Lody to wyroby cukiemicze, ktdre wytwarza sie z zamrozonej masy sporzgdzo-
nej z produktdw miecznych (mieka, jaj i cukru) badz z syropu (z wodly, cukru lub z sy-
ropdw owocowych) z dodatkami smakowymi. Dodatkami tymi moga byc:

—  CuUKier,

—  Swieze owoce i przetwory owocowe,

— czekolada i potprodukty z czekolady (ganasz, gianduja),
— orzechy, migdaly, kokos,

— napar z kawy,

- karmel,

- wanilia,

—  substancje aromatyczne, barwniki.

Oprdcz tych surowcdw w skiad loddw mogg wehodzi¢ takze: mieko ptynne
lub w proszku, Smietanka o zawartosci 30—-36% tluszczu, ttuszcze mleczne, zottka
jai, glukoza, syrop inwertowany, skrobiowy lub glukozowy, emulgatory i stabilizatory.

Nazwy lodéw pochodzg najczesciej od rodzaju uzytych dodatkdw (np. $mie-
tankowe, waniliowe, czekoladowe, truskawkowe).

Produkcja loddw wymaga zachowania szczegdlnej higieny na wszystkich eta-
pach. Dzieki stosowaniu gotowych mieszanek oraz maszyn (freezerow), a nawet
catych linii do produkcji loddw zmnigjsza sie ryzyko zakazenia drobnoustrojami.

Wytwarzanie lodéw metodami tradycyjnymi staje sie znowu modne. Obej-
muje ono nastepujace etapy:
—  przygotowanie sprzetuy,
— odmierzenie | dozowanie surowcow,
—  pasteryzacje mieszanki,
— dojrzewanie mieszanki,
— dodanie substancji smakowych,
- zamrazanie,
—  wykladanie i formowanie loddw,
—  hartowanie,
—  przechowywanie.

Caty sprzet uzywany do produkcji lodéw (czesci maszyn majace kontakt
z surowcami, potproduktami, pojemniki, wiaderka, tyzki, topatki) musi by¢
utrzymany w nieskazitelnej czystosci. Nalezy go my¢ z dodatkiem deter-

gentow oraz zdezynfekowac specjalnym srodkiem, najlepiej przed roz-
poczeciem produkcji i po jej zakonczeniu. Najlepszy jest sprzet ze stali
nierdzewnej lub specjalnych tworzyw.




Do produkcji lodow uzywa sie wiaderek (najlepiej ze stali nierdzewne)),
wagi, pasteryzatora, dojrzewalnika, freezera (maszyny do mrozenia loddw),
zamrazarek, zwiaszcza szokowych, kuwet i drobnego sprzetu (tyzki, topatki,
szufelki itp.).

Dobre efekty daje praca z wykorzystaniem wielofunkcyjnych maszyn do pro-
dukgji lodow, poniewaz majg one wbudowane zespoty, ktore mozna wykorzystac
na okreslonym etapie produkcii (np. pasteryzator i freezer). katwiejsze jest regulo-
wanie i utrzymanie parametrow odpowiednich dla danego etapu pracy. Ograni-
cza sie takze kontakt pdtproduktdw ze srodowiskiem zewnetrznym, co zwieksza
bezpieczenstwo mikrobiologiczne wyrobu.

Odmierzanie i dozowanie sktadnikow
Standartowe pasteryzatory maja pojemnosc 30, 60 lub 120 litrdw i wiasnie taka
ilos¢ mieszanki (bazy) mozna jednorazowo przygotowac.

Do pasteryzatora nalezy wla¢ mleko lub wode (jesli uzywa sie mleka w prosz-
ku lub bezlaktozowego zamiennika mleka). W wiaderku miesza sie skiadniki suche
przewidziane recepturg: mleko w proszku, cukier i ewentualnie dodatki funkcyjne
(jesli baza jest mleko ptynne, nie dodaje sie mleka w proszku).

Suchg mase wsypuije sie do pasteryzatora w czasie, gdy ten sie nagrzewa,
i nastepnie miesza z woda.

Jesli receptura przewiduje uzycie smietanki (niesterylizowanej metodg UHT),
nalezy jg dodac¢ na tym etapie (Smietanke UHT dodaje sie po pasteryzacii, gdy
temperatura mieszanki spadnie do 40°C).

Odttuszczone mieko w proszku lub mleko pasteryzowane daje lepsze efekty
niz ptynne mleko UHT, poniewaz podczas sterylizacji UHT koagulujg biatka mlecz-
ne, ktdre sg waznym sktadnikiem mieka w produkgji loddw.

Przygotowanie i pasteryzacja mieszanki (bazy)

Baze pasteryzuje sie w temperaturze od 65°C do 85°C przez 15 sekund do kilku-
dziesieciu minut, w zaleznosci od receptury. Baze trzeba stale mieszac¢ podczas
pasteryzacji. Nastepnie mieszanke chiodzi sie do temperatury 4°C.

Dojrzewanie

Schiodzong mieszanke przelewa sie do dojrzewalnika, w ktorym powinna dojrze-

wac, najlepiej przez 8-12 godzin w temperaturze nieprzekraczajgcej 4°C.
Podczas dojrzewania baza ,gestnigje’, wzrasta jej zdolnosc do zatrzymywa-

nia powietrza, sktadniki trwale wigzg wiekszg ilos¢ wody. Zapobiega to pdzniej-

szemu wytrgcaniu sie duzych krysztatdw lodu w czasie mrozenia oraz zwigksza



odpornosé loddéw na topnienie. Odpowiednio przeprowadzony proces dojrzewania
gwarantuje wysoki przyrost objetosci loddw podczas wymrazania, CO ma znacze-
nie dla optacalnosci produkcii.

Dodawanie substancji smakowych

Po zakoriczeniu dojrzewania otrzymuie sie gotowy wyrob wyjsciowy do sporza-
dzania lodéw mlecznych (tzw. baze). Czysta baza powinna by¢ neutraina smako-
wo, poniewaz tylko wtedy po dodaniu okreslonego dodatku smakowego gotowy
wyréb uzyska pozgdane cechy.

Niektdrzy konsumenci wolg, by lody mialy posmak lekko smietankowy lub
mleczny, co moze wynikac z tradycyjnych przyzwyczajen. Wybor jest kwestig
gustu. Producent decydujacy sie na baze z posmakiem smietankowym lub
mlecznym powinien mie¢ $wiadomosc, ze smak ten bgdzie wyczuwalny w go-
towym produkcie, niezaleznie od rodzaju dodatku smakowego. Obecnie firmy
surowcowe oferujg zarowno bazy neutralne, jak i z posmakiem smigtankowym
lub mlecznym.

Smak loddw uzyskuje sig dzieki dodaniu do nich odpowiednich skiadnikow.
Moga to by¢ naturaine owoce (najlepiej przetarte lub w czgstkach), orzechy,
rodzynki, widrki kokosowe, gotowe naturaine pasty smakowe, aromaty i inne.
Na uwage zasfugujg naturalne pasty smakowe, ktére zawierajg skoncentrowa-
ne sktadniki, sg wygodne w uzyciu, mikrobiologicznie bezpieczne. Dajg lepsze
efekty smakowe i tadniejszg barwe niz pasty oparte na syntetycznych substan-
cjach. Paste dodaje sie do dojrzatej bazy wedtug receptury. llos¢ bazy powinna
odpowiadaé pojemnosci freezera. Mieszanka przed mrozeniem powinna uzy-
skac jednolitg konsystencie.

Do najbardziej poszukiwanych gatunkéw naleza lody orzechowe. Obecnie
sporzadza sie je gldwnie na bazie gotowych past orzechowych. Dostepnych jest
wiele rodzajow takich past, produkuie sig je z mieszanek réznych gatunkow orze-
chdw uprazonych w réznym stopniu.

Orzechy, podobnie jak kakao, zawierajg znaczna ilos¢ tuszczu i biatek roslin-
nych, ktdre absorbujg wode i pecznieja. Dzigki temu lody uzyskuja zwartg kon-
systencje i stajg sig mniej maziste. Paste orzechowg przed wprowadzeniem do
podstawowej mieszanki dobrze jest rozpuscic w malej ilosci cieptego mleka lub
cieptej mieszanki bazowej. Dodanie niewielkiej ilosci cukru inwertowanego, mle-
ka skondensowanego lub pasteryzowanych jaj takze pomaga utrzymac delikatng
konsystencje lodéw podczas ich przechowywania.

Niektdre lody zawierajg ,grubsze” dodatki, np. platki czekolady, orzechy, ba-
kalie, ktére dodaje sie pod koniec mrozenia.



Zamrazanie

Lody mrozi sie w temperaturze od -7 do —10°C. Czas mrozenia jest dostosowa-
ny do rodzaju lodow i typu freezera i zwykle wynosi kilka minut. Nowoczesne,
automatyczne freezery sterowane komputerowo dobierajg parametry mroze-
nia, natomiast w starszych modelach trzeba samemu ustalié, jakie ustawienia
beda najlepsze.

Na tym etapie zamarza wiekszos¢ wody zawartej w mieszance, ktéra dzie-
ki jednoczesnemu mieszaniu wigze duza ilos¢ powietrza. W wyniku tych opera-
cji 0 20-40% zwigksza sie objetos¢ mieszanki, ktdra zyskuje zarazem kremowa
konsystencie.

W zasadzie lody mozna takze zamraza¢ w zamrazarkach, najlepiej szoko-
wych, po rozlaniu bazy do kuwet. Wytworzone w ten sposéb lody nie majg jednak
jednolitej, kremowej konsystencji, a sama baza nie zostaje w catodci zamrozona.

Wyktadanie i formowanie

W produkcji rzemiesiniczej lody najczesciej wyktada sie do kuwet ze stali nierdzew-
nej. Trzeba to zrobi¢ szybko i sprawnie, aby nie dopusci¢ do topnienia loddw., Ku-
wety nalezy wczesniej mocno schtodzic.

Pierwsza porcije lodow freezer wypuszcza bardzo szybko, trzeba jg wiec bly-
skawicznie utozyC w kuwecie. Im mniej lodéw pozostaje w maszynie, tym wol-
niej sg wydawane. Estetyczne utozenie loddw w kuwecie wymaga wiec wprawy.

Przemystowo lody moga by¢ formowane przez specjalne maszyny w rézne
ksztatty (np. rozki, sandwicze, ,na patyku”), czesto sg naktfadane od razu do wafli
dobranych w zaleznosci od asortymentu.

Hartowanie

Lody nalezy hartowac w temperaturze ponizej —20°C, trzeba je schtadzac jak naj-
szybcigj. Czas jest tu istotnym czynnikiem, poniewaz szybkie i glebokie wymro-
zenie wody zapobiega tworzeniu sie duzych krysztatdw lodu.

Przechowywanie

Lody gteboko zamrozone sg zbyt twarde i nie nadajg sie do porcjowania. Wyma-
gaja skladowania co najmniej przez kilka godzin w temperaturze od —17 do —18°C.
Mozna je umiescic w komorze zamrazalniczej lub w witrynie sprzedazows).

Jesli planuje sig produkcie loddw w kilku smakach, nalezy najpierw sporzadzic
te, ktdre maja najjasniejsza barwe i najdelikatnigjszy smak. Lody najciemniejsze,
0 intensywnych wiasciwosciach aromatyczno-smakowych, najlepiej produkowac
pod koniec dnia lub zmiany.



Dekorowanie

Obecnie w produkcji lodéw odchodzi sie od jaskrawych sztucznych barwnikow
na korzys¢ naturalnych aromatdéw i kolordw. Dzieci chetnigj jednak jedzg loay
0 jaskrawych barwach. Do lodéw dodaje sie kandyzowane i potkandyzowane
owoce, kandyzowane przyprawy, np. imbir, czekolade, orzechy.

Do dekoracji wykorzystuje sie gotowe polewy, posypki cukrowe i czekolado-
we, krokanty orzechowe i owoce. Mozna ich uzywac do ozdabiania kuwet z lo-
dami w witrynie chtodniczej lub porcji lodéw. Owoce moga by Swieze, z syropu
lub obtoczone w zelu.

Przyktadowy normatyw surowcowy na lody o smaku prazonych migdatow [28]

Surowce llosé

mleko 3,2% 603 g
$mietanka 30% 100 g
mleko w proszku odttuszczone 409
cukier 150 ¢
dekstroza 30¢g
migdaty prazone 709
razem 993¢
Lody Semifreddo

Lody Semifreddo sg bardzo popularne we Wioszech. Stanowig od 20 do 35%
produkcji w tradycyjnej wioskiej lodziami rzemiesiniczej. W sezonie zimowym udziat
ten moze sig zwiekszy¢ nawet dwukrotnie. ,Semifreddo” oznacza dostownie ,pot-
cieply”. Lody te podczas konsumpcji sprawiaja wrazenie cieplejszych niz tradycyj-
ne, ale temperatura ich sktadowania i serwowania jest taka sama jak innych lodow.

Cechg charakterystyczng lodéw Semifreddo jest ich bardzo duze napo-
wietrzenie siegajgce blisko 300%. Dzieki temu produkt ma konsystencje za-
mrozonej pianki lub zamrozonej bitej Smietany. Od ilosci powietrza zawartego
w lodach zalezy odczucie zimna, ktére pozostaje w ustach konsumenta. W lo-
dach Semifreddo zimnej masy statej jest stosunkowo niewiele, dlatego wydajg
sie one ,ciepte”.

Semifreddo mozna wykonac bez pomocy freezera. Mieszanke lodowg spo-
rzgdza sie wtedy w ubijaczce cukierniczej, a zamraza w zamrazarce, najlepiej szo-
kowej. Najczescigj cukiernicy wykorzystuja gotowag baze Semifreddo, zawierajgcg
substancje pianotworcze i stabilizatory. Pozwala to na szybkie uzyskanie i diugie
utrzymanie puszystej konsystencji mieszanki. Nalezy zwrocic uwage na koniecz-
nos$¢ rygorystycznego przestrzegania higieny podczas produkcji, uzywania zde-
zynfekowanych, czystych naczyn i narzedzi.



Przyktadowy normatyw surowcowy na lody Semifreddo [30]

Surowce llosé

mieko 600 g
specjalna pasta Semifreddo 300 ¢
pasta smakowa 70-100 ¢
razem 970-1000 g

Przed przystgpieniem do produkcji nalezy schtodzic mleko, kociotek ubijaczki
oraz naczynia do zamrazania mieszanki (kuwete, rant lub kubeczki jednoporcjiowe).

Sporzadzanie lodéw Semifreddo obejmuje nastepujgce czynnosci:

—  napowietrzanie mleka;

— dodawanie podczas napowietrzania kolejno bazy Semifreddo i pasty smako-
wej; napowietrzanie tej losci zajmuje od 5 do 9 minut, w zaleznosci od stop-
nia schiodzenia mleka;

—  przygotowanie naczyn do mrozenia;

— nalozenie masy lodowe;;

— nalozenie dekoracji (jesli ma ona by¢ catkowicie lub czesciowo wykonana
Z masy Semifreddo);

- zamrozenie (najlepiej szokowe w temperaturze —20°C);

—  wykonanie dekoracji, jesli ma sie ona sktadac z takich skladnikow jak kakao,
orzechy, czekolada, posypki, karmel, zele, bita Smietana.

W celu zwiekszenia atrakcyjnosci wyrobu przed zamrozeniem mozna wylozy¢
dno naczynia nasgczonym biszkoptem, nalozy¢ na niego mase lodowa, a wierzch
przykry¢é drugim nasgczonym biszkoptem, o tym samym lub innym smaku. Drugi
biszkopt, zamiast na wierzch, mozna wiozy¢ do srodka, pomiedzy dwie warstwy
masy lodowej. Do nasgczania uzywa sig syropu cukrowego 50% z dodatkiem al-
koholu lub pasty smakowej.

Z wykorzystaniem okraglego rantu do zamrozenia mozna w ten sam sposob
sporzgdzi¢ tort lodowy Semifreddo.

Gotowy wyrdb przechowuje sie w witrynie lodowej w temperaturze ponizej
-10°C.

Sorbety

Sorbety to odmiana loddw, czasami o nieco ziamistej konsystencii i zdecydowa-
nym owocowym lub ziotowym smaku (np. sorbet mictowy). Nie zawieraja mieka,
Smietanki, ttuszczow mlecznych ani biatek.



Baze na sorbet sporzadza sie z rozdrobnionych owocow Iub zidt, wody, cu-
kru, cukrow prostych (na ogdt 90% sacharozy i 10% cukrow prostych) oraz do-
datkéw funkcjonalnych poprawiajgcych jakosc i stabilnos¢ gotowego wyrobu.
Oprdécz owocdw mozna dodawac pasty smakowe.

llod¢ cukru powinna by¢ dostosowana do poziomu cukru zawartego w owo-
cach i pascie uzytych do produkgji loddw. Nie moze by¢ go tgcznie za duzo, po-
niewaz wtedy sorbet po zamrozeniu szybko sie rozpusci. Z kolei jesli bedzie go
za malo, sorbet moze sie kruszy¢. Poziom cukru w mieszance najlepiej sprawdzic
refraktometrem. Nalezy pamietac, ze dojrzate owoce zawierajg wiecej cukru niz te
mato dojrzate. Poziom cukru zalezy takze od gatunku owocow.

Najwazniejsze czynniki wptywajace na jakos¢ mieszanki na sorbety to:
- zawartosc cukru,
- zawartos¢ btonnika (widkna roslinnego),
— — rodzaj uzytego stabilizatora,
— metoda przygotowania bazy.

Baze na sorbety mozna przygotowa¢ dwiema metodami: ,na zmno” i ,na
cieplo”.

Metoda ,na Zimno” polega na potaczeniu wszystkich skiadnikow: owocow,
pasty smakowej, cukru i zamrozeniu ich we freezerze.

W metodzie ,na ciepto” mieszanine zawierajgcg wode, cukier, stabilizator,
blonnik i ewentualnie inne cukry pasteryzuje sie w temperaturze do 65°C. Po pa-
steryzacji i schtodzeniu dodaje sie owoce lub ziota i ewentualnie paste smakowa
lub samag paste.

Mieszanka na sorbet nie wymaga dojrzewania. Zaraz po wymieszaniu za-
mraza sie jg we freezerze, w takiej samej temperaturze jak lody mleczne. Wazne
jest, aby nie przediuza¢ czasu zamrazania sorbetéw, poniewaz gotowy wyréb
moze sie kruszyc.

Przyktadowe normatywy surowcowe na sorbety [28]

35% (owoce 0 wysokiej
zawartosci btonnika —
Zawartos¢ owocow jagody, jezyny, maliny)

woda 06 1,05 1,5

owoce



35% (owoce o wysokiej

65% 50% zawartosci bfonnika -

Zawarto$¢ owocow jagody, jezyny, maliny)
0,68 0,65 0,58

cukier

stabilizator (35 g na 1 kg mieszanki) 0,14 0,14 0,14
dekstroza (cukier prosty) = = 0,08
wiékno roslinne (btonnik) 0,04 0,04 -
pasta smakowa 0,12 0,15 0,18

Koncentraty lodéw w postaci proszku zawierajg takie same skiadniki, ja-
kich uzywajg rzemiedinicze zaktady lodziarskie, tzn. cukier, dekstroze, chude mie-
ko w proszku i substancje neutralne. Sg baza, do ktdrej wystarczy dodac ptyn-
ne mileko i czasem cukier, aby otrzymac mieszanke lodziarskg o zbilansowanym
skiadzie. Produkty renomowanych firm powstajg pod scistym nadzorem techno-
logicznym. Uzycie loddw w proszku pozwala na swobodne modyfikowanie wyro-
béw. Ponadto czesto zawierajg one substancije, ktdre nadajg lodom jednoczesnie
zwartg konsystencie i lekkosc.

Na rynku sg dostepne proszki o réznym zalecanym dozowaniu — na ogot od
50 do 250 gramdw na litr mleka. Te, ktorych dodaje sie mniej, majg wyzszg za-
warto$¢ substancji neutralnych zmieszanych z glukozg i czasem rowniez z chu-
dym milekiem w proszku. Mozna wzbogaci¢ je sSmietanka lub innymi dodatkami.
Proszki dozowane w wiekszych porcjach zawierajg wszystkie potrzebne skiadniki
oprécz przewidzianej losci mieka. Te lody réwniez mozna modyfikowac, dodajge
do nich smietanke, wanilie, jaja, a takze inne substancje.

Lody w proszku sg zwykle drozsze od sporzadzanych samodzielnie, ale z dru-
gigj strony wymagajg mniejszego nakladu pracy i sg bezpieczne mikrobiologicznie.

Obecnie w produkcji lodéw dazy sie do obnizenia w nich zawartosci cu-
kru i tluszczu, a co za tym idzie — wartosci energetycznej. Dodaje sie do nich
btonnik roslinny, co utatwia spalanie tuszczéw i obniza ogding wartos¢ energe-
tyczng. Ponadto bionnik korzystnie wplywa na ich strukture. Niektorzy produ-
cenci majg linie do produkgji lodéw dla osdb chorych na cukrzyce albo loddw
niskokalorycznych.



