Sekrety Idealnej
Konsystencji:
Co wplywa na
zamarzanie
lodow?
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Tajemnica 0°C
Czysta woda = Zamarza w 0°C Mieszanka lodowa = Plynna ponizej 0°C
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Dlaczego lody nie zamarzajg na kosc? Poniewaz zawierajq sktadniki rozpuszczone w wodzie,

ktore ,walczg” z procesem zamarzania. To one obnizaja temperature, w ktorej woda zmienia sie w 1od.




IR 'Trzej agencl przeciwzamarzania
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-= Alkohol =
Najsilniejszy. Bardzo silna.
7x wieksza moc niz cukier. 6x wieksza moc niz cukier.




Dlaczego skupiamy sie na cukrze?
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Cukier cukrowi nierowny

Nie kazdy cukier dziata tak samo. Rdznig sie sita przeciwzamarzania (PAC) oraz poziomem
stodyczy (POD). To ich proporcje decyduja, czy lody beda idealne, czy twarde jak kamien.



Sacharoza: Zloty Standard

(i) Rola: Fundament wiekszosci
receptur.

O Stodycz: Wysoka (Punkt
odniesienia).

3% Moc przeciwzamarzania:
Standardowa.

To jest Twoj punkt wyjscia do
bilansowania smakau.




Dekstroza: Mistrz Elastycznosci

Rola: Zmiekczanie lodow
bez przestadzania.

= Stodycz: Nizsza niz
sacharoza.

A Moc przeciwzamarzania:
l Prawie 2x wieksza niz

sacharoza.

Idealna, gdy chcesz zwiekszy¢ plastycznosé
(miekkosc) lodéw, ale nie chcesz
podnosi¢ poziomu stodyczy.
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Fruktoza: Stodka Pulapka

Stodycz: Prawie 2x stodsza od
sacharozy (bardzo intensywna).

Moc przeciwzamarzania: Wysoka
(zblizona do dekstrozy).

Uwaga! Owoce to mieszanka
roznych cukréw, nie tylko fruktozy.

Kazdy owoc inaczej wptywa na
strukture sorbetu. Ale pamietaj tez,
Zze owoc sklada sie w wiekszosci

z wody, a nie cukru.



myGelato .eu

receptury .net

Laktoza: smak mleka

Zrédto: Mleko, émietanka, mleko
W proszku.

@l Stodycz: Bardzo niska.
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Przy stezeniu powyzej 9% w fazie
wodnej laktoza krystalizuje.
LR S R Efekt? Wyczuwalny 'piasek’ w
A7 SRR, strukturze lodéw. lloéé musi byé
$cisle kontrolowana.
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Sztuka Rownowagi

A4

Odczuwalna
S’mdycz

Temperatura
Zamarzania

(Twardos¢/Miekkosé)

Zwiekszajac site przeciwzamarzania (aby lody byty miekkie), czesto zmieniasz
takze stodycz. Sztuka polega na dobraniu proporcji cukrow tak, aby lody miaty
idealng konsystencje w witrynie, ale nie byty ani mdte, ani przestodzone.
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Czy tylko cukier decyduje o twardosci?
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2. Zawartosc
thuszczu
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1. lloSc ciat stakych
(Total Solids)

Temperatura
to fundament

4. Rozmiar
krysztatow lodu

3. Napowietrzenie
mieszanki
(Overrun)

Cukry steruja temperaturg zamarzania wody,
ale na ostateczna plastycznos¢ wptywaja takze powyzsze czynniki. \
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> 'iﬁ,_ - Temperatura to fundament, reszta to budowa scian domu. _
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Wiedza vs. Matematyka
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Rozumiesz juz teorie. Ale czy musisz by¢ chemikiem, zeby zrobi¢ dobre lody?
Czy musisz recznie liczy¢ wspotczynniki PAC | POD dla kazdego grama truskawki?
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Cukier Mleko Smietanka Owoce

a B & X

Twoj cyfrowy
technolog

POD

(Sita Przeciwzamarzania) (Poziom Stodyczy)
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Aplikacja receptury.net automatycznie:

- Przelicza site przeciwzamarzania. @
- Kontroluje poziom stodyczy.

- Pilnuje limitu laktozy (by unikngc 'piasku’').




Co zyskujesz dzieki receptury.net?

(7. ldealnaPlastycznosc: Lody sg gotowe do serwowania

prosto z witryny.

(S ~ Bezpieczenstwo: Brak krystalizacji (piasku) dzieki kontroli
7 |laktozy.

Powtarzalnosc: Kazda partia wychodzi tak samo idealna.

-/, Oszczednosé czasu: Zamiast prob i btedéw - $wiadome

projektowanie.
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" 7Zrob pierwszy krok do mistrzostwa.
i Nie zgaduj. Projektuj smak i strukture swiadomie.
@

l Wyprébuj narzedzie do bilansowe

wejdz na strone receptury.net
| bezptatnie uruchom aplikacje
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