Mistrz produkcji

LODYDLA
OPORNYCH

Mleko od dawna stanowito jeden z podstawowych
surowcow do wyrobu lodéw, zwtaszcza tych, ktoére
powstawaty obok innych stodkich deseréw opartych na
mleku lub $mietance. Zawartos¢ substancji pochodzenia
mlecznego jest w nich przewazajaca, chociaz moze sie
zmienia¢ w zaleznosci od dodatku smakowego.



Lody dla opornych - Mleko w lodach cz.1

Mleko jest dodawane do lodéw bezposrednio lub w po-

staci roznych przetwordw. Mieszanka do typowych lodow

mlecznych zawiera zwykle do 80% surowcéw mlecznych,
niecate 20% cukru i niewielkg, ponizej 1%, ilos¢ bazy (jesli jako
baze stosuije sie z6ttka, zawartos$¢ procentowa surowcéw mlecz-
nych zmniejsza sie do ok. 70%).

MIESZANKA SMIETANKOWA

Najbardziej mleczne sg oczywiscie lody $mietankowe, o ile ich
podstawg sg mleko i $mietanka (wcale nie jest to oczywiste, bo
wspotczesna technologia pozwala uzyskac ,,mleczno$¢” z pomoca
surowcow niemajgcych z mlekiem nic wspolnego). Prosta, typowa
receptura na poprawne lody $mietankowe moze wygladac tak:

Surowiec Ilosé¢ [g]

Mleko 3,2% ttuszczu 1000
Smietanka 36% ttuszczu 200
Cukier (sacharoza) 280
Mleko w proszku
60
odttuszczone

Baza 6

Razem 1546

Receptura ta przedstawiona w postaci graficznej pomaga uswia-
domic¢ sobie, jak duzg jej czes¢ stanowig surowce mleczne, za-
znaczone odcieniami koloru niebieskiego:

Lody mleczne - surowce

Baza

Gg\

Mieko w
proszku

odttuszczone
oo \

Mleko 3,2%
1000¢g

Umie$émy owa recepture w typowej tabelce bilansowej mieszan-
ki, w ktdrej na podstawie sktadéw uzytych surowcow oblicza sie
zawartosci procentowe tzw. podstawowych sktadnikdéw mieszan-
ki: cukrow, ttuszczdw, substancji statych bezttuszczowych mleka
(SSBM), innych substancji statych (ISS) oraz tgczng zawartosc
wszystkich substancji statych (RSS):

G}
Surowiec 9

e)
Mieko
3.2% ttuszczu 1000/ 63,9 32,0 | 890 |12,0|133,0
Cuker 280 | 1812800 2800
(sacharoza)

B
Surowiec 9

L
Smietanka 200|128 720 | 110 | 20 | 850
36% ttuszczu ’ / . . ,
Mleko w proszku 60 | 38 05 | 544 | 28 | 576

odttuszczone

Baza (proces
zimny 6 | 04 60 | 60
lub goracy)

RAZEM 1546 280,0/104,5/154,4| 22,8 | 561,6

Zawartosci procentowe. 18,1% 6,8% 100% 1,5% 36,3%

Zawartosci procentowe podstawowych sktadnikdw mieszanki sg
nastepujace:

Cukier 181%
Ttuszcz 6,8%
SSBM 100%
ISS 15%
RSS 36,3%

Przy takich proporcjach sktadnikow mozemy spodziewac sie przy-
jemnej, kremowej i puszystej konsystencji lodéw (na te cechy
bedzie miat wptyw takze rodzaj uzytej bazy).

Natomiast ich smak bedzie zalezat wprost od gtdwnych surow-
cow mlecznych, w tym przypadku mleka i $mietanki. Jesli
naszym celem jest zrobienie smacznych lodéw $Smietankowych,
musimy zadba¢ przede wszystkim o $wiezg Smietanke, najle-
piej bez dodatkéw przedtuzajgcych jej trwatos¢, oraz Swieze,
dobre mleko. Niestety surowce te stajg sie coraz trudniej do-
stepne, bo producenci wyrobéw mlecznych czesto na pierw-
szym miejscu stawiajg trwatos¢, a nie walory smakowe, nie
mowigc o zdrowotnych.

Jezeli chodzi o smak, przedstawiona receptura da najlepszy efekt
przy produkcji na zimno. Jesli przewidziana jest do produkcji na
goraco, np. w tzw. kombajnie, czyli frezerze zintegrowanym z ma-
tym pasteryzatorem, nalezy spasteryzowac wszystkie surowce
poza $mietankg, a te doda¢ bezposrednio do cylindra frezera
— wtedy, gdy mieszanka przelana z pasteryzatora stanie sie zim-
na. Jesli spasteryzujemy cato$¢, w wiekszosci utracimy delikatny,
charakterystyczny aromat $mietanki.

Czysty smak $mietanki uzyskamy, uzywajac naturalnego zrddta
tego smaku, czyli zwyktej, Swiezej Smietanki, ktdrej nie podda-
no zabiegom ,ulepszajacym”. Mimo to lodziarze czesto wybiera-
jg Smietanke UHT, przede wszystkim ze wzgledu na dtugi okres
przydatnosci do spozycia i tatwos$¢ przechowania. Nie jest to do-
bra praktyka, bo cze$¢ konsumentéw nie przepada za charakte-
rystycznym dla produktéw UHT posmakiem i stara sie go unikac.

MIESZANKA SMIETANKOWA
CZY PODSTAWOWA?

W typowej produkcji lodéw mlecznych najpierw przygotowuje sie
duzg ilos¢ tzw. mieszanki podstawowej, z ktdrej nastepnie robi
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sie lody o réznych smakach, uzywajgc najrozmaitszych dodatkow.
W przypadku lodéw $mietankowych naturalnym dodatkiem sma-
kowym jest $mietanka z niewielkim dodatkiem cukru lub glukozy.
Surowce te zazwyczaj znajdujg sie juz w mieszance podstawo-
wej, moze sie wiec wydawac, ze jesli zrobimy z niej lody, beda to
wiasnie lody Smietankowe. To do$¢ powszechne wsrod lodziarzy
przekonanie jest btedne. Receptura na mieszanke podstawowg
jest projektowana w taki sposdb, by stac sie gotowg (koncowg)
do konkretnych lodéw dopiero po dodaniu réznych surowcow
i produktow smakowych. Receptura na przyktadowg mieszanke
podstawowg moze wygladac nastepujgco:

] 8
Surowiec 9 §

2 =
Mleko
3,2% ttuszczu | 1000 | 678 32,0 | 890 1201330
Cukier
(sacharoza) 260 | 176 1 260,0 260,0
Smietanka 150 | 10,2 540 | 83 | 15 | 638
36% ttuszczu . ' . . X
Mleko
W proszku 60 | 41 05 | 544 | 28 | 576
odttuszczone
Baza (proces
zimny 6 04 60 | 6,0
lub goracy)
RAZEM 1476 260,0 | 86,5 |151,6| 22,3 /5204

Zawartosci procentowe: 176% 59% 103% 15% 352%

Po pierwsze — struktura
Poréwnajmy zawarto$ci sktadnikéw podstawowych w obu mie-
szankach:

Sktadniki Mieszanka EFELE)
podstawowe podstawowa Holedow
Smietankowych
Cukier 176% 181%
Ttuszcz 59% 6,8%
SSBM 103% 100%
ISS 15% 15%
RSS 353% 36,3%

Jak widaé, mieszanka podstawowa zawiera zauwazalnie mniej
cukru i thuszczu oraz nieco wiecej SSBM (mleka odttuszczone-
go w proszku) niz gotowa mieszanka do lodéw $mietankowych.
tacznie daje to réznice zawartosci RSS (suchej masy) wynoszacg
1%. Wydaje sie, ze to niewiele, ale gdy zamrozimy we frezerze
mieszanke podstawowa bez zadnych dodatkéw, okaze sie, ze kon-
systencja takich lodéw bedzie wyraznie gorsza od tych zrobionych
z koncowej mieszanki do lodéw $mietankowych. W miare uptywu
czasu roznica ta bedzie coraz bardziej widoczna.

Jesli produkujemy lody mleczne w sposob klasyczny, przygotowu-
jac mieszanke podstawowa w pasteryzatorze, powinnismy zawsze
traktowac jg jako potprodukt — baze do robienia réznych smakdw.

Lody dla opornych - Mleko w lodach cz.1

Nawet wtedy gdy, jak w przypadku lodéw $mietankowych, su-
rowce w mieszance podstawowej i koricowej sg identyczne, dla
uzyskania dobrej struktury lodéw konieczna jest zmiana propor-
cji sktadnikow podstawowych. Wezmy recepture na mieszanke
podstawowa:

Surowiec

Gy
‘O
7]
o
=

Mieszanka

1476 | 260,0 | 86,5 | 1516 | 22,3
podstawowa

5204

Zawartosci procentowe: 176% 59% 103% 15% 3525%

i dodajmy do niej 50 g Smietanki 36% i 20 g cukru:

C) S
Surowiec 9 §
= =
Mieszanka | 1426 | 560,0| 86,5 | 151,6 | 22,3 | 520,4
podstawowa
Smietanka 36% | gq 18,0 | 275 | 05 | 213
ttuszczu
Cukier 20 | 20,0 20,0
(sacharoza)
RAZEM 1546 |280,0 | 104,5 | 154,4 | 22,8 | 581,6

Zawartosci procentowe: 181% 6,8% 10,0% 1,5% 36,3%

Jak wida¢, osiagnelismy doktadnie takie same zawartosci pro-
centowe sktadnikéw podstawowych, jak w pokazanej na poczat-
ku recepturze na lody $mietankowe (tatwo sprawdzi¢, ze w tym
wypadku jest to identyczna receptura).

Po drugie — smak

Dodanie $mietanki z cukrem do mieszanki podstawowej ma takze,
oprdcz poprawy bilansu mieszanki, zasadniczy wptyw na smak
lodéw $mietankowych.

Smietanka, ktéra zwykle jest sktadnikiem mieszanki podstawo-
wej, zostaje w procesie pasteryzacji silne ogrzana (zwykle do
+85°C ). Powoduije to utrate naturalnego aromatu, ktory w wy-
padku lodéw $mietankowych bytby pozadany. Mozna oczywiscie
wla¢ $mietanke do pasteryzatora po schtodzeniu mieszanki, ale,
po pierwsze, wowczas mieszanka w pasteryzatorze bedzie miata
smak $mietanki, co nie zawsze jest korzystne!, po drugie, jest to
wbrew niepisanej zasadzie, by unika¢ dodawania czegokolwiek
do juz spasteryzowanej mieszanki.

O wiele fatwiej i bezpieczniej spasteryzowac catos¢ mieszanki pod-
stawowej, a Swiezej Smietanki uzy¢ podczas robienia porcji lodow.

MLEKO, WODA, CUKIER

Jesli spojrzymy na analityczny obraz naszej mieszanki pokaza-
ny na wykresie, zauwazymy, ze sktada sie ona gtdwnie z wody

1 Zwiaszcza gdy $Smietanka jest blisko konca terminu przydatnosci.
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i niecatych 40% substancji statych, z ktérych ponad potowa to
rozpuszczone w tej wodzie cukry. Czyli mieszanka do lodéw mlecz-
nych jest wodnym roztworem cukréw?, w ktérym biatko i ttuszcz
mleczny stanowig niewiele ponad 10%.

Lody mleczne - skladniki podstawowe

Inne

Substancje
1,5%

state
beztluszczowe

mleka

10,0%__

Thuszcz
6,8%

Cukry (bez
laktozy)
18,1%
‘Woda
63,6%

Umiejetno$¢ spojrzenia w taki sposdb na mieszanke do lodéw (nie
tylko mlecznych) daje mozliwo$¢ do$¢ swobodnego, a jednocze-
$nie precyzyjnego projektowania receptur. W zasadzie powinien to
umiec kazdy praktykujacy lodziarz, ale niestety wiekszosc¢ z nich
korzysta z gotowych receptur dostarczanych przez zewnetrzne
firmy lub zdobytych w inny sposdb.

Zrozumienie, ze dowolny uzyty do lodéw surowiec (poza wodg)
jest zawsze mieszaning sktadnikéw podstawowych, wca-
le nie jest proste. Operujac mlekiem czy $mietanka, trudno
sobie uswiadomié¢, ze w gruncie rzeczy mamy do czynienia
z wodg o wiekszej lub mniejszej zawartosci substancji sta-
tych. Stad biorg sie pytania o to, czy zamiast $mietanki 36%
mozna uzy¢ tej 30% i analogiczne dla mleka o réznych za-
wartosciach ttuszczu.

Oczywiscie mozna. Zmienmy mleko i Smietanke w recepturze na
lody $mietankowe i dopasujmy ilosci:

C
Surowiec 9

k)
Mieko 05% | gg9 | 55,5 43 | 730 | 78 | 852
ttuszczu
Smietanka | g25 |54 g 1010 | 21,9 | 34 | 1262
30% ttuszczu ! ! ! ! !
Cukier 284 | 18,1 284,0 284,0
(sacharoza)
Mleko
W proszku 70 | 4,5 06 | 637 | 32 | 675
odttuszczone
Baza (proces
zimny 6 04 6,0 | 60
lub goracy)
RAZEM 1566 284,0 | 105,9 | 158,6 | 20,8 | 568,9

Zawartosci procentowe: 181% 6,8% 101% 13% 363%

2 Patrz cz. 2 — Cukry w lodach.

UzyskaliSmy niemal identyczne zawartosci sktadnikow podstawo-
wych, mozemy sie wiec spodziewac identycznych cech loddw.

BEZ MLEKA?

Warto wiedzie¢, ze mozna dokonac jeszcze wiekszej zmiany, re-
zygnujac z ptynnego mleka, bez jakiegokolwiek uszczerbku dla
jakosci lodéw. Stosuje sie to czesto w przypadku mieszanki pod-
stawowej do lodow mlecznych. Oto wersja naszej receptury na
mieszanke podstawowa w wariancie bez ptynnego mleka:
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C)
Surowiec N
kel
Woda 862 | 55,1
smietanka 36% | 551|160 905| 138 | 25 | 1068
ttuszczu
Cukier 276 | 176 |276,0 276,0
(sacharoza)
Mleko w proszku
odttuszezone 170 |104|170,0| 14 | 1542 | 78 | 1634
Baza (proces
zimny lub 6 | 04 6,0 6,0
goracy)
RAZEM 1566 276 (91,9 |168,0 | 16,3 | 552,2
Zawartosci procentowe: 176% 59% 107% 10% 3525%

Ptynne mleko jest w wiekszosci — od 85 do 91%, zaleznie od
zawartoéci tluszczu — woda. Mozna je bez problemu zasta-
pi¢, wprowadzajgc do receptury wode oraz zwiekszajgc doze
$mietanki i mleka w proszku odtuszczonego. Po prawidtowo
przeprowadzonej pasteryzacji i dojrzewaniu (zalecane 12 h)
taka mieszanka jest praktycznie identyczna jak ta na mleku
ptynnym. Pozbycie sie ptynnego mleka z jednej strony znacz-
nie zmniejsza potrzeby magazynowe lodziarni i utatwia prace,
z drugiej — poprawia jakos$¢ lodéw, a to dzieki mniejszym wa-
haniom jakosci surowca.

kX%

Surowce i proporcje sktadnikéw podstawowych zastosowane we
wszystkich opisanych recepturach sg typowe dla rzemieslniczych
lodéw mlecznych. Oczywiscie wartosci te nie sg ,$wiete”, ale gwa-
rantujg, ze lody beda miaty poprawna strukture.

Jesli planujemy eksperymenty z lodami z mleka i Smietanki (i in-
nymi surowcami pochodzenia mlecznego), wystarczy trzymac sie
podanych zawartosci sktadnikéw podstawowych, a rezultaty na
pewno nie beda kompromitujace. u
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LODY DLA
OPORNYCH

Mleko od dawna stanowito jeden z podstawowych
surowcéw do wyrobu lodéw, zwtaszcza tych, ktére
powstawaty obok innych stodkich deseréw opartych na
mleku lub Smietance. Zawartos¢ substancji pochodzenia
mlecznego jest w nich przewazajaca, chociaz moze sie
zmienia¢ w zaleznosci od dodatku smakowego.


https://www.kames.pl

Lody dla opornych - Mleko w lodach cz.2

MASLO

Jest czasem uzywane obok $mietanki do uzupetnienia zawartosci
thuszczu w mieszance podstawowej. Przeszkoda w jego stoso-
waniu jest struktura ttuszczu, podczas produkcji masta drobne
czasteczki ttuszczu sg pozbawiane otoczki z biatek i zbrylaja sie,
tworzac coraz wieksze grudki, a biatka sg usuwane razem z ma-
$lanka. Thuszcz pozbawiony biatek nie jest w stanie zapewnic lo-
dom odpowiedniego napowietrzenia.

Nie ma to wiekszego znaczenia, jesli gtéwnym zrédtem ttuszczu
jest Smietanka, a masto dodaje sie w niewielkich ilosciach. Za-
wsze jednak zalecane jest przeprowadzenie prawidtowego procesu
przygotowania mieszanki z pasteryzacjg wysokotemperaturowg
(+85°C) i emulsyfikacja, jesli pasteryzator ma taka opcje.

INNE SUROWCE MLECZNE

W wiekszosci rzemieslniczych zaktaddw lodziarskich mleko, $mie-
tanka i odttuszczone mleko w proszku w réznych kombinacjach
stuzg do produkcji mieszanki podstawowej, ktdra jest bazg wiek-
szosci obecnych na rynku lodéw. Przyktadowg recepture na taka
mieszanke omdéwiono w poprzedniej czesci tekstu (,MB” 9/21).
Zauwazylismy w nim takze, ze mieszanka do lodéw mlecznych jest
wodnym roztworem cukréw, w ktérym biatko i thuszcz mleczny
stanowig niewiele ponad 10%.

Lody mleczne - skladniki podstawowe

Substancje Inne
stale 1.3%
beztluszczowe
mileka
10,05 Tuszcz
6,8%
Cukry (bez
18.1% 63,6%

Mieszanka o takich proporcjach substancji statych (czyli wszyst-
kiego poza wodg) oraz ich tgcznej zawartosci na poziomie ponad
36% daje lody o przyjemnej w jedzeniu konsystencji. Okazuje
sie, ze trzymajac sie podobnych proporcji i tacznej zawartosci
substancji statych, mozemy dos$¢ swobodnie projektowac lody
oparte na réznych surowcach mlecznych, innych niz zwykte mle-
ko i Smietanka.

Warto poprébowaé kompozycji z udziatem niektdrych surowcow
mlecznych, w wiekszosci tatwo dostepnych i rozpoznawalnych,
ale dotychczas rzadko uzywanych do produkcji lodéw. Oto kilka
przyktaddéw.

SMIETANA (NIE SMIETANKA)

Nazwy ,$mietanka” i ,$Smietana” sg zwykle uzywane zamiennie,
mimo Ze oznaczajg rozne produkty. Smietana jest wyrobem otrzy-
mywanym ze $mietanki podczas jej kontrolowanej fermentacji —
w wyniku zakwaszenia z pomocg zywych kultur bakterii fermen-

tacji mlekowej, podobnie jak zsiadte mleko czy jogurt — z mleka.
Smietana ma znacznie dtuzszy okres przydatnoéci do spozycia niz
jej zrodto — stodka $mietanka, ktdra traci swoje walory po kilku
dniach. Mylenie tych dwdch produktéw prowadzi do powszechne-
go uzywania oczywistego oksymoronu, jakim jest okreslenie ,bita
$mietana”. Smietany, w odréznieniu od $mietanki, nie da sie ubic.
Dos¢ dtugo panowato przekonanie, ze do loddw mozna uzywac
tylko $mietanki. W przypadku mieszanek powstajacych w proce-
sie gorgcym, jak mieszanka podstawowa, uzycie $Smietany wy-
wotatoby Sciecie biatek mlecznych spowodowane jej kwasnym
odczynem. Jednak nic nie stoi na przeszkodzie, aby uzy¢ Smietany
w procesie zimnym — w recepturach koncowych lub jako dodat-
ku do mieszanki podstawowej. Jej lekko kwaskowy smak moze
doskonale wspdtgrac z innymi aromatami, wiec na pewno warto
z nim eksperymentowac.

Ponizej przyktad zastosowania $mietany w prostej recepturze:

Surowiec

Mieko 3,2% ttuszczu = 1000 48,8 320 890 120 1330
Smietana
18% thuszezu 600 293 1080 36,0 6,0 1500
Cukier (sacharoza) 360 176 360,0 360,0
Mieko w proszku 80 39 06 725 37 768
odttuszczone
Baza 8 04 80 80
(proces zimny)

RAZEM 2048 360,0 1406 1975 297 (7278

Zawartosci procentowe: 176% 6,9% 96% 15% 355%

JOGURT

Chociaz wydaje sie to nieprawdopodobne, jeszcze catkiem niedaw-
no, bo do potowy lat 90., lody jogurtowe byty w Polsce niemal zu-
petnie nieobecne, podobnie jak jogurt. Ograniczona liczba Polakéw
stykata sie z nim na wczasach w Butgarii, a jeszcze mnigj liczna
grupa szczesdliwcdw — w krajach basenu Morza Srédziemnego.
Pierwsze reakcje na lody jogurtowe, zaréwno wsrdd lodziarzy, jak
i ich klientéw, byty negatywne — kwaskowaty posmak w pierwszej
chwili kojarzyt sie im z zepsutym mlekiem. Obecnie jogurt w postaci
czystej i rdzne jego wariacje sg wszechobecne, wiec i lody jogur-
towe z najrozmaitszymi dodatkami nie sg niczym szczegdlnym.
Lody jogurtowe najprosciej zrobic przy uzyciu suszu jogurtowego
lub zawierajgcych go pdtproduktdw, ktdre oferujg niemal wszystkie
firmy z branzy. Mozna takze sprébowac zrobic takie lody inaczej,
np. wedtug ponizszej receptury, w ktérej gtownym skiadnikiem
jest Swiezy jogurt.

Surowiec

Jogurt 9% ttuszczu |~ 1000 754 90,0 680 20 1600

Cukier (sacharoza) 200 120 2000 200,0

Syrop glukoz. DES8 155 75 3g0 590 970

W proszku

Mleko w proszku 20 15 180 10 19,0

odttuszczone

BazaSg 6 045 60 60

(proces zimny)

Kwas cytrynowy 1 01 1 1
RAZEM 1327 2380 900 86,0 690 4830

Zawartosci procentowe: 179% 6,8% 6,5% 52% 364%
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Paradoksalnie, smak takich lodéw, mimo ze naturalny jogurt
jest ich gtéwnym sktadnikiem, bedzie znacznie stabszy od tych
zrobionych na dobrej jako$ci potproduktach. Jego intensywno$c
mozna w pewnym stopniu regulowac iloscig dodawanego kwasku
cytrynowego, ale trzeba to robi¢ z wyczuciem, aby kwasnos¢ nie
stata sie dominujaca.

Dla poréwnania typowa receptura z proszkiem jogurtowym moze
wygladac tak:

Surowiec “
£
Mieko 3,3% ttuszczu = 1000 72,8 320 890 120 1330
Cukier (sacharoza) 200 146 2000 200,0
Syrop glukoz. DE38 80 58 30,0 470 780
W proszku
Proszek jogurtowy 67 59 130 280 250 660
Probiotic
Mleko w proszku 20 34 180 10 190
odttuszczone
BazaSg 6 045 60 60
(proces zimny)
RAZEM 1373 2430 32,0 1350 91,0 5010
Zawartosci procentowe: 177% 24% 99% 6,6% 36,5%

Wybierajac jogurt, warto zwrdci¢ uwage na jego etykiete. Po
pierwsze, jogurt robi sie z mleka, wiec cokolwiek w jego skia-
dzie poza mlekiem i okre$lonymi kulturami bakterii jest zbedne?.
Po drugie, do loddw lepiej wybrac jogurt o duzej zawartosci tusz-
czu, nawet 8-10%?, wtedy tatwiej bedzie zaprojektowac dobrze
zbilansowang mieszanke.

Niezaleznie od informacji na etykiecie jogurtu warto takze spré-
bowac. Na rynku jest wiele produktéw, ktére mimo poprawne-
go sktadu nie sg zbyt atrakcyjne smakowo. Wynika to z faktu,
Ze W naszym regionie nie wystepujg bakterie, ktore w trakcie
fermentacji produkujg wystarczajgco duzo aldehydu octowego,
jednego z gtéwnych sktadnikéw aromatu jogurtu. Fermentacje
mleka prowadzi sie w symulowanych warunkach, z wykorzysta-
niem hodowanych sztucznie szczepdw bakterii, co jest dos¢ trudne
i nie zawsze daje pozadany rezultat.

ZSIADLE MLEKO

Jest naszym odpowiednikiem jogurtu. Otrzymuje sie je podob-
nie jak jogurt, tyle ze z udziatem rodzimych szczepéw bakte-
rii. Zsiadte mleko mozna zastosowac w lodach, ale ze wzgledu
na niezbyt zdecydowany smak jego obecnosci bedzie sie trzeba
domysla¢. O wiele bardziej interesujgce pod tym wzgledem sg
maslanka i kefir.

MASLANKA

Sktad maslanki jest zblizony do odttuszczonego mleka, ma ona
wyrazny kwaskowy, od$wiezajgcy smak, ktory jest wynikiem lekkiej
fermentacji $mietanki, poprzedzajgcej mechaniczne oddzielanie
masta. Intensywnos¢ tego smaku zalezy od producenta i ilosci
dodanego mleka.

Smak maslanki dobrze komponuje sie z dodatkami owocowymi
(variegato) dozowanymi do gotowych lodéw, ale i bez nich jest
bardzo przyjemny. Zaprojektowanie receptury na lody z maslanki
nie jest trudne, przy czym ze wzgledu na niewielkg zawartos¢
tluszczu trzeba postuzyé sie jego dodatkowym zrédtem, np.
sproszkowanym ttuszczem kokosowym?*. Ponadto warto czesé
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cukru (sacharozy) zastgpi¢ syropem glukozowym w proszku, by
zwiekszy¢ gestos¢ mieszanki i nieco obnizy¢ jej stodycz. Oto
przyktadowa receptura:

Surowiec

Maslanka 1000 706 15,0 570 270 990

Cukier (sacharoza) 200 141 2000 200,0

Syrop glukoz. DES8 45y 79 38 500 970

w proszku

Thiszcz kokosowy 60 42 70 480 50 590

80% w proszku

Mieko w proszku 50 35 45,0 2,0 480

odttuszczone

Baza (proces zimny) 6 04 6,0 6,0
RAZEM 1416 2450 630 1020 990 5090

Zawartosci procentowe: 173% 4,5% 72% 70% 36,0%

Mozna takze eksperymentowac z btonnikiem, aby uzyskac¢ mniej
kaloryczne lody:

Surowiec

Maslanka 1000 709 15,0 57,0 270 99,0
Cukier (sacharoza) 200 142 2000 200,0
33’;?23‘;&‘02' DES® 100 71 380 590 970
gé’f:j’src’g:zz}‘“ 55 39 500 30 530
Inulina 50 35 4 46,0 50,0
Baza (proces zimny) 6 04 6,0 6,0
RAZEM 1411 245,0 16,0 1070 136,0 5040
Zawartosci procentowe: 174% 12% 76% 97% 357%

W obu mieszankach mozna wprowadzi¢ takze niewielki doda-
tek soli.

KEFIR

To jeden z historycznie pierwszych mlecznych napojow otrzymy-
wanych za pomocg fermentacji. W przypadku kefiru jest ona bar-
dziej ztozona niz w przypadku innych napojow mlecznych — oprocz
bakterii fermentacji mlekowej biora w niej udziat drozdze. Smak
kefiru jest dos¢ delikatny, lecz wystarczajgco charakterystyczny,
aby rozpoznac zrobione z niego lody.

Podobnie jak w przypadku maslanki mieszanka bedzie wymagata
uzupetnienia ttuszczu i suchej masy.

Surowiec

Kefir 1000 70,9 200 680 130 1010

Cukier (sacharoza) 200 142 2000 200,0

Syrop glukoz. DES8. 5y 79 g9 590 970

W proszku

Ttuszcz kokosowy 50 35 60 400 40 500

80% w proszku

Mleko w proszku 55 39 50,0 53,0

odttuszczone

Baza (proces zimny) 6 04 6,0 6,0
RAZEM 1411 2440 60,0 1180 840 506,0

Zawartosci procentowe: 173%  43% 84% 6,0% 359%
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Surowiec

Kefir 1000 706 200 680 130 1010
Cukier (sacharoza) 200 141 2000 200,0
Syrop glukoz. DES8 5y 79 g9 590 970
W proszku
Mieko w proszku 70 50 10 630 670
odttuszczone
Inulina 40 28 3,0 370 400
Baza (proces zimny) 6 04 6,0 6,0
RAZEM 1416 2410 210 1310 1180 5110
Zawartosci procentowe: 170% 15% 93% 83% 36,1%

NIE TYLKO OD KROWY

Mleko kozie jest uwazane za zdrowsze od krowiego, a to ze wzgle-
du na wiekszg zawartosc¢ sktadnikdéw mineralnych — niektorzy jego
amatorzy pytajg o oparte na nim lody. W zasadzie nic nie stoi
na przeszkodzie ich okazjonalnemu zrobieniu, poza posmakiem,
ktdry nie wszyscy akceptuja.

Sa dwie drogi. Jesli dopuszczamy zrobienie lodéw ,mieszanych”
— z dodatkiem surowcow z mleka krowiego, sprawa jest bardzo
fatwa — wystarczy w recepturze na lody $mietankowe (Mleko
w lodach — cz. 1, ,MB” 9/21) zamieni¢ petne (3,2%) mleko krowie
na kozie, co da nastepujacy rezultat:

Surowiec

Mieko-32% _
Mleko kozie
41% Buszczu 1000 647 41,0 800 8 1290
Cukier (sacharoza) 280 181 2800 280,0
Smietantia 36% 200 129 720 110 20 850
ttuszczu
Mieko w proszku 60 39 540 30 580
odttuszczone
Baza (proces zimny 6 04 6.0 60
lub goracy)

RAZEM 1546 280,0 114,0 1450 19,0 | 558,0

Zawartosci procentowe: 18,1% 74% 94% 12% 36,1%

W wyniku tej modyfikacji nieznacznie zmienig sie proporcje sktad-
nikow — przede wszystkim wzrosnie zawartos¢ ttuszczu, ktérego
w mleku kozim jest nieco wiecej niz w krowim. Mozemy to zigno-
rowac, bo taka réznica nie spowoduje duzych zmian w lodach, lub
skorygowac, zmniejszajac nieco doze $mietanki. Jesli motywacja
konsumenta jest jedynie przekonanie, ze mleko kozie jest zdrow-
sze, takie lody sg rozsagdnym kompromisem, bo to mleko zawieraja.
Natomiast w przypadku gdy lody z koziego mleka chcemy zaofe-
rowac konsumentowi cierpigcemu na nietolerancje biatek mlecz-
nych pochodzacych z mleka krowiego, konieczne jest catkowite
wykluczenie produktéw z tego mleka. Trzeba bedzie wiec usungé
$mietanke i mleko w proszku odttuszczone, bo oba te surowce
w wersji koziej sg praktycznie niedostepne. Do utrzymania pra-
widtowego bilansu mieszanki musimy wprowadzi¢ na ich miej-
sce inne zrodto suchej masy, na przyktad btonnik. Dodatkowo
zwiekszymy gesto$¢ mieszanki, zamieniajac cze$¢ sacharozy na
syrop glukozowy.

opornych - Mleko w lodach cz.2

Receptura bedzie wygladata tak:

Surowiec

Mleko kozie
41% ftuszezu 1000 732 410 800 8 1290
Cukier (sacharoza) 200 146 2000 200,0
Syrop glukoz. DE38 100 73 590 970
W proszku
Inulina 60 44 4,0 55,0 59,0
Baza (proces zimny 6 04 6.0 6.0
lub goracy)

RAZEM: 1366 2420 410 80,0 1280 4920

Zawartosci procentowe: 177% 3,0% 586% 94% 36,0%

SERY

Oprdcz popularnych ptynnych surowcéw mlecznych mamy tez
do dyspozycji catg game produktdéw przerobu mleka w posta-
ci mniej lub bardziej statej, jak rozne rodzaje seréw. Niektore
z nich, np. mascarpone czy ricotta, sg od dawna z powodzeniem
stosowane w lodach.

Podobnie mozna wykorzystac¢ zwykty ser twarogowy (np. do lo-
doéw ,sernikowych”) i inne $wieze sery, ktére mozna do pewne-
go stopnia potaczy¢ z ptynng mieszanka. Nawet feta moze by¢
ciekawym dodatkiem, na przyktad do lodéw z mleka koziego, ale
takze — w bardzo matej dozie — do maslanki i kefiru.

SERY DOJRZEWAJACE

Sa wiekszym wyzwaniem dla lodziarzy, bo trudniej tacza sie
z mieszankg, co nie pozwala na jej precyzyjne zbilansowanie.
Opracowanie takich lodéw wymaga zmudnych eksperymentow.
Zastosowanie do lodéw seréw dojrzewajacych o intensywnym
smaku moze by¢ ciekawym doswiadczeniem, biorgc pod uwa-
ge, ze np. oscypek (z zurawing) byt skfadnikiem loddéw, kto-
re zwyciezyly w Lodziarskich Mistrzostwach Polski na targach
ExpoSweet 2011. [ |

1 Jeden z wielu dostepnych na rynku pdtproduktdw opartych
na suszu jogurtowym.

2 Czasem w skladzie jogurtu jest takze Smietanka.

3 Taka duza zawartos¢ ttuszczu w jogurcie moze dziwic, jesli
w jego sktadzie deklarowane sg tylko mleko i bakterie. Mleko
jest produktem standaryzowanym, dla ktérego typowa zawar-
tos¢ ttuszczu wynosi 3,2% (mleko petne). Do produkcji jogurtu
mozna uzy¢ mleka standaryzowanego wedtug receptury za-
wierajacej wiecej ttuszczu.

4 Nie jest to czysty ttuszcz, lecz preparat ttuszczowy w proszku
(zwykle 80% ttuszczu oraz syrop glukozowy i biatka mleka),
ktéry o wiele lepiej taczy sie z mieszanka.

Mistrz produkcji
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Wiekszos¢ mlecznych lodéw rzemieslniczych
produkowana jest z wykorzystaniem mieszanki
podstawowej. Wykorzystuje sie do tego metode od
niedawna nazywana ,posrednia” - dla odréznienia
od sposobu produkcji, w ktérym kazde lody robi sie
.bezposrednio” - wedtug wilasnej receptury.
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W kazdej dziedzinie z czasem powstajg nowe ,branzo-

we” okreslenia, zaréwno neologizmy, jak i znaczenia

juz istniejacych stéw. W tym przypadku chyba lepiej
zostawi¢ starg nazwe, gdyz doktadnie definiuje ona charakter
produktu — mieszanka podstawowa to mieszanka ptynna,
z ktorej tworzy sie mieszanki konncowe na konkretne lody za
pomocg niewielkiego dodatku produktu nadajacego smak, zwy-
kle nie wiecej niz 10%.
+Wynalezienie” metody produkcji wykorzystujacej mieszan-
ke podstawowa nastgpito jednoczesnie z szybkim rozwojem
rzemiosta lodziarskiego w potowie XX w. i wprowadzeniem
pasteryzacji mieszanki mlecznej w duzych zbiornikach. Byta
to czynnos$¢ zmudna i dtugotrwata, wymagata sporo pracy
recznej, w rezultacie dawata duzg porcje mieszanki do lodow
o jednym smaku. Najczesciej byta to mieszanka do popularnych
woéwczas loddw ,,crema” — na mleku lub $mietance i z6ttkach,
aromatyzowana wanilig, ktorej laski umieszczano w koszyczku
w pasteryzatorze. Nastepnie byta ona zamrazana relatywnie
niewielkimi porcjami we frezerze, ktérego pojemnos¢ robocza
byta wielokrotnie mniejsza niz pasteryzatora. Do$¢ szybko zo-
rientowano sie, ze przygotowana w ten sposdb mieszanka moze
postuzy¢ do tworzenia loddw o innych smakach, jesli przed
wlaniem do frezera doda sie do niej likier, kakao, przetwory
owocowe lub zmielone orzechy. Tak oto powstat elastyczny
i szybki sposéb na zwiekszenie liczby smakéw tworzonych
przy uzyciu jednej mieszanki, modyfikowanej po spasteryzo-
waniu i schtodzeniu.

KWESTIA SMAKU

Co do smakéw loddw, jakie mozna byto w ten sposéb tworzyc,
gtéwnym ograniczeniem byt fakt, ze operowano wowczas przede
wszystkim mieszankami opartymi na zéttkach i to w duzej ilosci
— nawet 12 szt. na litr mleka (ok. 17% wag.). Zéttka w takiej
dozie nadawaty mieszance podstawowej zdecydowany smak,
dodatkowo wzmocniony powszechnie uzywang wanilig. Smak
ten byt Swietnym podktadem do wielu lodéw, ale do niektd-
rych lepsza bytaby mieszanka bardziej neutralna, bez zottek.
Takie powstawaty, gdy zamiast z6ttek do lodéw uzywano bazy
oparte na zagestnikach rodlinnych, przede wszystkim maczce
z nasion chleba $wietojanskiego. Delikatny mleczny smak mie-
szanki bez z6ttek dawat szerokie mozliwosci tworzenia nowych
kompozycji, czemu sekundowaty powstajace firmy, oferujace
potprodukty do loddw.

BILANS

Wraz z coraz powszechniejszym stosowaniem mieszanki podsta-
wowej zmieniata sie jej receptura. Poczatkowo uzywano zwyktej
mieszanki do lodéw (np. $mietankowych lub ,crema”). Szybko
jednak okazato sie, ze niezbedne sg korekty, poniewaz stosowane
dodatki smakowe, zwtaszcza przy duzym dozowaniu, zmieniaty
sktad mieszanki i w konsekwencji — cechy lodow.

Przy dodatkach smakowych o duzej zawartosci substancji sta-
tych w mieszance koncowej powstawat nadmiar tych substan-
cji, co miato rézne konsekwencje, zaleznie od tego, czego byto
za duzo. Poza tym im wieksza byta doza uzytego dodatku, tym
mniejszy stawat sie udziat bazy w mieszance, ktérej dozowanie
jest Scisle okreslone.

MIESZANKA KONCOWA

Wezmy przyktadowg gotowa recepture na lody $mietankowe.

Rec. 1
N
Q
Surowiec 3
2
‘_
Mleko
3,29% tuszczu 1000| 62,7 32,00 795 200 1315
Cukier (sacharoza) | 300 18,8 300,0 300,0
Smietanka
36% thuszczu 220 13,8 792 123 09 924
Mleko w proszku
odttuszezone 70 44 06/ 616 57 679
Baza (proces 6 04 6.0 60
zimny lub goracy) ’ ! '
RAZEM 1596 300,0| 111,8 1534 32,6/ 5978
Zawartosci procentowe: 188% 70% 96% 20% 375%

Temp. serwowania ok. -11,8°C

Taka mieszanka daje lody o bardzo przyjemnej konsystenciji, o na-
powietrzeniu (zaleznie od frezera) ok. 30-40% i temperaturze
serwowania ok. -11,8°C. Umies¢my 1 kg tej mieszanki w tabelce
bilansowej jako jeden wiersz:

Surowiec

Mieszanka
$mietankowa

Zawartosci procentowe: 188% 70% 20% 375%

Zatézmy, ze aby zrobi¢ lody pistacjowe, dodamy do niej paste
pistacjowa 100%, czyli prazone i zmielone na gtadko pistacje,
w proporcji np. 100 g na 1 kg mieszanki:

Surowiec

Mieszanka

smietankowa 1000 90,9 1880 700 961 |204 3746

Pasta pistacjowa

100% 100 91 45 561 374 98,0
RAZEM 1100 192,5 |126,1 96,1 |57.8 |472,6
Zawartosci procentowe: 175% 11,5% 87% 53% 430%

Temp. serwowania ok. -10,4°C

Pasta pistacjowa, podobnie jak pasty orzechowe, zawiera bar-
dzo duzo ttuszczo (ok. 60%)) i jest substancjg statg — nie zawiera
wody. Tego rodzaju dodatek powoduje zasadniczy wzrost zawar-
tosci substanciji statych, przede wszystkim ttuszczu, ktory od po-
wyzej 8-9% raczej przeciwdziata, niz pomaga w napowietrzeniu.
Lody z tej mieszanki beda znacznie gestsze (mniej napowietrzo-
ne) i, pomijajgc aspekt ekonomiczny (zazwyczaj sprzedaje sie je
porcjami objeto$ciowymi, wiec im mniej w nich powietrza, tym
mniejszy zarobek), dos¢ twarde i zimne w poréwnaniu do lodéw
bez dodatku.

Sytuacje dodatkowo pogorszy wzrost temperatury serwowania do
-10,4°C spowodowany przede wszystkim obnizeniem zawartosci
cukru (réznica o 1% powoduje zmiane temperatury serwowania
o ok. 0,5°C). Zrobione w taki sposdb lody pistacjowe, wystawio-
ne np. obok $mietankowych bedg od nich zauwazanie twardsze,
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co utrudni lub wrecz uniemozliwi ich porcjowanie, zwtaszcza
gatkownica. Jednoczesnie udziat bazy, ktdéra ma istotny wptyw
na strukture lodéw, spadnie o ok. 10%. Mozemy sie wiec spo-
dziewac, ze oprdcz pogorszenia konsystencji nastgpi spadek ich
stabilnosci i trwatosci.

Mozliwosci uzupetnienia zawartosci cukru sg ograniczone z powo-
du i tak nadmiernej zawartosci substancji statych (RSS = 43%),
a bazy nie da sie doda¢ do gotowej mieszanki, stad wniosek, ze
uzywanie korncowej mieszanki $mietankowej jako podstawy do
tworzenia réznych smakdéw nie jest dobrym pomystem.

MIESZANKA PODSTAWOWA

Rozwigzaniem, ktdre zastosowano, by mieszanka mogta by¢ uzy-

wana jako podstawowa, polegato na:

« obnizeniu zawartosci wszystkich substancji statych do takiej
wartosci, aby dopiero po dodaniu surowca smakowego osig-
gneta ona warto$¢ potrzebng do uzyskania prawidtowej kon-
systencji lodow';

» zwiekszeniu dozy bazy ponad warto$¢ nominalng o tyle, by po
dodaniu surowca smakowego powrdcita do tej wartosci;

» zapewnieniu w miare neutralnego smaku, ktory nie bedzie
thumit efektdw dziatania dodatkdéw smakowych.

Zobaczmy takg mieszanke:

Rec. 2
N
N
Surowiec 2
s
Mleko
3,2% thuszczu 1000 678 32,00 795 200 1315
Cukier (sacharoza)| 260| 176 | 260,0 260,0
Smietanka
26% thuszezu 150| 10,2 54,0 84/ 06 630
Mieko wprosziu g 44 05 528 49 582
odttuszczone
Baza (proces 6 04 60 60
zimny lub goracy)
RAZEM 1476 260,0 86,5 140,7| 31,5 5187
Zawartosci procentowe: 176% 59%  95% 21% 351%

Temp. serwowania ok. -11,2°C

W poréwnaniu z poprzednig ta mieszanka ma znacznie nizsze za-
wartosci sktadnikdw podstawowych (poza SSBM). Temperatura
serwowania (-11,2°C) jest podana tylko dla poréwnania, bo nie
planujemy robi¢ z tej mieszanki lodow.

TeUSZCZ

Podobnie jak poprzednio, umies¢my 1 kg tej mieszanki w tabelce
bilansowej jako jeden wiersz:

Surowiec

Mieszanka
podstawowa

Zawartosci procentowe: 176%

i dodajmy paste pistacjowg 100%, takze 100 g na 1 kg mieszanki:
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N
urowiec E
[_
Mieszanka 1000 909 1762 586 953 214 3514
podstawowa ’ ' ' ' ’ ’
Pasta pistacjowa
100% 100 91 45 561 374/ 98,0
RAZEM 1100 180,7 114,7) 95,3/ 58,8 4494

Zawartosci procentowe: 6,4% 104% 87% 53% 409%

W stosunku do poprzedniej mieszanki pistacjowej sytuacja jest
lepsza, lecz nie idealna. Wcigz mamy za duzo ttuszczu, nadmiar
tacznej zawartosci RSS i za mato cukru. W odréznieniu od po-
przedniego przyktadu mozemy to w pewnym stopniu skorygowac,
dodajac glukoze i wode:

METODY PRODUKCJI

Surowiec
Mieszanka 1000 82,0 1762 586 953 214 3514
podstawowa
Pasta pistacjowa
T 100 82 45 561 374 980
Glukoza 50 41 | 458 458
Woda 70 57

RAZEM 1220 2264 1147 953 588 4952

Zawartosci procentowe: 186% 96% 78% 48% 406%

Temp. serwowania ok. -11,2°C

Ta niewielka korekta wystarczy, by umiescic lody w witrynie.

CUKIER

Analogicznie postepujemy z dodatkami smakowymi, ktére zawie-
rajg bardzo duzo cukru. Klasycznym przyktadem jest syrop ma-
laga?. Dodajmy go do tej samej mieszanki podstawowej (rec. 2)
w ilosci 70 g na 1 kg:

Surowiec
Mieszanka 1000 935 1762 586 953 214 3514

podstawowa
Syrop malaga 70 6,5 36,5 11,8/ 483
RAZEM 1070 212,6/ 58,6 953 332 3997
Zawartosci procentowe: 199% 55% 89% 31% 374%
Temp. serwowania ok. -12,2°C

Znaczny wzrost zawartosci cukru na skutek dodania pasty malaga
spowoduje nadmierng stodycz i obnizenie o ponad 2°C tempera-
tury serwowania w stosunku do poprzedniej mieszanki pistacjo-
wej (sytuacje pogorszy tez obecny w pascie alkohol, ktéry obniza
temperature zamarzania 5,5 razy silniej niz sacharoza). Natural-
nym dodatkiem korygujgcym bedzie co$, co nie zawiera cukru,
a ma zblizong do mieszanki zawarto$¢ RSS. Idealnym surowcem
do tego celu jest $mietanka:
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Surowiec

Ttuszcz

e va 1000 893 1762 586 953 214 3514
Syrop malaga 70 62 @ 36,5 11,8/ 483
Smietanka 36% 50 45 180 28/ 02 210
RAZEM 1120 2126/ 76,6 981 334 4207
Zawartosci procentowe: 190% 68% 88% 30% 376%

Temp. serwowania ok. -11,7°C

Po jej dodaniu parametry mieszanki zdecydowanie poprawiajg
sie, a temperatura serwowania lodéw rosnie z -12,2°C do -11,7°C.
Poniewaz pierwsze lody (pistacjowe, rec. 3) majg temperature
serwowania -11,2°C, sprobujmy podnies¢ temperature projek-
towanych lodéw malaga. Ze wzgledéw smakowych naturalnym
dodatkiem do malagi sg zéttka:

Rec. 4
N
Q
Surowiec )
2
!_
Mieszanka 1000 870 | 1762 586 953 214 3514
podstawowa
Syrop malaga 70 6,1 36,5 11,8/ 483
Smietanka 36% 50 44 180 28 02 210
Zottka 30 26 96 54 150
pasteryzowane
RAZEM 1200 212,6 86,2/ 98,1 388 4357
Zawartosci procentowe: 185% 75% 85% 34% 379%

Temp. serwowania ok. -11,4°C

Po ich dodaniu uzyskujemy wzrost temperatury serwowania do
akceptowalnych -11,4°C, wobec -11,2°C dla lodéw pistacjowych
(rec. 3).

W opisany sposéb postepuije sie przy innych dodatkéw smako-
wych, stosujac rozne korekty, zaleznie od ich sktadu. Najczesciej
uzywane ,korektory” to: $mietanka, glukoza, woda, czasem od-
tluszczone mleko w proszku. Bywa, ze uzywa sie takze surow-
ca, ktory oprdécz pozadanej zmiany parametréw wzbogaca smak
lodéw, np. zo6ttka, ktére zastosowali$my w przypadku malagi.
Specyficzny przyktad opisalismy w ,,MB” 9/2021.

ZALETY

Metoda wytwarzania lodéw mlecznych z wykorzystaniem mieszan-
ki podstawowej ma dwie podstawowe przewagi nad produkcja
z mieszanek koncowych.

Pierwsza z nich jest uproszczenie produkcji w warunkach
typowych dla lodziarni rzemieslniczej. Zamiast przy kazdej
zamrazanej porcji odwazac wszystkie, w wiekszosci te same su-
rowce, przygotowuje sie jedng duza porcje mieszanki w paste-
ryzatorze. Najmniejszy typowy pasteryzator ma pojemnosc 60 I.
Jesli przyjac¢, ze na kuwete lodow o jakims smaku potrzeba ok. 4 |
mieszanki, zawartos¢ takiego pasteryzatora wystarcza na 15 ku-
wet — kazda robi sie, odwazajac zwykle nie wiecej niz 3 dodatki
i dodajac je do przygotowanej mieszanki. Gdyby nie byto mie-
szanki podstawowej, do kazdej kuwety trzeba by odwazaé wiek-

szo$¢ surowcdw, ktore zwykle znajdujg sie w mieszance. Ozna-
cza to wielokrotne, pracochtonne odwazanie matych ilosci tego
samego surowca do kazdej porcji — zamiast jednej duzej porcji
do pasteryzatora. Druga, bardziej istotna przewaga tej metody to
znacznie lepsze przygotowanie mieszanki, a dzieki temu
wyzsza jakos$c¢ lodow.

PASTERYZACJA

Z sanitarnego punktu widzenia pasteryzacja polega na ogrzaniu
produktu do wysokiej temperatury, w ktorej ging grozne dla czto-
wieka drobnoustroje. W przypadku mieszanki do lodéw, w tym
podstawowej, stosuje sie temperatury od +65°C do +85°C. Po
podgrzaniu do +85°C pasteryzacja jest skonczona i mieszanka
moze by¢ od razu chtodzona. Jesli stosujemy temperatury nizsze
niz +85°C, mieszanka musi by¢ przetrzymana w wybranej tempe-
raturze — tym dtuzej, im nizsza jest temperatura. W +65°C czas
przetrzymania jest najdtuzszy — wynosi 30 min.

PASTERYZACJA W LODACH

W przypadku mieszanki do lodéw termin pasteryzacja jest sto-
sowany potocznie dla catego procesu, na ktory skiada sie kilka
etapow: ogrzanie mieszanki, ewentualne przetrzymanie w paste-
ryzatorze, nastepnie ochtodzenie do ok. +4°C i przechowywanie
w tej temperaturze przez okreslony czas (dojrzewanie)®. Etapy te
realizowane sg przez zaprogramowane urzadzenie, ktore nazywa
sie pasteryzatorem. Coraz czesciej jest ono wyposazane w zinte-
growany emulsyfikator — silng pompe rozdrabniajgcg znajdujace
sie w mieszance substancje nierozpuszczalne na czastki o wiel-
kosciach rzedu kilkudziesieciu mikronéw. Wspomaga to tworzenie
sie emulsji — mniej lub bardziej trwatej zawiesiny statych czastek
w ptynie, ktora jest pozadang postacig gotowej mieszanki do loddw.

CZAS JEST WAZNY

Ogrzewanie i chtodzenie (w tym ewentualna emulsyfikacja) zaj-
muje, zaleznie od sprawnosci urzadzenia, okoto 2 godzin. Dojrze-
wanie prowadzi sie wedtug zasady ,im dtuzej, tym lepiej”, przy
czym minimalny czas zapewniajacy naprawde dobry rezultat to
12 godzin, a maksymalny — 72 godziny, jesli przestrzegac starych
wioskich norm¢. Jesli stosujemy sie do zalecen, faczny najkrotszy
czas przygotowania mieszanki podstawowej wynosi 14 godzin.
Ilustruje to wykres 1 na stronie 42.

Wykres ilustrujacy przygotowanie mieszanki metodg mieszanki
koncowej (na goraco, w zintegrowanym frezerze) wyglada nieco
inaczej (wykres 2, strona 42).

W pordwnaniu do zrobionej od zera mieszanki koncowej, co zaj-
muje zwykle od kilkunastu minut do pét godziny, daje to ogrom-
ny skok jakosciowy, ktéry procentuje podczas sprzedazy. Lody
zrobione metoda mieszanki podstawowej sg znacznie bardziej
stabilne w temperaturze serwowania, dtuzej wytrzymujg nieko-
rzystne warunki sprzedazy.

Rdznica pomiedzy lodami zrobionymi wedtug tej samej receptury,
ale dwoma opisanymi metodami, staje sie widoczna od razu po ich
schtodzeniu do temperatury serwowania®. Te z dtugo przygotowy-
wang mieszanka podstawowg sg zazwyczaj lepiej napowietrzone,
gfadsze, bardziej kremowe i maziste, ponadto zachowuja te cechy
znacznie dtuzej niz lody z mieszanki koricowej zrobionej od zera,
nawet spasteryzowanej we frezerze zintegrowanym.

Mistrz produkcji
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PASTERYZACJA wysokotemperaturowa (+85°C)

Lody dla opornych - Metody produkcji, cz.3

po krétkim czasie przygo-
towania mieszanki beda ja
dalej wchtania¢ w goto-
wych lodach, zwiekszajac
ich twardosc¢ i powodujac
pogorszenie struktury. Kla-
sycznym przypadkiem s3
lody czekoladowe z duza
zawartoscig kakao, ktérego
pektyny wchianiajg wode
praktycznie przez caty czas

> pobytu w witrynie czy kon-
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Przyczyna tego jest bardzo prosta. Mieszanka do lodéw, szcze-
gdlnie mlecznych, jest bardzo ztozong mieszaning substancji, po-
miedzy ktérymi zachodzi wiele oddziatywan fizykochemicznych,
wymagajacych czasu. Im krotszy bedzie czas przygotowania,
tym wieksze prawdopodobienstwo, ze wiele z tych proceséw nie
zostanie zakonczonych na etapie ptynnej mieszanki, lecz bedg
kontynuowane w gotowych lodach, zwtaszcza w relatywnie wy-
sokich temperaturach serwowania, kiedy jest w nich duzo nie-
zamarznietej wody — zwykle od 20% do 30%?°. Na przyktad jesli
w mieszance sg jakie$ substancje wolno wchianiajgce wode, to

Przypisy

zalecane 12 godzin, nie dtuzej niz 72 godziny.

ry utrzymuje statg temperature mieszanki

tuarze i szybko powoduja
JWysuszenie” masy oraz
zwiekszenie jej twardosci
do poziomu wrecz unie-
mozliwiajgcego porcjowa-
nie. Obserwujac je, mozna najszybciej zobaczyc¢ rdznice pomie-
dzy lodami przygotowanymi z mieszanki podstawowej a tymi
zrobionymi od zera. Nawet jesli przepuscimy takg mieszanke
przez minipasteryzator w zintegrowanym frezerze, bedzie to tylko
namiastka prawidtowego procesu przeprowadzonego w normal-
nym pasteryzatorze i dojrzewalniku.

NAJLEPIEJ BYLOBY...

Mimo przewag nad produkcjg od zera, metoda z mieszanka pod-
stawowa jest pewnym kompromisem, poniewaz ogranicza moz-
liwo$¢ idealnego dopasowania mieszanki do konkretnego smaku
lodéw. Produkcja metoda mieszanki koricowej ma tu przewage,
ale tylko w sytuacji gdy mamy mozliwo$¢ wyprodukowania na
tyle duzej porcji lodéw o jednym smaku, by osiggng¢ minimalng
pojemnos¢ pasteryzatora (i dojrzewalnika, jesli go posiadamy).
W wiekszosci lodziarni rzemiesIniczych nie jest to mozliwe z pro-
stego powodu — nawet jesli majg one mozliwos¢ magazynowania
duzej ilosci lodéw o jednym smaku, gtdwna przeszkoda jest zajecie
na kilkanascie godzin jedynego pasteryzatora lub dojrzewalnika
mieszankg, ktora blokuje produkcje mieszanki podstawowej po-
trzebnej do lodéw o innych smakach.

Mimo to warto rozwazy¢ sporadyczng produkcje ,na magazyn”,
zwlaszcza wspomnianych lodéw czekoladowych czy orzechowych
(o duzej zawartosci orzechdw). Zrobione z prawidtowo przygoto-
wanej mieszanki bedg lepsze nawet po dtugim magazynowaniu,
o ile mamy mozliwo$¢ zapewniania im w miare statej temperatury
— na poziomie -25°C. [ ]

schtodzone do temperatury serwowania,

1 Typowe dla produkcji rzemieslniczej, wyso-
ko dozowane dodatki smakowe praktycz-
nie uniemozliwiajg uzyskanie, jak w pro-
dukcji przemystowej, jednakowej struktury
lodéw o réznych smakach.
Malaga to jeden z najstarszych smakéw
lodéw rzemieslniczych. Stuzacy do ich zro-
bienia dodatek przygotowuije sig, zalewa-
jac rodzynki na kilka tygodni sycylijskim
winem deserowym marsala.
3 Dojrzewanie lepiej przeprowadza¢ w od-
dzielnym urzadzeniu — dojrzewalniku, kté-

N}

i zapewnia jej ciagty ruch, aby zapobiec
rozwarstwianiu.

W Polsce nie ma odgoérnych zalecen co
do czasu dojrzewania mieszanki mlecznej.
W razie watpliwosci czy zastrzezen lodziarz
moze zleci¢ badanie mieszanki po okreslo-
nym czasie pobytu w pasteryzatorze lub
dojrzewalniku i dotaczy¢ wynik do swojej
dokumentacji HACCP.

Lody po skreceniu we frezerze majg tem-
perature od ok. -6 do -8°C i musza zo-
sta¢ jak najszybciej, np. w szokowniku,

od okoto -10 do -12°C.

To, ze woda w lodach pozostaje w sta-
nie ciektym w temperaturze od ok. -10 do
-12°C, jest mozliwe dzieki temu, ze podczas
ochtadzania mieszanki w czasie produkgcji
lodéw cze$¢ wody w mieszance zamarza,
tworzac krysztatki lodu, a pozostata cze$¢
tworzy z zawartym w mieszance cukrem
(ktéry nie zamarza) bardzo gesty, nawet
ponad 50-proc. roztwor, ktorego tempera-
tura zamarzania jest nizsza od temperatury
serwowania lodéw.
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