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Mieszanka do wytwarzania lodéw jogurtowych, zwlaszcza przeznaczonych dla diabetykéw
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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest mieszanka do wytwarzania lodéw jogurtowych, zwtaszcza przezna-
czonych dla diabetykow.

Lody sg szczegdélnym wyrobem mrozonym, a gtdwnym celem przy ich otrzymywaniu jest wytwo-
rzenie jednolitej, utrwalonej, pozadanej ich konsystencji i struktury.

Zgodnie z panujgcymi i wcigz rozwijajgcymi sie trendami zywieniowymi, sktady obecnie projekto-
wanych mieszanek do lodéw sg coraz bardziej naturalne pod wzgledem stosowanych surowcéw, od
ktérych uzalezniona jest jako$¢ lodow. Lody naturalne, inaczej zwane rzemiesiniczymi, charakteryzujg
sie unikatowym, wyrafinowanym sktadem z naciskiem na stosowanie do ich wytwarzania tylko natural-
nych skfadnikéw.

Znana mieszanka do produkcji lodéw jogurtowych sktada sie z: mleka sfermentowanego lub jo-
gurtu, emulgatoréw, stabilizatoréow, sztucznych zageszczaczy, substancji stodzacych i dodatkow sma-
kowo-zapachowych. Lody jogurtowe wytwarza sie przez dodanie sfermentowanego mleka na etapie
zamrazania pozostatych skfadnikéw lodéw lub tez w drodze zamrazania sfermentowanego mleka wraz
z pozostatymi skfadnikami lodéw. W trakcie zamrazania mieszanka na lody jest poddana procesowi
ciggtego mieszania.

Z opisu europejskiego zgtoszenia patentowego EP 1 430 785 A2 jest znana mieszanka na
lody jogurtowe, ktéra zawiera 73—77% jogurtu, 12—-14% cukru, 2—4% fruktozy, 3—4% btonnika ro-
slinnego, 3—4% biatka mleka, 5-6% $mietany kremowej. Mieszanke te pasteryzuje sie w tempera-
turze 82°C (30 minut.), kolejno homogenizuje pod cisnieniem (34 x 10° — 100 x 10 x 10° hPa),
poddaije sie dojrzewaniu 6—12 godzin w temperaturze 4°C, a nastepnie uzyskany jogurt poddaje sie
napowietrzaniu zwiekszajgc jego objetos¢ o 70%. W ostatnim etapie mieszanke podaje sie zamra-
zaniu przy ciggltym mieszaniu w temperaturze -2 — -4°C, w obecnosci gazu CO:z az do osiggniecia
wzrostu objetosci 90%.

Z opisu patentowego US 4 400 406 jest znany ubijany, zemulgowany mrozony produkt dese-
rowy, sktadajgcy sie zasadniczo w niearomatyzowanej postaci z kontrolowanej emulsji jadalnego
ttuszczu, biatka, wody, cukrow, stabilizatoréw i emulgatorow w ktérym jako srodki stodzace stosuje
sie sacharoze, dekstroze, fruktoze, syropy skrobiowe/kukurydziane, glukoze, sorbitol, cukier inwer-
towany.

W opisie patentowym US 3 928 649 ujawniono mieszanke odpowiednig do wytworzenia mro-
zonego dietetycznego deseru mleczarskiego charakteryzujgcego sie niskg zawartoscig ttuszczu,
sodu i kalorii, zawierajgcg wielowodorotlenowy sktadnik alkoholowy wybrany sposrod: sorbitolu
w ilosci skutecznej do zapewnienia we wspomnianym mrozonym deserze rownowaznika okoto
14-18% wagowych 70 procentowego wodnego roztworu sorbitolu lub mieszaniny sorbitolu i man-
nitolu w ilosci skutecznej do zapewnienia we wspomnianym mrozonym deserze rownowaznika
okoto 5-15% wagowych 70 procentowego wodnego roztworu sorbitolu i okoto 3—15% wagowych
mannitolu, w tym ilos¢ jednego z wymienionych alkoholi wielowodorotlenowych wynosi co najmniej
14% wagowych; bezttuszczowe state mleko w ilosci skutecznej do zapewnienia ich okoto 10-15%
wagowych w wymienionym mrozonym deserze i skuteczng ilo$¢ stabilizatora jakosci zywnosci o ni-
skiej zawartosci soli.

Najczesciej stosowane w lodach $rodki stodzgce, jak sacharoza, dekstroza, fruktoza, syropy skro-
biowe/kukurydziane, glukoza, sorbitol, cukier inwertowany, a takze sktadniki lodéw w postaci ttuszczéw
roslinnych i/lub tluszczu mlecznego powodujg podwyzszenie wartosci energetycznej produktow.
Z punktu widzenia dietetycznego sg to produkty, ktére spozywane w duzych ilosciach wplywajg nega-
tywnie na zdrowie, przyczyniajac sie do otytosci, nie powinny by¢ réwniez spozywane przez osoby z cu-
krzycg i chorobami z nig powigzanymi.

Surowcami stosowanymi do produkciji lodow o smaku kawowym sg ekstrakty z kawy prazone;.
Stosowanie kawy prazonej niesie ryzyko dostarczenia do organizmu szkodliwych produktow reakcji Ma-
illarda, takich jak akryloamid. W procesie prazenia ziaren kawy polifenole ulegajg stopniowej degradacji,
dlatego w stosunku do ekstraktéw z prazonych ziaren kawy, liofilizowane ekstrakty z ziaren kawy suro-
wej tj. zielonej odznaczajg sie wyzszg zawartoscig polifenoli.

Celem wynalazku jest opracowanie nowego sktadu mieszanki do wytwarzania lodéw jogurtowych,
przeznaczonych zwtaszcza dla diabetykow, charakteryzujgcych sie stodkim, orzezwiajgcym smakiem.

Mieszanka do wytwarzania lodéw jogurtowych, zwtaszcza przeznaczonych dla diabetykow, za-
wierajgca substancje stodzgca, jogurt oraz dodatek smakowo-zapachowy, wedtug wynalazku, zawiera
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substancje stodzgcg w postaci stewii w ilosci 0,01-0,1% wagowych, jogurt o zawartosci ttuszczu 0,0%
lub 0,5% lub jogurt bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, w ilosci 98,90-99,98% oraz jako dodatek
smakowo-zapachowy zawiera ekstrakt z zielonej kawy w ilosci 0,01-1% wagowy. Korzystnie stosuje
sie liofilizowany ekstrakt z zielonej kawy.

Zastosowanie w mieszance wedtug wynalazku liofilizowanego ekstraktu z zielonej kawy pozwala
unikng¢ obecnosci w lodach produktéw reakcji Maillarda, a nadto pozwala na stworzenie produktu o wy-
sokiej zawartosci polifenoli oraz o nowym, orzezwiajgcym smaku. Przyktadowa zawartos¢ i skiad poli-
fenoli w ekstrakcie z surowych ziaren zielonej kawy jest nastepujacy:

kwasy polifenolowe 34,0%
w tym:

kwas 5-kawoilochinowy 10,5%
kwas 4-kawoilochinowy 7,6%
kwas 3-kawoilochinowy 7,0%
kwas 3,4-dikawoilochinowy 2,5%
kwas 3,5-dikawoiolochinowy 1,6%
kwas 5-feruilochinowy 1,3%
kwas 4,5-dikawoilochinowy 1,3%
kwas 4,5-kawiloferuilochinowy 1,21%
kwas 4-feruilochinowy 0,8%
kwas 3-feruilochinowy 0,6%

Sktad polifenoli moze odbiegaé od ww. sktadu przy wykorzystaniu innej odmiany kawy. Nie
wptywa to na smak i wtasciwosci lodéw otrzymanych z mieszanki wedtug wynalazku. Lody wzbogacone
liofilizatem z ekstraktu kawy zielonej wpisujg sie we wcigz panujacy trend zywieniowy, a ich skfad jest
naturalny.

Przedmiot wynalazku ilustrujg ponizsze przyktady.

Przyktad |

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia lodéw, o sktadzie:

99,98% wagowych jogurtu z mleka bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, 0,01% wagowych liofi-
lizowanego ekstraktu z zielonej kawy robusta (Coffea canephora), 0,01% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego bez laktozy o zawartosci ttuszczu
1% dodano 0,1 g kultury startowej ABY zawierajgcej bakterie Streptococcus, salivarius subsp.
Thermophilus, Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus, do bezposredniego zaszczepienia mleka. Cato$¢ wymieszano i rozlano po 100 ml do
szklanych pojemnikéw. Pojemniki wstawiono do termostatu i inkubowano w temperaturze 42—45°C
przez 12 godzin. Powstate jogurty ochtodzono do temperatury 24°C i zostawiono w temperaturze
2°C przez 12 godzin.

Ekstrakt kawy otrzymano przez ekstrakcje ziaren zielonej kawy wodg w temperaturze 110°C
w czasie 10 minut przy stosunku wagowym ziaren kawy do wody 1:5,75, oddzielenie czesci statych,
zamrozenie ekstraktu i suszenie liofilizacyjne.

W celu sporzgdzenia lodéw do otrzymanego jogurtu dodano stewie, ekstrakt z kawy i miksowano
do momentu otrzymania jednolitej puszystej masy. Mase przeniesiono do pojemnikéw o pojemnosci
100 ml i zamrozono w temperaturze -20°C.

Przykiad Il

Przygotowano mieszanke do sporzgdzenia lodow, o skiadzie:

99,80% wagowych jogurtu z mleka bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, 0,1% wagowych liofili-
zowanego ekstraktu z zielonej kawy robusty, 0,1% wagowych stewii.

W celu sporzadzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego bez laktozy o zawartosci ttuszczu
1% dodano 0,1 g kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano
jak w przykfadzie I.

Ekstrakt kawy sporzadzono jak w przykfadzie I.

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie I.

Przykiad IlI

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia lodéw, o sktadzie:

99,40% wagowych jogurtu z mleka bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, 0,5% wagowych liofili-
zowanego ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewii.
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W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego bez laktozy o zawartosci ttuszczu
1% dodano 0,1 g kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano
jak w przyktadzie I.

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie I.

Przyktad IV

Przygotowano mieszanke do sporzgdzenia lodéw, o sktadzie:

98,90% wagowych jogurtu z mleka bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, 1% wagowy liofilizowa-
nego ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewii.

W celu sporzadzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%
dodano 0,1 g kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przy-
ktadzie I.

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie I.

Lody przygotowano postepujgc jak w przyktadzie .

Przykfad V

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia lodéw, o sktadzie:

99,98% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,5%, 0,01% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,01% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,5% do-
dano 0,1 g kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak
w przyktadzie |I.

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie I.

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie I.

Przyktad VI

Przygotowano mieszanke do sporzgdzenia lodéw, o skitadzie:

99,80% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,5%, 0,1% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,5% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie .

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie .

Lody przygotowano postepujac jak w przykfadzie 1.

Przykfad VII

Przygotowano mieszanke do sporzgdzenia lodow, o skiadzie:

99,40% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,5%, 0,5% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,5% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie I.

Ekstrakt kawy sporzadzono jak w przykfadzie I.

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie I.

Przykfad VIl

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia lodéw, o sktadzie:

98,90% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,5%, 1% wagowy liofilizowanego eks-
traktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewiii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,5% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie .

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie .

Lody przygotowano postepujgc jak w przyktadzie .

Przyktad IX

Przygotowano mieszanke do sporzgadzenia lodéw, o sktadzie:

99,98% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,0%, 0,01% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,01% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,0% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie .

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie .

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie .
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Przyktad X

Przygotowano mieszanke do sporzgdzenia lodéw, o sktadzie:

99,98% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,0%, 0,01% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,01% wagowych stewii.

W celu sporzadzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,0% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie I.

Ekstrakt kawy sporzgdzono jak w przyktadzie I.

Lody przygotowano postepujgc jak w przyktadzie I.

Przykfad XI

Przygotowano z mieszanke do sporzgdzenia lodéw, o sktadzie:

99,40% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,0%, 0,5% wagowy liofilizowanego
ekstraktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewii.

W celu sporzgdzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,0% dodano 0,1 g
kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie |.

Ekstrakt kawy sporzadzono jak w przykfadzie I.

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie I.

Przykfad XII

Przygotowano z mieszanke do sporzgdzenia lodéw, o sktadzie:

98,90% wagowych jogurtu z mleka o zawartosci ttuszczu 0,0%, 1% wagowy liofilizowanego eks-
traktu z zielonej kawy robusta, 0,1% wagowych stewiii.

W celu sporzadzenia jogurtu do 1 | mleka pasteryzowanego o zawartosci ttuszczu 0,0% dodano 0,1
g kultury startowej ABY do bezposredniego zaszczepienia mleka. Dalej postepowano jak w przyktadzie |.

Ekstrakt kawy sporzadzono jak w przykfadzie I.

Lody przygotowano postepujac jak w przyktadzie I.

Przeprowadzono anonimowy test na grupie 50 konsumentéw, polegajacy na poréwnaniu jakosci
lodoéw jogurtowych wedtug wynalazku z lodami jogurtowymi stodzonymi stewig, bez dodatku ekstraktu
z zielonej kawy. Wyniki testu sg korzystne dla lodow zawierajacych ekstrakt z zielonej kawy, poniewaz
ujawnity, ze organoleptycznie byly wskazywane jako lody o interesujgcym, orzezwiajgcym smaku. Na-
stepnie lody bez opakowania umieszczono na siatce w pomieszczeniu o temperaturze 20°C, po czym
przeprowadzono test topliwosci.

W ponizszej tablicy przedstawiono wyniki testu topliwosci lodoéw otrzymanych w przyktadach
[-XIl oraz lodéw kontrolnych (bez ekstraktu z kawy zielonej).

Nr przy- | Czas pojawienia si¢ | Ilos¢ odcieku po | Ilos¢ odcieku po | Tlosé odcieku po

kiadu pierwszej kropli 60 minut [ % 90 minut [ % 120 minut [%
[min] rozmrazanej rozmrazanej rozmrazanej por-

porgji] porcji] cji]

Kontrolna 20 40,1 752 94,1

(bez eks-

traktu ka-

wy

I 23 40.0 74.1 92.2

11 23 40,1 742 92,5

111 23 40.0 742 92,1

v 25 37.8 712 91.4

A% 22 39.1 723 92,2

VI 22 39,2 72,3 92,1

vl 23 39,0 722 92,1

VIII 26 37.8 70.1 91.5

IX 23 39,7 735 92,5

X 23 39.7 743 92,6

XI 23 39.8 74,2 92,7

XII 26 39.0 70,0 91,2

Wyniki testu wskazywaty na zblizone wtasciwosci topliwosci lodéw otrzymanych w przyktadach
[-XII w stosunku do lodéw obecnych na rynku.
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Zastrzezenia patentowe

1. Mieszanka do wytwarzania lodéw jogurtowych, zwtaszcza przeznaczonych dla diabetykow,
zawierajgca substancje stodzacg, jogurt oraz dodatek smakowo-zapachowy, znamiennatym,
ze zawiera substancje stodzacg w postaci stewii w ilosci 0,01-0,1% wagowych, jogurt o za-
wartosci tluszczu 0,0% lub 0,5% lub jogurt bez laktozy o zawartosci ttuszczu 1%, w ilosci
98,90-99,98% oraz jako dodatek smakowo-zapachowy zawiera ekstrakt z zielonej kawy w ilo-
$ci 0,01-1% wagowy.

2. Mieszanka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze zawiera liofilizowany ekstrakt z zielonej
kawy.
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