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Co jste mozna o zmrzliné
nevedeli
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Cesi sni v prméru 3,2 litru zmrzliny za rok. Jime ji ¢asto, v 1été si ji dopfavéame
klidné kazdy den. Ale odkud se vzala a jak se zorientovat v jeji nabidce?
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Jaky je puvod zmrzliny

Vznik zmrzliny saha do hluboké historie a o tom, jak vznikla prvni zmrzlina



existuje nékolik teorii. Podle jedné to byli Mongolové, kdo pripravovali rlizné
ochucené napoje z koziho, velbloudiho a jaciho mléka. Ty vSak vzhledem k
chladnému horskému podnebi casto zmrzly. A prave recepty na tyto zmrzliny
privezl ve 13. stoleti do Evropy cestovatel Marco Polo. Podle jiné teorie
znali zmrzlinu v Ciné jiz 3000 l.p¥.n.l., odtud se rozsifila k Arablm a
Persandm a déle do Italie a pozdéji do celé Evropy. Ve stfedni Evropé si
zmrzlina ziskala oblibu az v prvni poloviné 18. stoleti.

Zmrzlina se v té dobé vyrabéla ze slehanych Zloutkut, cukru a smetany
a do této hmoty se pridavalo ovoce, vanilka, kakao. Dnesni zmrzliny jsou
jiz zfidka vyrabény z mléka a smetany. Zmrzliny nyni najdeme na pultech
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prfichutémi. Je velice tézké, aby se zakaznik orientoval v Siroké nabidce.
Co rikaji paragrafy?

Mrazeny krém a zmrzlina jsou z pohledu pfedpisi jedno a totéz.
Vyrobce si miZe vybrat, ktery z obou nézvd zvoli. Ceskd vyhlaska (¢. 77/2003
Sb.) definuje mrazeny krém jako vyrobek ziskany zmrazenim smési
pripravené vétsinou z vody, mléka, smetany, tuku, cukru a dalsSich
slozek, ktery ma pevnou nebo pastovitou konzistenci.



Konzistence musi byt jemna, hladka, krémovita, bez hrudek, vétsich krystalt
a velkych vzduchovych bublin. MiZe obsahovat viditelné ¢astice ochucujicich
slozek v nerozmélnéné formé. Pfi prodeji musi byt mrazeny krém uchovavan v
teploté minus 18 °C a nizSi v mrazicim zafizeni, schopném udrzet tuto teplotu.
Pfepravovan musi byt dopravnim prostfedkem, ktery je schopen dodrzet
teplotu minus 18 °C a je vybaven pristrojem pro zaznam teploty.

« Vyhlaska se vztahuje pouze na vyrobky vyrobené v Ceské
republice. Mrazené krémy vyrobené v jiné clenské zemi EU plati
narodni predpis té zemé, kde byl vyrobek vyroben nebo poprvé
uveden do obéhu.

Jak se mrazené krémy déli?

Podle platné ceské vyhlasky existuje sSest skupin mrazenych
krému (Viz Mrazeny krém) - mlé¢ny, smetanovy, s rostlinnymi tuky, vodovy,
ovocny a sorbet. MIé¢ny (mlze byt oznacen také jako tvarohovy nebo
jogurtovy) a smetanovy obsahuje mlécny tuk (mezi sebou se liSi jen jeho
mnozstvim). V mrazenych krémech s rostlinnymi tuky, jak uz nazev napovida,
je mlécny tuk nahrazen rostlinnymi tuky. Vedle téchto tfi druhl zmrzlin
tukovych existuji jesté dalsi tri skupiny, jejichz zdakladem je voda -
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vyzivoveé skodre.
Kokosovy olej je problém

Ve zmrzlinach nebyva palmovy tuk, ale kokosovy olej, ktery obsahuje
nejvice nasycenych mastnych kyselin ze vsech tukd, jak rostlinnych, tak
zivocisnych. Ma jich dokonce vic nez sadlo. Vyrobci pouzivaji kokosovy tuk
nejen kvlli nizké cené, ale i z technologickych dlvod{ - je tuhy a Iépe se
zpracovava, dava mrazenému krému hladkou jemnou texturu. Z repkového
oleje, ktery ma podstatné lepsi slozeni mastnych kyselin, zmrzlinu prosté
vyrobit nelze. ,,Musel by se ztuzit, jako se to délalo drive. A pfFi
ztuzovani zase vznikaji trans mastné kyseliny, které jsou jesté horsi
nez nasycené mastné kyseliny,“ vysvétluje prof. Ing. Jana Dostalova, CSc.
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