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LODY

Szymon Konkol

Produkcja lodéw jest procesem wielofazowym, sktada-
jocym sie z przygotowania tzw. kompozycji, jej dojrze-
wania, zamrazania z jednoczesnym napowietrzaniem

oraz hartowania.

Fazy produkcyi

Jakosé surowcow w znacznym
stopniu wplywa na jakosé
kompozycji, a tym samym i lodéw
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lodow

Do najczesciej produkowanych lodéw naleza: lody mleczne
i Smietankowe (tzw. biate) o réznych smakach oraz owocowe
z dodatkiem owocow $wiezych, mrozonych, konfitur itp.

Sposrod lodow mlecznych i smietankowych rozréznia sig lody
o smakach: waniliowym, kawowym, kakaowym, karmelowym
i orzechowym. W zaktadach ciastkarskich, w ktérych produk-
cja lodow prowadzona jest sposobem tradycyjnym, tj. z zacho-
waniem wszystkich wymienionych faz technologicznych, stosu-
je sie surowce $wieze wysokiej jakosci (mleko, jaja). Natomiast
w przypadku produkeji przemystowej stosuje si¢ surowce za-
réwno $wieze, jak réwniez w postaci koncentratéw w proszku
(mleko, jaja).

Pasteryzacja

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu materiatu do temperatur
nieprzekraczajacych 100°C (przewaznie 65-85°C). Ma ona
na celu zniszczenie drobnoustrojéw chorobotwérczych i przedhu-
zenie trwatosci produktu wskutek prawie catkowitego unieszko-
dliwienia form wegetatywnych, a w przypadku zywnosci o pH po-
nizej 4,5 (np. owocéw) pasteryzacja pozwala na uzyskanie petnej
trwatosci mikrobiologicznej produktu.

W zaleznosci od stosowanych temperatur i czasu ogrzewania wy-
roznia si¢ rozne sposoby pasteryzacji. Na przyktad w technologii
mleczarstwa stosuje si¢ najczesciej pasteryzacje niska albo dtugo-
trwala (ogrzewanie w temp. 63-65°C w czasie 20-30 minut) oraz pa-
steryzacje momentalna (ogrzanie do temp. 85-90°C i natychmiasto-
we schlodzenie), a takze pasteryzacje wysoka, w ktorej stosuje sie
ogrzewanie w temp. od 85°C do prawie 100°C w czasie od co naj-
mniej 15 sekund do kilku, a czasem kilkudziesigciu minut.

Pasteryzuje si¢ najcze¢sciej produkty ptynne (mleko, mase jajo-
wa) i kwasne (np. soki owocowe, ogérki konserwowe) przed lub



po umieszczeniu ich w opakowaniach hermetycznych. Urzadze-
nia, w ktérych prowadzi sie pasteryzacje, nosza nazwe pasteryza-
torow. Moga one pracowac w sposob ciagty lub okresowy. Maja
rézna budowe, przy czym najczesciej spotyka si¢ wymienniki
plytowe i rurowe (stosowane gtéwnie do pasteryzacji krétkotrwa-
tej i momentalnej), tunelowe oraz wannowe.

Filtrowanie lodow

Filtracja polega na zatrzymywaniu statych (niekiedy tez ciekiych)
czastek - zawiesin na porowatej przegrodzie (filtrze), a przepusz-
czeniu cieczy lub gazu stanowiacych osrodek dyspersyjny. Od-
grywa ona wazna role w wielu dziatach technologii zywnosci tam,
gdzie chodzi o produkgje¢ klarownych ekstraktow i roztwordw, np.
w produkgji sokéw i syropéw owocowych lub przy oddzieleniu
produktu od towarzyszacych mu w toku przerobu czesci statych.
Operagja filtrowania jest czesto zwiazana z tzw. klarowaniem wy-
magajacym uprzedniego dodania srodka klarujacego.

Typowym przyktadem filtrowania stosowanego w réznych bran-
zach przemystu spozywczego (zwlaszcza w cukiernictwie) jest
prasa filtracyjna, zwana rowniez btotniarka.

Napowietrzanie lodéw

Biatka odgrywaja bardzo wazna role w procesie napowietrza-
nia lodéw. Podczas poczatkowego etapu pecherzyki powietrza
sa tworzone gtéwnie przez rozpuszczalne biatka. Adsorpcja ku-
leczek ttuszczowych do pecherzykow powietrza nastepuje w poz-
niejszych etapach napowietrzania. Aby utworzy¢ poczatkowa
btone pecherzykéw powietrza, musi by¢ dostateczna ilosé bial-
ka w mieszance. Okrywanie si¢ pecherzykow powietrza przez
kuleczki ttuszczu nastepuje po wttoczeniu powietrza i jest osta-
tecznie stabilizowane przez biatka.

Biatka w mieszance lodowej sa takze odpowiedzialne za sto-
pien wiazania wody w analogiczny sposéb do stabilizatorow
polisacharydowych, ktdre sa zwykle dodawane do mieszanki.
Zdolnos¢ wiazania wody wplywa na lepkosé mieszanki przed
zamrazaniem we frezerze, nadajac korzystna strukture lodom
i wydtuzajac czas ich topnienia. Ponadto zwiazanie wolnej wody
uniemozliwia jej krystalizacje podczas wahan temperatury lub
szokow temperaturowych.

Wprowadzenie dodatkéw smakowych

W przypadku lodéw mlecznych i $mietankowych przygotowanie
kompozycji polega na sporzadzaniu mieszaniny mlecznego roz-

tworu cukrowego z masa jajowo-cukrowa, a nastepnie poddaniu jej &

DODATEK SPECJALNY

Préba faldy (rézy)
Witasciwy stopien zageszczenia
kompozycji sktadnikéw na lody
Smietankowe odpowiada tzw.
probie fatdy lub rézy. Stwier-
dzenie tego zjawiska polega
na utworzeniu sie charaktery-
stycznych fatd przy dmucha-
niu na warstwe kompozycji
znajdujqcej sie na powierzchni
kopysci wyjetej z ogrzewanej
masy. Ogrzewajqc kompozycje,
nie nalezy przekracza¢ temp.
70°C, a w zadnym wypadku
nie nalezy dopusci¢ do zago-
towania.
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LODY

Hartowanie

Hartowanie to proces catkowite-
go wymrozenia wody zawartej
w zamrozonej masie lodowe;j.
Polega na przechowywaniu
zamrozonych lodéw w temp.
od -23°C do -30°C. Opty-
malna temperatura wynosi
-25°C, przy czym wahania jej nie
powinny przekracza¢ 1°C.

Wazne!

Zamrozona masa lodowa jest
mieszaning krysztatéw lodu,
pewnej ilosci niezamarznietej
cieczy oraz pecherzykéw powie-
trza. Wazne jest, aby w procesie
zamrazania odpowiednio napo-
wietrzy¢ mase lodowqg. Masa
lodowa zawierajgca niedosta-
tecznq ilo$¢ powietrza sprawia
wrazenie wodnistej i twardej.
Natomiast nadmierne napowie-
trzenie masy lodowej powodu-
je jej sypkos¢, tzn. nabiera ona
konsystencji $niegu. Prawidtowe
napowietrzenie nadaje witasci-
wq gtadkosé lodom.

Przechowywanie lodéw
Przechowywanie lodéw w nie-
wtasciwej temperaturze po-
woduje pogorszenie ich kon-
systencji i struktury. W lodach
przechowywanych przy duzych
wahaniach temperatury naste-
puje przechodzenie do roztworu
mieszanki drobnych krysztatow
lodu i powigkszenie sig kryszta-
téw duzych.
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B> procesowi pasteryzacji w temp. 60-70°C. Sporzadzajac mieszanine

tych sktadnikéw, jaja nalezy umyc, wybic ze skorupy i wymieszac
z czescia cukru (50% ogodlnej jego ilosci). Nastepnie w mleku roz-
puszcza si¢ pozostala ilos¢ cukru i otrzymany roztwor ogrzewa sie
do momentu zagotowania, po czym wlewa si¢ go cienkim strumie-
niem do masy jajowo-cukrowej przy ciaglym mieszaniu. Uzyskana
kompozycje, mieszajac, ogrzewa si¢ w celu zageszczenia.

Wtasciwa jakosciowo kompozycje cechuje przede wszystkim
jednorodnos¢ struktury, bez sladéw Scietego — na skutek zbyt
wysokiej temperatury — biatka. Przy sporzadzaniu kompozycji
na lody owocowe gotuje si¢ w ciagu 5-10 minut wodny roztwor
cukrowy o zawartosci okoto 40% cukru.

Dojrzewanie lodow

Otrzymana kompozycje nalezy przecedzic i niezwtocznie ochto-
dzic¢ do temp. ok. 4°C w jak najkrotszym czasie. Nastepnie podda-
je sie ja procesowi dojrzewania, tj. przechowywania przez okres
okoto 4 godzin w temp. 0-4°C. W tym czasie nastepuje tward-
nienie kuleczek ttuszczu, zmniejsza si¢ ilos¢ wody niezwiazanej
i wzrasta lepkos¢ kompozycji. Zmiana wiasciwosci fizycznych
kompozycji zapobiega tworzeniu si¢ duzych krysztatow lodu
W czasie zamrazania.

Zamrazanie mieszanki

Proces ten odbywa si¢ w temp. -17°C przy jednoczesnym napo-
wietrzaniu w specjalnych urzadzeniach. W celu zapewnienia
prawidlowego przebiegu procesu zamrazania nalezy stosowac
ciagte i szybkie mieszanie kompozycji, a czas zamrazania powi-
nien by¢ jak najkrétszy. Zbyt wolne mieszanie powoduje uzy-
skanie niejednorodnej struktury lodow (duze krysztaty lodu).
W procesie napowietrzania i zamrazania nastepuje wypadanie
drobnych krysztatéw lodu, ktére podczas szybkiego mieszania
maja mozliwosc taczenia sig i tworzenia nowych, wigkszych cza-
steczek, poniewaz sa nieustannie z nich sptukiwane. Czasteczki
te same tworza nowe jadra krystaliczne. W ten sposob powstaje
masa lodowa sktadajaca si¢ wytacznie z drobnych krysztatow.
Poniewaz masa lodowa jest mieszaning kilku substancji, kazda
z nich krystalizuje niezaleznie od pozostatych.

Woda zamarza wczesniej od innych sktadnikow. W zwiazku z tym
w pierwszej fazie procesu zamrazania nastepuja jej krystalizacja
i zageszczenie roztworu. Otrzymany roztwor jest bardziej stezony.
W celu jego dalszego zamrazania nie nast¢puje catkowita krystali-
zacja mieszaniny. Jednak w zamrozonej masie lodowej wigkszosc
wody i niektore sktadniki, jak np. tluszcz, wystepuja w postaci mi-
krokrystalicznej, ktora warunkuje gtadkosc gotowego produktu. 0



