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LYCKEBY AMYLEX HoraûÔovice a.s. je Ëesko-övÈdsk· firma p˘sobÌcÌ na ËeskÈm trhu jiû od r. 1994. Nav·zala na tÈmÏ¯ stoletou

tradici v˝roby nativnÌho bramborovÈho ökrobu a sv˘j sortiment rozöÌ¯ila o ök·lu modifikovan˝ch ökrob˘, bramborovÈ vl·kniny
a dextrin˘. JmenovanÈ v˝robky nach·zejÌ öirokÈ uplatnÏnÌ ve vöech potravin·¯sk˝ch odvÏtvÌch, zejmÈna pak v masnÈm, 
konzerv·renskÈm, mlÈk·renskÈm a pek·renskÈm.

MlÈk·rensk˝ pr˘mysl vyuûÌv· modifikovanÈ ökroby p¯i v˝robÏ zakysan˝ch smetan, pomaz·nkov˝ch m·sel, jogurt˘, 
tvarohov˝ch krÈm˘, puding˘ i taven˝ch s˝r˘. Jako surovinu pro v˝robu tÏchto ökrob˘ pouûÌv· LYCKEBY AMYLEX bramborov˝
ökrob. Ten ve srovn·nÌ s jin˝mi ökroby (nap .̄ kuku¯iËn˝m), v·ûe vÏtöÌ mnoûstvÌ vody, proto m˘ûe b˝t jeho d·vkov·nÌ snÌûeno 
o 10 - 15 %. Chuù bramborovÈho ökrobu je na rozdÌl od ostatnÌch druh˘ ökrob˘ neutr·lnÌ, protoûe bramborov· ökrobov· zrna
obsahujÌ p¯ibliûnÏ o jeden ¯·d mÈnÏ tuk˘ a bÌlkovin.

ModifikovanÈ ökroby pouûÌvanÈ v mlÈk·renstvÌ se vyznaËujÌ vysokou zahuöùovacÌ a stabilizaËnÌ schopnostÌ, odol·vajÌ nÌzkÈmu
pH, nereagujÌ se sloûkami mlÈka a neovlivÚujÌ fermentaci. Pro kaûdou technologii zvl·öù se zjiöùujÌ podmÌnky pouûitÌ ökrobu 
a n·slednÏ se vybere nejvhodnÏjöÌ typ pro dan˝ v˝robek. 

P¯i v˝robÏ zakysan˝ch krÈmovit˝ch smetan se pro zahuötÏnÌ s ˙spÏchem pouûÌvajÌ modifikovanÈ ökroby, zn·mÈ pod obchodnÌm
n·zvem MICROLYS. Tento ökrob napom·h· tvo¯it plnou a bohatou chuù zakysan˝ch v˝robk˘, zlepöuje konzistenci, tvo¯Ì hladkou
krÈmovitou texturu, dod·v· v˝robku lesk, zabraÚuje oddÏlov·nÌ syrov·tky i p¯i delöÌm skladov·nÌ. V˝robky ¯ady MICROLYS lze
pouûÌt i do ovocn˝ch z·klad˘ pro v˝robu zakysan˝ch smetan a jogurt˘. Spr·vn˝m v˝bÏrem ökrobu zÌsk·me poûadovanou 
texturu a zabr·nÌme synerÈzi. V˝bÏr ökrobu z·visÌ na typu ovoce, hodnotÏ pH a poûadovanÈ konzistenci. 

LYCKEBY AMYLEX, a.s. m· ve svÈ nabÌdce nÏkolik typ˘ MICROLYS˘ ¯ady 50, kterÈ se od sebe liöÌ stupnÏm zesÌtÏnÌ. Chemickou
modifikaci majÌ vöak spoleËnou - E1442 (hydroxypropylov˝ diökrobov˝ fosf·t). V˝hodou MICROLYS˘ je vysok· odolnost v˘Ëi
mrazu, tzn. ûe ökrobov· zrna ani po zmrznutÌ a n·slednÈm rozmraûenÌ neuvolnÌ v·zanou vodu. 

NejËastÏji se pouûÌv· typ MICROLYS 54, kter˝ je vhodn˝ pro homogenizaci
p¯i 55 - 65∞C, tlaku 180 - 200 barr˘ a pasteraci p¯i 90 - 95∞C. D·vkov·nÌ
z·visÌ na tuËnosti zakysanÈ smetany a pohybuje se v rozmezÌ 1,0 - 1,5%. Je
moûnÈ jej pouûÌt p¯i v˝robÏ nÌzkotuËn˝ch a st¯ednÏtuËn˝ch jogurt˘, kde m˘ûe
modifikovan˝ ökrob dÌky svÈ zahuöùovacÌ schopnosti nahradit Ë·st suöenÈho
mlÈka, p¯Ìp. jin˝ch p¯Ìdatn˝ch l·tek, kterÈ se pouûÌvajÌ pro zahuötÏnÌ.
D·vkov·nÌ z·leûÌ na poûadovanÈ v˝slednÈ konzistenci jogurtu a na obsahu
ostatnÌch sloûek, kterÈ ovlivÚujÌ viskozitu. Vyroben˝ jogurt m· hladkou 
konzistenci a vysok˝ lesk.

MICROLYS 58, kter˝ m· nejvyööÌ stupeÚ zesÌtÏnÌ, je vhodn˝ pro UHT v˝robky
(v˝roba UHT puding˘) a v˝robky, p¯i jejichû v˝robÏ doch·zÌ k extrÈmnÌmu
mechanickÈmu nam·h·nÌ. D·vkov·nÌ MICROLYSu p¯i v˝robÏ puding˘ se 
pohybuje kolem 3% v kombinaci s karagenanem, kter˝ napom·h· vytvo¯it
gelovitou konzistenci.

Pro zahuötÏnÌ pomaz·nkov˝ch m·sel se pouûÌv· modifikovan˝ ökrob 
TRECOMEX AET4, kter˝ je vhodn˝ pro teploty termizace do 75∞C. Pro vyööÌ
teploty 80 - 85∞C je vhodnÏjöÌ MICROLYS 52. Pomaz·nkovÈ m·slo s obsahem
modifikovan˝ch ökrob˘, na rozdÌl od d¯Ìve pouûÌvanÈho bramborovÈho ökrobu, udrûÌ dÈle v·zanou syrov·tku, a tÌm se prodlouûÌ
jeho z·ruËnÌ lh˘ta. D·vkov·nÌ modifikovanÈho ökrobu je p¯ibl. o 20% niûöÌ neû d·vkov·nÌ nativnÌho bramborovÈho ökrobu. 
TytÈû druhy ökrob˘ se pouûÌvajÌ p¯i v˝robÏ tvarohov˝ch termizovan˝ch dezert˘. ObvyklÈ d·vkov·nÌ se pohybuje kolem 1%. 
U ölehan˝ch tvarohov˝ch krÈm˘ je pro stabilizaci pÏny vhodnÈ pouûÌt modifikovan˝ ökrob ve smÏsi se stabiliz·torem - se 
ûelatinou nebo s karagenanem.

Firma LYCKEBY AMYLEX, a.s m· ve svÈm sortimentu takÈ ökroby rozpustnÈ za studena, jeû lze aplikovat p¯i v˝robÏ tvarohov˝ch
krÈm˘ a pomaz·nek bez n·slednÈho tepelnÈho oöet¯enÌ. Do tvarohov˝ch krÈm˘ je vhodn˝ MICROLYS CA, kter˝ dod·v· 
v˝slednÈmu produktu jemnou chuù a v˝razn˝ lesk. TÏchto vlastnostÌ je dosaûeno pouûitÌm nejjemnÏjöÌ frakce bramborov˝ch
ökrobov˝ch zrn p¯i v˝robÏ MICROLYS˘.

DalöÌ ¯ada za studena rozpustn˝ch ökrob˘ nese n·zev SWELY GEL. Z·stupcem tÈto skupiny je SWELY GEL 700, kter˝ je 
stabilnÌ jak p¯i teplot·ch pod bodem mrazu, tak p¯i vysok˝ch teplot·ch. HodÌ se zejmÈna pro zahuötÏnÌ tvaroh˘, do peka¯sk˝ch
n·plnÌ. Jeho vÏtöÌ Ë·stice se dob¯e dispergujÌ ve hmotÏ. D·vkov·nÌ je 1%.

ModifikovanÈ ökroby firmy LYCKEBY AMYLEX jsou uplatÚov·ny i p¯i v˝robÏ taven˝ch s˝r˘. Pro zahuötÏnÌ taven˝ch s˝r˘
vyr·bÏn˝ch tradiËnÌ technologiÌ se osvÏdËil modifikovan˝ ökrob MICROLYS 54 p¯i d·vkov·nÌ 1 - 1,5%. Pro v˝robu taven˝ch s˝r˘
UHT technologiÌ naöel vyuûitÌ MICROLYS 58 p¯i d·vkov·nÌ 1%.

MICROLYS umoûÚuje zefektivnÏnÌ v˝roby taven˝ch s˝r˘, protoûe 1% modifikovanÈho ökrobu v·ûe 3 - 3,5 n·sobek vody.
Modifikovan˝ ökrob lze kombinovat se stabiliz·tory, kterÈ vhodnÏ doplÚujÌ koneËnou konzistenci tavenÈho s˝ra.

M·te-li z·jem o odzkouöenÌ v˝öe zmiÚovan˝ch v˝robk˘, obraùte se na pracovnÌky obchodnÌho oddÏlenÌ firmy LYCKEBY
AMYLEX a.s.
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