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LYCKEBY AMYLEX Horazdovice a.s. je Eesko-$védska firma posobici na &eském trhu jiz od r. 1994. Navdzala na téméF stoletou
tradici vyroby nativniho bramborového $krobu a sviij sorfiment rozsifila o kélu modifikovanych skrobd, bramborové vigkniny
a dextrind. Jmenované vyrobky nachdzeji siroké uplatnéni ve viech potravindfskych odvétvich, zejména pak v masném,
konzervdrenském, mlékdrenském a pekdrenském.

MIigkérensky primysl vyuzivé modifikované skroby pfi vyrob& zakysanych smetan, pomazénkovych mdsel, jogurtd,
tvarohovych krémd, pudingl i tavenych syrd. Jako surovinu pro vyrobu téchto skrobd pouZivd LYCKEBY AMYLEX bramborovy
skrob. Ten ve srovndni s jinymi dkroby (napf. kukufienym), vaze v&tsi mnoZsivi vody, proto mize byt jeho ddvkovani snizeno
0 10 - 15 %. Chuf bramborového $krobu je na rozdil od ostatnich druhd $krobd neutrdlni, protoze bramborové skrobovd zrna
obsahuji pfiblizné o jeden fad méné tukd a bilkovin.

Modifikované skroby pouzivané v mlékdrenstvi se vyznaduiji vysokou zahusfovaci a stabilizagni schopnosti, odoldvaiji nizkému
pH, nereaguiji se slozkami mléka a neovliviiuji fermentaci. Pro kazdou technologii zvl&sf se zjisfuji podminky pouziti $krobu
a ndsledné se vybere nejvhodné&jsi typ pro dany vyrobek.

P¥i vyrobé zakysanych krémovitych smetan se pro zahusténi s Gspéchem pouzivaiji modifikované gkroby, zndmé pod obchodnim
ndzvem MICROLYS. Tento dkrob napomdhd tvofit plnou a bohatou chut zakysanych vyrobkd, zlepsuje konzistenci, tvori hladkou
krémovitou texturu, doddvd vyrobku lesk, zabrafiuje oddélovani syrovatky i pii delsim skladovéni. Vyrobky fady MICROLYS Ize
pouzit i do ovocnych zdkladd pro vyrobu zakysanych smetan a jogurtd. Spréavnym vybérem skrobu ziskéme pozadovanou
texturu a zabrdnime synerézi. Vybér skrobu zdvisi na typu ovoce, hodnoté pH a poZzadované konzistenci.

LYCKEBY AMYLEX, a.s. md ve své nabidce nékolik typd MICROLYSG Fady 50, kieré se od sebe lisi stupném zesiténi. Chemickou
modifikaci maiji viak spoleénou - E1442 (hydroxypropylovy diskrobovy fosfét). Vyhodou MICROLYSG je vysoké odolnost voci
mrazv, tzn. Ze $krobovd zrna ani po zmrznuti a nésledném rozmrazeni neuvolni vazanou vodu.

Nejeast&ji se pouziva typ MICROLYS 54, ktery je vhodny pro homogenizaci
pii 55 - 65°C, tlaku 180 - 200 barri a pasteraci pfi 90 - 95°C. Ddvkovani
zdvisi na tuénosti zakysané smetany a pohybuje se v rozmezi 1,0 - 1,5%. Je
mozné jej pouzit pfi vyrobé nizkotuénych a stfednétuénych jogurtl, kde moze
modifikovany krob diky své zahusfovaci schopnosti nahradit &ést suseného
mléka, piip. jinych pridatnych ldtek, které se pouzivaji pro zahuitni.
Dévkovéni zdlezi na pozadované vysledné konzistenci jogurtu a na obsahu
ostatnich slozek, které ovliviiuji viskozitu. Vyrobeny jogurt md hladkou
konzistenci a vysoky lesk.

MICROLYS 58, ktery ma nejvys3i stupen zesiténi, je vhodny pro UHT vyrobky
(wyroba UHT pudingd) a vyrobky, pfi jejichz vyrob& dochdzi k extrémnimu
mechanickému namdhdni. Dévkovani MICROLYSu pFi vyrob& pudingd se
pohybuje kolem 3% v kombinaci s karagenanem, ktery napomdhd vytvoit
gelovitou konzistenci.

Pro zahusténi pomazdnkovych mdsel se pouzivd modifikovany krob
TRECOMEX AET4, ktery je vhodny pro teploty termizace do 75°C. Pro vy3i
teploty 80 - 85°C je vhodné&jsi MICROLYS 52. Pomazdnkové mdslo s obsahem
modifikovanych $krobd, na rozdil od dfive pouzivaného bramborového skrobu, udrzi déle vazanou syrovétku, a tim se prodlouzi
ieho zdruéni lhita. Dévkovéni modifikovaného $krobu je piibl. o 20% nizsi nez ddvkovani nativniho bramborového $krobu.
Tytéz druhy skrobd se pouZivaii pfi vyrobé tvarohovych termizovanych dezertd. Obvyklé davkovani se pohybuje kolem 1%.
U slehanych tvarohovych krémd je pro stabilizaci pé&ny vhodné pouzit modifikovany krob ve smési se stabilizdtorem - se
Zzelatinou nebo s karagenanem.

Firma LYCKEBY AMYLEX, a.s m& ve svém sortimentu také 3kroby rozpustné za studena, jez |ze aplikovat pfi vyrobé tvarohovych
krémd a pomazdnek bez ndsledného tepelného osetieni. Do tvarohovych krémi je vhodny MICROLYS CA, kfery dodévé
vyslednému produktu jemnou chuf a vyrazny lesk. Téchto vlastnosti je dosazeno pouzitim nejjemnéisi frakce bramborovych
skrobovych zm pfi vyrob& MICROLYSS.

Dali fada za studena rozpustnych $krobl nese ndzev SWELY GEL. Zdstupcem této skupiny je SWELY GEL 700, ktery je
stabilni jak pfi teplotdch pod bodem mrazu, tak pfi vysokych teplotdch. Hodi se zejména pro zahudtén tvarohd, do pekaiskych
ndplni. Jeho v&tsi Eastice se dobre disperguiji ve hmot&. Dévkovdni je 1%.

Modifikované 3kroby firmy LYCKEBY AMYLEX jsou uplatfiovény i pfi vyrobé tavenych syro. Pro zahuséni tavenych syrd
vyrdbénych tradiéni technologii se osvédgil modifikovany skrob MICROLYS 54 pfi dévkovéni 1 - 1,5%. Pro vyrobu tavenych syri
UHT technologii nasel vyuziti MICROLYS 58 pii ddvkovani 1%.

MICROLYS umoziivje zefektivnéni vyroby tavenych syrd, protoze 1% modifikovaného skrobu véze 3 - 3,5 ndsobek vody.
Modifikovany $krob |ze kombinovat se stabilizdtory, které vhodn& doplfiuji kone&nou konzistenci taveného syra.

Mételi zdjem o odzkouseni vyse zmifovanych vyrobkd, obrafte se na pracovniky obchodniho oddéleni firmy LYCKEBY
AMYLEX a.s.
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