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Tradyegjae
Przevystowe
Prebietyczve

MILK-BOOK, ktéry masz przed sobq to kilka stron
ciekawostek o produkcji loddéw. To takze praktyczny
przewodnik do odkrywania korzysci z ich spozywania.

Wykorzystaj jak lubisz - nie tylko Iotem!



Tajuiki produkeji O 4

W produkcji lodéw stosuje sie dwie metody:
tradycyjng oraz przemystowa.

Metoda tradycyjng produkowane s3 tzw. lody
rzemieslnicze. Produkcja tradycyjna zazwyczaj
odbywa sie w mniejszych zaktadach, ale czy na
mniejszg skale? Otdz nie. Konsumenci chetnie
siegajg po produkty spozywcze produkowane
w maksymalnie tradycyjny sposéb. Tradycyjne
wyroby to trend wykorzystujgcy dawne
receptury w produkcji lodow, ale tez seréw, czy

masta. Produkcja tradycyjna to réwniez powrot

do dawnych smakdéw. A gdyby tak potgczy¢

tradycyjng recepture z nowoczesng produkcjg?
Jednym z przyktaddw takiego potgczenia bedzie
wytwarzanie lodéw tradycyjnych o smakach
popularnych w danym czasie stodyczy, czy tez
nazywanie tych smakow w ciekawy sposob, np.

lody o smaku rogala Swietomarcinskiego.




Tajuiki produkeji O 5

Nowoczesna produkcja lodéw rzemiesSiniczych,
to takze produkcja lodéw na bazie napojow
roslinnych: migdatowego, kokosowego, czy
sojowego. Ten rodzaj lodéw dedykowany jest
osobom, ktére ze wzgledow zdrowotnych (np.
alergia na biatka mleka krowiego) nie moga
spozywac produktéw mleczarskich.

Lody rzemieSlnicze sprzedawane sg zazwyczaj
sezonowo przez lokalnych producentow.

Lody przemystowe to np. lody impulsowe
(czyli pojedyncze porcje na patyku, w kubeczku,
w wafelku), czy lody familijne (rolady i torty
lodowe). Lody przemystowe sprzedawane sg
przede wszystkim przez sklepy, a przy

technologii ich wytwarzania pod uwage brany

jest czas transportu. Stagd wazne jest to, aby

czas transportu byt jak najkrotszy.




Tajuiki produkeji O 6

Jaka jest wiec roznica miedzy produkcja
przemystowqg a tradycyjng? Odpowiedz to
receptura, wykorzystanie maszyn oraz czas
hartowania. Lody przemystowe hartuje sie

w niskich temperaturach nawet do -30 °C, a lody
tradycyjne -6 °C. Niezaleznie od metody
produkcji oczekujemy lodéw atrakcyjnych
sensorycznie, o gtadkiej strukturze, bez
wyczuwalnych krysztatkow lodu.

W przemystowej produkcji lodow podstawowym
surowcem jest mleko lub Smietanka, gdzie

ttuszcz mleczny odpowiada za ich gtadka

strukture oraz stopien napowietrzenia. Sredni

stopien napowietrzenia lodow waha sie

w przedziale 30-45%.
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Prozdrowotne, jogurtowe, probiotyczne

Loy prefb'wfﬂ?osz

Nowe receptury i technologie produkcji lodéw
skupiajg sie m.in. na obnizeniu zawartosci
ttuszczu, zmniejszeniu zawartosci cukru,
wprowadzaniu dodatkow bioaktywnych

o wtasciwosciach prozdrowotnych. Lody
jogurtowe, to propozycja lodéw
probiotycznych, prozdrowotnych, do ktérych
produkcji wykorzystano bakterie fermentacji
mlekowej i bakterie probiotyczne. pH lodow
wynosi 6,6-6,5 co stanowi idealne warunki do
wprowadzenia bakterii probiotycznych.
Ponadto wysoka zawartosc¢ ttuszczu, czy mleka
w proszku zapewnia dodatkowg ochrone
bakteriom probiotycznym przed niepozgdanym
dziataniem niskich temperatur podczas

zamrazania i hartowania lodow.




Z dietetycznego punktu widzenia

Spozywanie lodéw to same korzysci. Ze spozycia
100 g rzemiesiniczych lodéw sSmietankowych
organizm ludzki moze uzyskac nawet 160 kcal.
Jak to sie dzieje? Lody tzw. srednio twarde
przechowuje sie zazwyczaj w temp -18 °C,
organizm ludzki musi wiec zuzy¢ sporo energii
na ogrzanie do temperatury 36,6 °C, czyli
typowej temperatury ciata ludzkiego.
Wykonujemy w ten sposéb prace ocieplenia
lodow Smietankowych o ok. 54,6 °C. Ponadto
powoduje to dtugotrwate utrzymanie positku
W organizmie, wiec jest on sycgcy. Po spozyciu
tego typu lodéw nie mamy do czynienia ze
zjawiskiem tzw. glikemii popositkowej. Warto

rowniez zaznaczy¢, ze lody sg zrédtem biatka

-

i wapnia w diecie.




Przygotuj je sam, tak jak lubisz

400 ml schtodzonej Smietanki 30-36%
200 ml schtodzonego mleka
40 g cukru (cukier mozesz zastgpi¢ np. miodem,

lub ksylitolem)

Potowie Smietanki (200 ml) wlej do garnka, dodaj
cukier i podgrzewaj, az cukier sie rozpusci. Przetéz
do pojemnika, dodaj pozostatg czes$¢ Smietanki oraz
mleko, doktadnie wymieszaj (np. mikserem).
Otrzymang mase musisz schtodzi¢, nastepnie
umiesci¢ w zamrazalniku. Co ok. 30 min mase
nalezy przemiesza¢, aby otrzymac lody puszyste,
bez wyczuwalnych krysztatkéw lodu. Po ok. 4

godzinach lody sg gotowe.




0,

sprapdz, czy wiedzinges

Brzoskwinie, przecier truskawkowy (lub
malinowy) z cukrem pudrem oraz lody
waniliowe to przepis na popularny deser lodowy
Melba.

Czy wiedziates$S skgd wzieta sie nazwa?
Wersji jest kilka, a jedna z nich donosi, ze
francuski szef kuchni Auguste Escoffier nazwat
deser lodowy na czes$c¢ australijskiej Spiewaczki
operowej o pseudonimie artystycznym Nellie
Melba. W 1898 roku, gdy w Paryzu otwierano
hotel Ritz, jednym z gosci byta rowniez Nellie
Melba. Spiewaczka miata poprosi¢ szefa kuchni
0 przepis na ten deser, poniewaz uwielbia
brzoskwinie po kardynalsku.

Auguste Escoffier, aby wzmocni¢ smak
brzoskwin wprowadzit jako dodatkowy sktadnik

lody waniliowe.
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Zadanie pn. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego - projekt badawczy”
finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego




