoce- Warzywa- Ziota

Jakich owocoéw nalezy uzy¢ do sorbetow? Oczywiscie owocdw najlepszych do
osiggniecia doskonatej jakosci!

Jakie owoce sg najlepsze? Strona | 67

Oczywiscie te swiezo zebrane i ktdre osiggnety optymalny stopien dojrzatosci.
Ale to jest utopial

Nikt nie ma przy swojej pracowni, kuchni, zaktadzie, sadu, w ktorym mogiby zbierac
Swieze morele, truskawki, banany, orzechy kokosowe.

Na szczescie gospodarka owocami i warzywami jest bardzo nowoczesna i doskonale
zorganizowana. Mozliwos¢ szybkiego transportu na duzg odlegtos¢ sprawia iz w
sprzedazy mamy do dyspozycji owoce s$wieze i dobrze zachowane. Stosowanie
Swiezych owocdw w lodziarstwie jest zawsze scisle zwigzane i uzaleznione od sezonu
dojrzewania i zbioréw poszczegdlnych owocéw. Jako alternatywa do owocéw Swierzych,
pozostajg nam owoce przetworzone, przede wszystkim mrozone. Jest wiele firm wysoko
wyspecjalizowanych, ktére gwarantujg dobra jako$¢ owocoéw mrozonych.

Oczywiscie réwniez podmioty stosujace mrozonki muszg zwraca¢ wielkg uwage na
nieprzerwanie tak zwanego tancucha zimna. Rozmrozenie musi odbywac sie z wielkg
atencjg. Nie moze odbywac sie spontanicznie, samoistnie w temperaturze pokojowej z
uwagi na mozliwe zanieczyszczenie makrobiotyczne owocow. Jesli mamy do dyspozycji
niezbedny czas, mozna przeprowadzi¢ rozmrozenie w specjalnej komorze z temperaturg
dodatnig, pozostawiajgc w niej produkt na noc. Dzis czesto, z dobrymi wynikami, uzywa
sie do tego celu kuchenek mikrofalowych. Inny sposob, ktéry chcielibySmy
zasygnalizowac to kruszenie zamrozonego produktu z uzyciem zwyktego urzadzenia do
kruszenia lodu, co pozwala na skrécenie czasu rozmrazania w komorze o temperaturze
dodatniej czy tez w kuchence mikrofalowe;.

Jaka jest optymalna ilos¢?

Nie istniejg wskazowki w tym zakresie oprécz tych wynikajagcych z doswiadczenia i
dobrego smaku osoby przygotowujacej lody .

Odnoszac sie do ustawodawstwa obowigzujgcego w niektdrych krajach Unii Europejskiej
w zakresie ilosci minimalnych, wynoszg one 20% produktu jadalnego aby gotowy
produkt mogt by¢ okreslany mianem

“lod i sorbet” truskawkowy, bananowy, morelowy itp. ...Wyjatkiem sg owoce cytrusowe
jak cytryna, ktérych zawartos¢ (w postaci soku) nie moze by¢ mniejsza niz 10%. W
przeciwnym razie, produkt nalezy okres$la¢ jako “léd lub sorbet o smaku” truskawkowym,
itp. ...

Dobry producent lodéw nie oszczedza ani na ilosci ani na jakosci owocdw,
przeznaczonych do lodéw czy sorbetéw. Prawdg jest jednak ze czesto “przesada
szkodzi”. Czasami mamy do czynienia przyktadowo z truskawkami, tak natadowanymi
pektynami ze gdyby uzy¢ ich zbyt duzo, mogtyby nadaé¢ gotowemu produktowi wrazenie
"kleistosci”. Niektére gruszki zawierajg (w zaleznosci od stopnia ich dojrzatosci) sporo
kwasu tyninowego, ktdry ma silne wiasciwosci sciggajace.
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Optymalna ilos¢ owocéw w lodach i sorbetach to taka, ktéra nadaje w jak najlepszy
sposob doskonate cechy smakowe i organoleptyczne.

Soki warzywne

Nie ma sensu powtarzanie iz najwazniejszg rzeczg gwarantujgcg doskonatg jakosc Strona | 68

sokow warzywnych jest wysoka jakos¢ samych warzyw, ich swiezosc oraz to by byty w
petni dojrzate.

Pozyskiwanie soku ze Swiezych warzyw najlepiej wychodzi przy uzyciu sokowirowki, o
ile to mozliwe o wymiarach takich jak te domowego uzytku i zawsze uzywa sie soku
“Swiezo wycisnietego”.

Uwagi
Sorbety owocowe
a) z owocow stodkich Morele, Wisnie, Banany, Czeresnie, Truskawki,
Kiwi, Maliny, mango, Marakuja, Jabtka, Melony,
Jezyny, Papaja, Gruszki, Brzoskwinie, Porzeczki.
b) z cytruséw Pomarancze, Cytryny, Mandarynki, Grejpfruty.
Sorbety alkoholowe
a) winne Wina biate, Wino Fragolino, wina musujace,

Wino Malaga Biate, Marsala, Moscato,
Porto Biate i Czerwone.

b) z dodatkiem likierow Bénedéctine, Cherry, Drambuie, Cointreau,
Grand Marnier, Chartreuse, Marie Brizard,
Maraschino

c) z dodatkiem destylatow Armagnac, Brandy, Calvados, Cognac,

Grappa, Gin, Marc de Champagne, Rum,
Whisky, Wédka.

Sorbety o smaku warzyw i zi6t

a) ziotowe herbata, mieta, bazylia, rozmaryn
b) warzywne ogorek, marchew, fenkut, seler, pomidor
|
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Cytryna
Grejpfrut

Pomarancza

Mandarynka
Morela
Ananas
Wisnia
Arbuz
Awokado
Banan
Truskawka

Owoce lasu
Kiwi

Malina
Mango
Jabtko
Melon
Jagoda
Jezyna
Papaja
Gruszka
Brzoskwinia
Porzeczki
Winogrona

Wanilia — krem

fermentujace]
Pistacja
Czekolada

Migdat

Universita dei Sapori

Mozliwe potaczenia w Sorbetach z dodatkiem
Win — Likieréw — Destylatéw

Wino musujace, Gin, Wédka, Calvados, Cognac, Brandy, Rum
Wino musujace brut, Gin, Cordial Campari, Wodka brzoskwiniowa,
Vermouth

Wino musujace, Brandy pomaranczowa, Gin, Curacao, Cointreau,
Grand Marnier, Maraschino, Aurum, Rum

Wino musujace, Gin

Apricot, Brandy

Kirsch, Wodka, Rum biaty, Maraschino, Wino musujace

Kirsch, Maraschino

Rum, Kirsch

Syrop, sok lub marmolada pomaranczowa

Rum, Grand Marnier

Maraschino, Kirsch, Syop pomaranczowy i granatina, Wino
czerwone Fragolino, Grappa truskawkowa

Maraschino

Maraschino, Chartreuse, Millerbe, Wino biate, Cointreau +
Wanilia, Rum

Cordial Capari, Syrop granatina, Grappa Cytrynowa

Maraschino, Rum biaty

Wino biate stodkie + ewent. Cynamon zmielony, Calvados, Rum
Koniak, Porto, Gin, Maraschino

Maraschino

Wino czerwone stodkie + wanilia

Porto

Grappa, Pera Williams, Kirsch

Koniak, Marsala wytrawna

Kirsch, Gin, Grappa

Malvasia stodka, Rum, Koniak

Mozliwe potaczeniaw Lodach mlecznych z dodatkiem

Likierow — Destylatéw

Whisky, Koniak, Marsala, Passiti liquorosi [mtode wina

Gin, Kirsch
Rum biaty, Grappa, Brandy, Krem kakaowy

Maraschino
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Zawartosé cukru w owocach
Cukry w 100 gr. czesci jadalnegj
Fruktoza % Dekstroza % Sacharoza % tacznie cukry %
Jabtko 5,9 17 2,6 10,2
Gruszka 2,5 2,3 3,5 8,3
Brzoskwinia |1,3 1,2 5,4 7,9
Morela 0,9 1,7 51 7.7
Sliwka 2.1 2,7 2,8 7,6
Czere$nia |55 6,1 0,2 11,8
Winogrona |7,3 7,3 0,4 15
Truskawka |2,1 2 1,1 5,2
Malina 2 1,8 0,2 4
Jagoda 3,1 3,2 0,5 6,8
Porzeczka |9 8,3 0,9 18,2
Pomarancza | 2,5 2,3 3,5 8,3
Grejpfrut 2,3 2,3 2,8 7,4
Mandarynka | 1,3 1,7 7.1 10,1
, | ’
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Sklad chemiczny i warto$¢ odzywcza niektérych owocéw
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Warts&@na
energetyczna
Woda % Cukry % Thuszcze% | Proteiny % Celuloza % Kcal 100 gr.

Morele 85,7 12,5 0,1 0,4 0,7 52
Ananas 84,9 13,6 0,2 0,4 0,4 55
Pomarancze 88,3 9,6 0,2 0,8 0,6 40
Banan 77,5 19,5 0,3 1,2 0,7 85
Czeresnie 83,3 14 0,3 0,8 1 55

llosci
Arbuz 94,8 3,7 Sladowe 0,7 0,3 15
Truskawki 89 8 0,4 0,9 1,1 30
Maliny 85 9 0,4 1 4,1 35

llosci
Sok z cytryn 95,7 3,6 Sladowe 0,3 lloci sladowe | 15
Klementynki 81,4 16 0,3 0,8 0,8 65
Mandarynki 85 12,8 0,2 0,8 0,5 55
Jabtka 86,2 12 0,3 0,9 0,3 45
Pigwy 84 12,6 0,7 0,4 1,8 50
Melony 90,7 7,4 0,2 0,7 0,5 30
Gruszki 84 13 0,4 0,3 1,9 50
Brzoskwinie 87,1 10,8 0,1 0,7 0,7 47

llosci
Grejpfruty 92,9 5,5 Sladowe 0,6 0,2 25
Sliwki 86 12 0,1 0,6 0,7 45
Winogrona 81,3 16,5 0,6 0,6 0,9 65

Universita dei Sapori

»Czekolada i lody - z tradycjq w XXI wiek”

|
1ZBA RZEMIOSLA

WARMINSKO - MAZURSKA
| PRZEDSIEBIORCZOSCI



KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA -
EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt jest wspotfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Ponowna kalkulacja proporcji

Oszacowywanie proporcji to metoda polegajaca na potaczeniu w recepturze réznych
sktadnikow, ktorych chcemy uzy¢, wyliczenie poszczegdlnych ilosci i procentowej
zawartosci z uwzglednieniem witasciwosci i cech charakterystycznych jakie chcemy
uzyskac.

Po uzyskaniu bazy z tluszczéw, cukrow i substancji suchych, aby otrzymaé rézne smaki
lodow, ktére wzbogaca naszg oferte, nalezy dodac pasty smakowej, przyktadowo
orzechowej lub pistacjowej, czy innego sktadnika; w ten sposdb wprowadzimy zmiany do
naszej poczatkowej receptury, co wptynie réwniez na jej parametry, jako ze dodane
zostang do niej tak ttuszcze, jak substancje suche znajdujgce sie w dodanym sktadniku.
Aby stworzyé ,ksiege” receptur z wieloma przepisami na lody o réznych smakach,
utworzone z naszej Bazy, aby w witrynie ,zachowywalty sie” ine w ten sam sposéb czyli
miaty takg samag konsystencje, puszystosc, aby dawaty sie tatwo konsumowac i miaty
takg samg odporno$¢ na temperature i ten sam czas przydatnosci do spozycia, musimy
dokonywaé wyliczen proporcji kazdorazowo dla kazdego smaku loddw.

Baza musi stanowié¢ dla nas podstawe do wytwarzania lodéw o réznych smakach i
dlatego powinna by¢ jak najbardziej neutralna, czyli zawiera¢ jak najnizszg ilos¢ tagczng
cukréw, ttuszczéw i substancji suchych; w przeciwnym razie dodajgc do Bazy innych
sktadnikow otrzymywalibysmy kody zbyt ,bogate” a bogactwo nie zawsze jest
synonimem dobra.

Strona | 72

Bioragc pod uwage iz co do zasady l6d powinien zawieraé:
20% cukrow, 8% ttuszczu, substancji suchych tacznie ponizej 42%, pokarzemy
przyktady tego jak mozna opracowywac rézne receptury i jak nalezy postepowac.

przykfad:

wezmy 3 kg bazy biatej o zawarto$ci:

cukry 18%

tluszcze 6%

substancje state niettuszczowe mleka  10,5%
inne substancje suche 0.5%

substancje suche tacznie 35%

dodajemy 300 gr Smietany w celu uzyskania lodow o smaku smietankowym lub
mlecznym i zobaczmy co sie bedzie dziato:

Baza Cukry Ttuszcze Substancje state Inne s. S. suche
Biata 18% 6% niettuszczowe mleka suche 0,5% | tacznie 35%
10,5%

3000 | 540 180 315 15

Smietana | 300 105 18

3300 | 540 285 333 15 1173
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Jak zmienit sie sktad procentowy.

Cukry 540:3300x 100 =16,4 %

Thuszcze 285 :3300x 100= 8,7%

Substancje state niettuszczowe mleka  333:3300x 100 = 10 % Strona | 73
Inne substancje suche 15:3300x 100= 0,5%

S. suche tacznie 1173 : 3300 x 100 = 35,5%

Jak wida¢ dodajac smietany sprawilismy iz zwiekszyta sie zawartos¢ tluszczow i jest to
cel, ktory chcielismy osiggnaé: otrzymac zdecydowany smak $mietany, co sprawito ze
zawartos¢ cukréw jest bardzo niska ; aby zrédwnowazyé naszg recepture musimy dodaé
cukru co pozwoli nam osiagna¢ ponownie rownowage co do ilosci sktadnikéw i nada
naszemu produktowi odpowiedniej gtadkosci i miekkosci oraz odpornosci na temperature
w trakcie jego przechowywania.

Mozemy dodaé cukru ptynnego lub cukru inwertowanego, czy tez syropu z cukru, ktéry
przygotowywalismy do owocéw, badz tez mleka skondensowanego stodzonego
(podkresli ono jeszcze bardziej mleczny smak)

Aby zbilansowa¢ naszg recepture, wybieramy ze wzgleddw praktycznych syrop z cukru
70% ; ile syropu potrzebujemy aby osiagnaé¢ zawarto$¢ 20% cukru?

Baza plus smietana
3300 x 20 : 100 = 660

To jest hipotetyczna ilo$¢ cukru, ktéra powinna znalez¢ sie w recepturze ale mamy juz
540 gr cukru, ile zatem nalezy jeszcze dodac?

660 — 540 =120 gr

Teraz nalezy zastanowic¢ sie nad nastepujaca kwestig: jezeli dodamy ta ilo$¢ cukru,
zwiekszy sie taczna objetos¢ a w konsekwencji zawartosé bedzie mniejsza niz ta przez
nas zaktadana, rowniez dlatego ze to co wyliczyliSmy to ilos¢ odnoszaca sie do
substancji suchej cukru, a my mamy cukier ptynny wiec waga bedzie jeszcze wyzsza i
zgodnie z obowigzujgca zasadag nalezy zwiekszy¢ o 40% ilo$¢ cukru nieptynnego, ktéra
nalezy dodac, czyli

120 x40 : 100 =48

Zatem

120 + 48 = 168 czyli ilos¢ cukru suchego, ktorg nalezy dodac

Majac do dyspozycji syrop 70% obliczamy

168 : 70 x 100 = 240 czyli ilos¢ syropu do odwazenia
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Cukry 18% | Ttuszcze % | Substancje | Inne S. suche

state substancje tacznie 35%
niettuszczo |s. 0,5% st
we mleka
10,5%

Baza 3000 540 180 315 15

Biata

Smietana | 300 105 18

tacznie i 3300 540 285 333 15 1173

Syrop 240 168 285 333 15

70%

tacznie 3540 708 285 333 15 1341

Obliczajac zawarto$¢ uzyskujemy:

Cukry 708 : 3540 x 100 = 20%
Tluszcze

285 : 3540 x 100 = 8%
Substancje state niettuszczowe mleka
Inne substancje suche 15 : 3540 x 100 = 0,4%

Substancje suche tgcznie 1341 : 3540 x 100 = 37,8%

| sg to wartosci przez nas zakfadane.

Uzywajac tego schematu mozemy zbilansowaé wszystkie smaki lodéw jakich receptury

zechcemy opracowac.

Kazdy sktadnik, ktorego dodamy skfada sie z substancji suchych, ttuszczéw, cukrow lub

333 : 3540 x 100 = 9,4%

innych elementow; okreslajagc ich zawartos¢ procentowg mozemy dokonac

zbilansowania.
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Wybrane ciekawe receptury

Smietankowy

Baza biata It 3,000

Smietana gr 300 Strona | 75
Cukier inwertowany gr 100

Lub tez z mlekiem skondensowanym stodzonym

Baza biata It 3,000
Smietana gr 300
Mleko z cukrem gr 200

Kremowy

Baza biata It 3,000
Smietana  gr 200
Z6ttko gr 300
Cukier inwertowany gr 150

Bacio [catusek, nazwa popularnej wioskiej czekoladki]

Baza biata It 3,000
Pasta orzechowa gr 120
Kakao gr 70
Masto gr 120
Orzechy cate gr 200

Czekoladowy

Baza biata It 3,000

Kakao gr 200

Kuwertura gr 100

Cukier inwertowany gr 100 ( lub 200 gr mleka skondensowanego stodzonego)
Zébtko o gr 100

Czekoladowo- pomaranczowy
Baza czekoladowa It 3,400
Skorki pomaranczowe kandyzowane gr 200

Aromat pomaranczowy gr 6

Skorki pomaranczowe kandyzowane:

Skorki pomaranczowe gr 1000
sacharoza gr 1000
woda gr 500
l .
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nalezy pokroi¢ w paski skorki, umiesci¢ wszystko w garnku i gotowac¢ przez godzine;
zdja¢ z ognia i przykry¢ dobrze folia.

Nastepnego dnia odsaczy¢ skorki i umiesci¢ syrop na ogniu, podgotowac przez okoo
godzine by stezat, doda¢ skoérki, po doprowadzeniu do wrzenia zdja¢ z ognia, przykry¢
dobrze folia.

Nastepnego dnia skorki sg gotowe do uzycia Strona | 76

Czekolada sacher
Baza czekoladowa It 3,500

Marmolada morelowa gr 200
Biszkopt czekoladowy gr 300

Przygotowa¢ mase z marmolady morelowej i biszkopta czekoladowego, ktéra postuzy do
wymieszania jej (przetamania) z lodem czekoladowym

Balsamiczno- kakaowy

Baza czekoladowa It 3,200

Ocet balsamiczny gr 200

Cukier inwertowany gr 100

Czekolada z cynamonem

Baza czekoladowa It 3,500
Cynamon mielony gr 25

Gotowac okoto 400 — 500 gr bazy czekoladowej z cynamonem, potaczy¢ z innymi
sktadnikami i umiesci¢ wszystko w maszynie

Niektére ciekawe receptury na sorbety

Marchewkowy

Sok z marchwi g 350
Sacharoza g 150
Syrop Gluk. 40DE g 100
Dekstroza g 50
Woda g 345

Sktadniki Neutralne g 5

Parmezanowy
Mleko g 700
Smietana g 100
Sok z selera g 100
Sacharoza g 200
Dekstroza g 50
Parmezan g 200
l .
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Skfadniki Neutralne g 5

Selerowo-fenkutowy

Woda g 1500

Sok z fenkutow g 600 Strona | 77
Sok z selera g 400

Sacharoza g 700

Syrop Gluk. 40DE g 200

Dekstroza g 200

Skfadniki neutralne g 15

Z Oliwg z oliwek extra vergine

Woda g 1700
Mleko w proszku odttuszczone g 250
Sacharoza g 300
Dekstroza g 195
Syrop Gluk. 40DE g 75
Z6ttko g 75
Oliwa z oliwek extra vergine g 360

Z Marmolada z zielonych pomidoréw
Pomidory zielone g 1000

Sacharoza g 600
Pektyna g 10

Sorbet z zielonych pomidoréw

Marmolada g 300
Woda g 400
Sacharoza g 100

Skfadniki neutralne g 3

l :
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. WYTWARZANIE CZEKOLADY

Strona | 78

Pochodzenie

Wszystko zaczeto sie od kakao...

Zgodnie z legendg Aztekowie, po ich osiedleniu sie w Meksyku, ulegli jego fascynacji i
uzywali go do przygotowywania gorzkiego i przyprawionego wieloma ziotami napoju
(zwanego chocolatl), zarezerwowanego dla wyzszych sfer spotecznosci azteckie;.

Ziarna kakaowca byly tak cenne ze ich wartos¢ przewyzszata cene ztota, co w krétkim
czasie sprawito iz staty sie srodkiem ptatniczym.

W 1519 roku do Ameryki dotart kapitan Cortez, ktory przywiézt kakao i sprawit iz
mieszkancy Zachodu poznali je; w owym czasie byli oni jednak bardziej zainteresowani
jego wartoscig handlowg niz smakiem; kiedy zapasy wina nalezace do ,konkwistadoréw”
skonczyly sie, wprowadzili oni nowy zwyczaj spozywania chocolatl, dostosowujgc go do
ich gustow poprzez dodanie cukru, wanilii, cynamonu oraz anyzku. Po tym jak kakao
dotarto do Europy, rozpoczeto wytwarzanie czekolady rowniez w formie statej; fascynacji
tym produktem ulegt jako pierwszy dwér hiszpanski a w ciggu kolejnych 200 lat dotgczyty
do niego dwory francuski, austriacki, niemiecki i wtoski.

Konsekracja

e 1828: holenderski chemik Conrad Van Houten zbudowat i natychmiast
opatentowat projekt prasy, pozwalajgcej na pozyskiwanie z kakao ttuszczu
(masta kakaowego) i oddzielanie go od proszku kakaowego.

e 1819: Francis-Luis Haller, w miedzyczasie zaktada w Szwaijcarii pierwsza
fabryke czekolady i opracowuje projekt budowy pierwszej maszyny do wyrabiania
i ubijania masy.

e 1831: Amédée-Carles Kohler jako pierwszy wpada na pomyst dodania do
czekolady orzechéw laskowych, zaktada zaktad w Lozannie.

e 1845: Philippe Suchard otwiera swa fabryke w Neuenburgu i buduje, wedtug
projektu jego autorstwa, urzgdzenie do mechanicznego wyrabiania i ubijania
masy, napedzane kotem wodnym.

e 1879: Rodolphe Lindt zaktada fabryke w Bernie, odkrywca procesu
konszowania bardzo waznego z punktu widzenia uszlachetniania masy
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czekoladowej; jako pierwszy opracowuje recepture wytwarzania czekolady
rozpuszczajacej sie.

e 1899: Jean Tobler staje sie stawny dzieki opracowanej przez niego oryginalnej
recepturze wytwarzania czekolady z dodatkiem miodu i siekanych migdatéw,

ktérej nadano ksztatt tréjkatow, ktére miaty imitowac alpejski krajobraz. Strona | 79

Odmiany

Theobroma Cacao [tacinska nazwa Kakaowca wlasciwego]

Pokarm Bogdw

Criollo Forastero

Nacional Trinitario

Criollo: oznacza ,tubylczy”; taka nazwe nadali Hiszpanie odmianie kakaowca,
uprawianej przez Indian w Ameryce Srodkowej. To najrzadsza, a przez to najcenniejsza
z odmian kakaowca, stanowigca jedynie 1,1% Swiatowej produkcji.

Forastero: najbardziej popularna odmiana, stanowigca 92% produkcji Swiatowej,
pochodzaca z Ameryki Poludniowej; do tej grupy nalezy rowniez odmiana Nacional,
wywodzaca sie z Ekwadoru, stanowigca 2% produkcji $wiatowe;j.

Trinitario: jest krzyz6wkg odmian Criollo z Trynidadu i Forastero z pétnocnych obszaréw
Ameryki Potudniowej; stanowi 5% $wiatowej produkcji kakao.

Morfologia

Pien drzewa charakteryzuje sie zwartg korong z licznymi rozgatezieniami poziomymi i
pionowymi; korzenie osiggajg do 6 metrow diugosci, wybijajg sie ku gérze tworzac tuz
pod powierzchnig ziemi lub nad nig gesty system korzeni bocznych. Drzewo jest zawsze
zielone; przyrost lisci nastepuje wiele razy w ciggu roku, tyle samo ile razy drzewa sg w
okresie spoczynku, w czasie ktdérego rowniez paczki pozostajg w stanie spoczynku. W
zaleznosci od odmiany, kolory lisci zmieniajg sie od bladego rézu do zielonego, ktory
nastepnie przybiera barwe ciemnej zieleni czasem przechodzacej w brgz. Na ogot liscie
sq dos¢ duze (40x15 cm); dzieki ulistnieniu naprzemianlegtemu, mogg nieustannie
zwracac¢ sie w strone stonca.
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Kwiaty, biate lub r6zowe, kwitng przez caty rok i sg hermafrodytyczne (czyli obuptciowe
co oznacza ze wystepuja w nich jednoczesnie preciki i owocolistki); jedno drzewo w
ciggu roku moze ,wyprodukowaé” od 50.000 do 100.000 kwiatow. Wyrastajg one
kepkami, bezposrednio z pnia lub konaroéw ale nie cieszg sie dtugim zyciem: przekwitajg
po maksymalnie 48 godzinach. Pomimo tak duzej ilosci kwiatow, brak elementow
wabigcych (jak nektar czy zapach) oraz pytek o konsystencji pasty, sprawiajg iz
.ptodnos¢” kakaowca jest bardzo mata: jedynie jeden na 500 kwiatéw przeksztatca sie w
owoc; dzieki stosowaniu recznego zapylania osigga sie duze lepsze wyniki.

Strona | 80

Owoc, zwany cabossa, ksztattem przypomina jabtko lub papaje i mierzy od 15 do 30
centymetréw dlugosci; zewnetrzna tupina twardnieje wraz z dojrzewaniem owocow.
Kazdy owoc-jagoda- zawiera okoto czterdziestu nasion, czyli ,ziaren”; sg one
pograzone w przyjemnie pachngcym, biatym migzszu o stodkawo- kwaskowatym smaku.
Pokryte sg grubg skorka, otulajgcg cate nasionko, bogatg w tanine.

Z 20 kilograméw s$wiezych owocow kawowca, $rednio uzyskuje sie 1 kilogram
suszonych ziaren.

Od zbioréw do sprzedazy

e W wiekszosci regiondw uprawy kakao, jego zbiory odbywajg sie w dwdch
okresach:

- pod koniec pierwszego okresu deszczowego;
- W czasie pierwszego miesigca dtugiego okresu deszczowego.

Jako ze drzewo kakaowca jest bardzo delikatne, zbiory przeprowadzane sg z wielkg
ostroznoscig i delikatnoscig; owoce sg otwierane natychmiast po tym jak zostang
zebrane; uzywa sie do tego maczet, ktorymi dokonuje sie jednego, doktadnego
ciecia, pozwalajacego na pozyskanie nasion i migzszu.

e Fermentacja jest bardzo waznym procesem, ktdry przebiega samoczynnie.
Dzieki prawidtowo przeprowadzonej fermentacji, zmienia sie barwa i zapach
ziaren; stajg sie one czerwono czekoladowe i nabierajg charakterystycznego
aromatu, tracg w znacznym stopniu goryczke oraz nastepuje ogodlne polepszenie
smaku. Fermentacja najczesciej odbywa sie poprzez zdeponowanie ziaren w
pojemnikach z otworami w dnie, ktére pozwalajg na lepszg cyrkulacje powietrza
oraz stanowig ujscie dla wydzielanego w czasie procesu soku; co dwa dni ziarna
sg przesypywane z jednego pojemnika do drugiego, w celu doktadnego
wymieszania ich by proces fermentacji przebiegat rownomiernie.

- ziarna pozostajg zdeponowane na hatdzie do momentu kiedy temperatura osiagnie 45-
50 °C;

- fermentacja musi przebiega¢ stopniowo;

- masa z ziaren musi mie¢ odpowiedni doptyw powietrza.
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e Suszenie jest czynnoscig dopetniajgcg proces produkcyjny; pozwala na
eliminacje okoto 60 % wody znajdujacej sie w ziarnach; najczesciej stosowana
metoda polega na roztozeniu cieniutkiej warstwy ziaren kakao na ziemi, gdzie w
petnym stoAcu pozostang przez okoto tydzien, do momentu osiggniecia
ciemnobrazowego koloru i silnego aromatu.

Po poddaniu ziaren kakao tym czynnosciom, jest ono gotowe do tego by je poddac
ostatniej kontroli organoleptycznej, nada¢ klase, rozsypaé do workéw, zwazy¢ i
zatadowac na srodek transportu.

grué de cacao

Po przetransportowaniu i dowiezieniu kakao do celu musi by¢é ono poddane czyszczeniu
w celu usuniecia zanieczyszczen ale tez kurzu; nastepnie ziarna sg sortowane, ze
wzgledu na rdézng wielkosc¢; odbywa sie to recznie badz przy uzyciu metalowych
przesiewaczy; (najwieksze ziarna muszg by¢ poddawane procesowi prazenia przez
diuzszy czas).

Prazenie jest bardzo wazng czynno$cig, poniewaz to wtadnie w jej trakcie kakao
uzyskuje swoj finalny ,czekoladowy” aromat oraz pozwala na usunigcie tupinek; cata
operacja trwa od 20 do 50 minut i realizowana jest w urzgdzeniach zwanych
prazarkami, pracujgcych w temperaturze od 100 do 150 °C. W trakcie tego procesu
nalezy zwraca¢ szczegdlng uwage na tak zwany ,optymalny stopien prazenia”
przekroczenie dopuszczalnej temperatury i ustalonego czasu moze doprowadzi¢ do
przypalenia ziarna, utraty aromatu, nabycia nadmiernej goryczy i smaku spalenizny; po
osiggnieciu zadawalajgcego stopnia prazenia, ziarna sg natychmiast chtodzone w celu
zahamowania procesu.

W trakcie kolejnych czynnosci ziarna poddawane sg mieleniu i tak zwanemu srutowaniu
czyli oddzieleniu jadra nasiona od tupiny i od kietkdw przy pomocy urzadzen zwanych
tuszczarkami lub tez Srutownikami; tupiny sg bardzo twarde i ich nie wyeliminowanie
nadatoby czekoladzie niepozadanej konsystencji oraz zbyt gorzkiego smaku.

Produkt uzyskany na tym etapie zwany jest grué de cacao, skfada sie w 50-60 % z
ttuszczu (masta kakaowego); grué moze by¢ poddawany dalszej obrobce na dwa roézne
sposoby: w zaleznosci od tego co ma byC ostatecznym produktem catego procesu,
kakao czy czekolada.

Kakao w proszku

Kakao w proszku stosowane jest gtéwnie do przygotowywania czekolady do picia, ciast,
ciastek, lodéw i innych wyrobéw cukierniczych; optymalna receptura zaktada iz
zawartos$¢ tluszczu powinna by¢ maksymalnie niska w zwigzku z czym nalezy oddzieli¢
jak najwiecej masta kakaowego.
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Aby osiggnac¢ jak najlepsze wyniki, srute kakaowg poddaje sie specjalnym zabiegom,
noszacym nazwe preparowania lub alkalizacji; w trakcie tego procesu s$ruta kakaowa
poddawana jest cisnieniu od 350 do 600 baréw oraz temperaturze okoto 100 °C.

llos¢ substancji uzywanych do alkalizacji, w stosunku do ilosci sruty kakaowej jest rozna
i zalezy od kazdorazowej jakosci ziarna kakaowego okreslonej na drodze laboratoryjne;j.
Po oddzieleniu masta kakaowego, zawartos¢ ttuszczu w Srucie kakaowym wynosi od 12
do 24%, w zaleznosci od potrzeb.
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Uzyskany po alkalizacji produkt jest nastepnie mielony a potem rozcierany. Celem
mielenia jest przede wszystkim przeprowadzenie sypkiej sruty kakaowej w potciekia,
doktadnie roztartg miazge kakaowg przez rozerwanie celulozowej btony komorkowe;j i
uwolnienie zamknietych w niej substancji, tak by komoérki nie miaty wymiarow wigkszych
niz 75 mikronéw (1 mikron= 1 tysieczna milimetra). Osiggniecie powyzszych
parametrow jest bardzo wazne poniewaz utatwia tworzenie sie zawiesiny w roztworze, a
tym samym zwalnia sedymentacje, co przektada sie na jako$¢ przygotowywanej przez
nas czekolady do picia. Koncowa faza polega na napowietrzaniu miazgi kakaowej aby
nadac jej jak najbardziej jednorodng i jak najlzejszg konsystencje.

Produkcja czekolady

Miazga kakaowa pierwotnie ma smak gorzki wiec przede wszystkim nalezy dodac¢ do
niej cukier w ilosciach uzaleznionych od tego jaki smak chcemy uzyskac; Proces ten
przeprowadza sie w specjalnej mieszarce (zagniatarce)z silnymi mieszadtami, w ktore;j
miazga mieszana jest az do uzyskania jednorodnej masy. Aby otrzymac gtadka, jednolitg
czekolade, ktora bedzie sie z fatwoscig tamata, do miazgi dodaje sie masto kakaowe.

Najbardziej znane i rozpowszechnione gatunki czekolady to:

o Czekolada miekka, rozpuszczajgca sie, sktadajaca sie z miazgi kakaowej, masta
kakaowego i cukru

e Czekolada mleczna, wyprodukowana z miazgi kakaowej, masta kakaowego,
cukru, mleka (w proszku, skondensowanego)

e Czekolada biata, wyprodukowana z masta kakaowego, cukru i mleka

Uzyskana na tym etapie masa ma juz dobry smak ale jej konsystencja ,ziarnista” nie jest
specjalnie przyjazna dla podniebienia: aby wyeliminowa¢ uczucie ze w masie znajdujg
sie ziarenka piasku, poddawana jest ona czynnosci mielenia, zwanej rowniez
walcowaniem, a nastepnie dalszej obrobce, dzieki ktorej jej czastki ulegng znacznemu
rozdrobnieniu, osiggajac wielkos¢ 15- 20 mikrondw.

Azeby je rozdrobni¢ do wielkosci ponizej granicy wyczuwalnosci, stosuje sie
powszechnie mielenie mas czekoladowych w miynach wielowalcowych, najczesciej
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pieciowalcowych. W czasie mielenia na walcach w masach czekoladowych zachodzi
wiele korzystnych przemian chemicznych i fizycznych.

Konszowanie (francuski: conche = muszla) to proces, ktérego nazwa pochodzi od
konszy, czyli zbiornika o ksztalcie muszli, w ktérym sie odbywa. Polega on na wolnym
ruchu z duzg sitg ,w jedng i drugg strone” watu, ktéry miesza mase uzyskang przy
Sredniej temperaturze wahajgcej sie od 50 do 85° C w zaleznosci od tego czy mamy do
czynienia z czekolada miekkg czy mleczng; dostosowanie odpowiedniej temperatury
pozwala na wyeliminowanie niepozgadanego stopnia wilgotnosci.
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Kuwertury

Nadzienie czekoladowe: uzywane do wypetiania; ma gesta i jednolitg konsystencije,
bardziej wytrzymatg niz czekolada w stanie statym

Kuwertury wykorzystywane jako polewa: majg $rednig gestos$¢, dzieki czemu
doskonale nadajq sie do doktadnego pokrywania nimi dowolnych ksztattow

Kuwertury do wylewania form: sg bogate w ttuszcze, doskonale przylegajg do form;
dzieki idealnemu poziomowi ptynnosci przyjemnie i bez problemoéw rozptywajg sie w
ustach

Temperowanie mas czekoladowych

Proces temperowania mas czekoladowych jest SciSle zwigzany z wtasciwosciami
ttuszczu kakaowego, a szczegdlnie z jego wrazliwoscig na najmniejsze nawet zmiany
temperatury. Temperowanie jest bardzo wazng czynnoscig; jest to schtadzanie
kuwertury do okreslonej temperatury, w rezultacie ktérego masto kakaowe zawarte w
kuwerturze, doprowadzane jest do najbardziej stabilnej formy krystalicznej, w ktorej
kuwertura staje sie twarda i uzyskuje potysk; temperowanie nadaje kuwerturze lepszg
konsystencje.

Tablowanie: Rozdrobniong kuwerture nalezy roztopi¢ w kgpieli wodnej; okoto 2/3 ciekiej
kuwertury nalezy podda¢ obrdbce (poprzez mieszanie), kiedy zacznie teze¢, natychmiast
wymieszac jg z pozostatg 1/3 ptynnej kuwertury w celu nadania jej idealnej temperatury.

Szczepienie: to inny sposéb temperowania, polegajacy na dodaniu stabilnych
krysztatkow (kuwertury zestalonej) do stopionej, cieptej czekolady.

Kapiel wodna: kuwerture umieszczong w kapieli wodnej na zimno (18° C) nalezy
wymiesza¢ az do osiggniecia temperatury 25-27° C, nastepnie jest ona ponownie
podgrzewana w kapieli wodnej do 30-35° C.
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Temperowania przez podgrzanie: w zaleznosci od typu kuwertury podgrzewa sie jg do
nastepujacej temperatury:

Kuwertura biata: 29- 30° C

Kuwertura mleczna: 30- 31° C

Kuwertura miekka, rozpuszczajaca sie: 31-32° C

Kuwertura bitter: 32- 33° C Strona | 84

Podgrzanie kuwertury jako jedna z metod temperowania, odbywa sie w specjalnych
warunkach; kuwerture po pogrzaniu do odpowiedniej temperatury zostawia sie na noc w
tak zwanej temperowce; tak by stygnac osiggnetfa idealng temperature.

Idealna temperatura pomieszczenia, w ktérym odbywa sie temperowanie to taka, jak ta
panujaca wewnatrz pralinki, czyli 20° C.

Pralinki

Pralinki moga by¢ wypetnione nadzieniem czekoladowym lub nadzieniem z 35%
zawartoscig $mietany; oczywiscie te proporcje zmieniajg sie w zaleznosci od typu
nadzienia:

Nadzienie geste: (do produkcji pralinek cietych w tak zwanych ,gitarach”)

Na 100 gram Smietany: 300 gram kuwertury biatej i kuwertury mlecznej
250 gram kuwertury miekkiej, dobrze rozpuszczajacej sie
200 gram kuwertury gorzkiej

Nadzienie o s$redniej gestosci: (uzywane do dekoratoréw lub do formowania
recznego):

250 gram kuwertury biatej lub mleczne;j

200 gram kuwertury miekkiej, rozpuszczajacej sie

150 gram kuwertury gorzkiej

Nadzienie potptynne: (do wyrobéw wydrazonych, pustych w srodku)
200 gram kuwertury biatej
150 gram kuwertury miekkiej, dobrze rozpuszczajace;j sie
100 gram kuwertury gorzkiej

Zasady dotyczace zmiany konsystencji nadzienia poprzez dodanie:

100 gram masta na 1 kilogram nadzienia: miekkie, dobrze rozpuszczajace sie lepkie
100 gram masta kakaowego: miekkie, dobrze rozpuszczajace sie, zwarte

100 gram tluszczu kokosowego: miekkie, dobrze rozpuszczajace sie, zwarte, dajgce
wrazenie swiezosci

Dodatki nadajgce nadzieniu specjalnego aromatu
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e 100 gram likieru na 150-300 gram kuwertury- w zaleznosci od gestosci jakg chce
sie uzyskaé
e 100 gram miodu na 100 gram kuwertury

Wymieszanie gorgcego nadzienia w mikserze, bez dostepu powietrza spowoduje iz
bedzie sie ono lepiej rozptywato w ustach, bedzie bardziej jednorodne i bardziej
aromatyczne.

Czekolada - nadzienia i przechowywanie

Najbardziej rozpowszechnione nadzienia to:

Gianduia: kompozycja prazonych migdatéw lub orzechoéw laskowych zmielonych z
cukrem pudrem w proporcjach 50% na 50%; dodawana jest do kuwertury, czasem
réwniez z dodatkiem masta kakaowego.

Masa pralinkowa: przygotowywana jak poprzednia z tg réznicg ze cukier puder
zastepowany jest karmelizowanym cukrem i wszystkie sktadniki mieszane sg na zimno.

Marcepan: uzyskiwany poprzez potaczenie rozpuszczonego cukru, glukozy i migdatéw
(albo orzechow laskowych, orzechéw wioskich i pistacjowych) w odpowiednich
proporcjach, w zaleznosci od sposobu wykorzystania

Po zakonhczeniu procesu produkcyjnego zaczyna sie kolejny, istotny etap czyli
przechowywanie; zalecana temperatura pomieszczenia oscyluje pomiedzy 15a 18° C a
poziom wilgotnosci nie powinien przekroczy¢ 50%.

Nalezy pamietaC iz termin przydatno$ci do spozycia kuwertur jasnych jest krétszy niz
kuwertur ciemnych, cho¢ czesto firmy cukiernicze nie informujg o tym i nie dokonujg tego
rozréznienia.

Optymalny okres przydatnosci do spozycia to odpowiednio:

8 miesiecy dla czekolady biatej;
12 miesiecy dla czekolady mlecznej;
3 lata dla czekolady miekkiej, rozpuszczajace;j sie.

Jesli chodzi o gotowe produkty to ich okres przydatnosci do spozycia uzalezniony jest
od typu wykorzystanego nadzienia.
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