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PEKAR CUKRAR

..]| TAM, KDE NAS NECEKATE

Firma LYCKEBY AMYLEX, a. s. Horazdovice je v soucasné dobé
nejvétsim ceskym vyrobcem nativniho bramborového $krobu.
Zabyva se téZ prodejem Skrobovych modifikitd a bramborové
vldkniny vyrdbénych v mate¥ské firmé Lyckeby Starkelsen Food and
Fibre AB.

Jak jiZz ndzev ¢lanku napovidd, najdete ,$kroby z Horazdovic”
,i tam, kde je necekdte”. Kromé nativniho bramborového skrobu
nabizi Amylex celou fadu modifikovanych skrobu rozmanitych
vlastnosti:

Skroby bobtnajici za studena a za tepla s riznou odolnosti vuci
fyzikdlnim, chemickym a mechanickym vlivam, ¢i modifikdty s vy-
bornymi emulga¢nimi vlastnostmi. Produkty firmy LYCKEBY AMYLEX
jsou zastoupeny ve vyrobcich studené kuchyné (majonézy, kecupy),
mléénych vyrobcich (zakysané smetany, pomazankovd masla,
jogurty), instantnich smésich (omdcky, polévky, napIné), masnych
vyrobcich ¢&i ve vyrobcich zdravé vyZivy.

Modifikované skroby nachdzeji Siroké uplatnéni ve viech od-
vétvich potravindfského pramyslu. Pusobi jako cinidla upravujici
reologické vlastnosti vyrobku a stabilizatory disperzi a emulzi.
V pekafstvi a zejména pak v cukrdfstvi se pouZivaji jako pomocné
latky nahrazujici drahé hydrokoloidy (pektin, algindt, karagenan
a dalsi), které se izoluji z mo¥skych Fas ¢i cizokrajnych rostlin a jsou
tudiz nepomérné draZsi neZ suroviny vyrdbéné u nds.

Tradi¢ni a vSeobecné zndmou surovinou v pekafstvi je nativni
bramborovy $krob, vhodny jak do chlebovych tak i do piskotovych tést.

Jiz zminéné modifikdty zastupuji v nejvétsi mi¥e skroby, které
bobtnaji za studena. Komer¢né jsou oznacovdny jako SWELY GELY-
pfedzelatinované acetylované a hydroxypropylované skroby, jez se
lisi velikosti Castic, a tim i schopnosti dispergovat a rozpoustét se ve
vodném prostiedi. SWELY GELY se nej¢astéji pouzivaji pfi pfipravé
ovocnych, zeleninovych, tvarohovych a makovych ndplni, a to jak
do peciva pro pfimou pFipravu tak do tést mrazenych. Jejich rych-
14 rozpustnost jim umoziiuje se stat nedilnou souddsti instantnich
smési.

Vytékdni ndplni na plech v prabéhu peceni byvd ¢astym problé-
mem, a proto se pfiddvd do marmeldd strouhanka a do tvarohu
mouka. To ov§em neni nej$tastnéjsi Feseni, nebot pFidavkem téchto
surovin dochdzi k negativnimu ovlivnéni chuti. SWELY GELY jsou
latky zcela inertni, bez p¥ichuti, béhem peceni stoupa jejich visko-
zita a tudiz vytékani ndplni zabrafiuji.

Je - li tfeba zahustit ndplii aZ pfi peceni, pouZije se néktery modi-
fikdt z ady za tepla bobtnajicich $krob, tzv. MICROLYSU. Radi se

mezi né i hydroxypropylované a acetylované skroby, s rozdilnym
stupném zesiténi a riznou odolnosti vici teplotdm a mechanickym
vlivim. MICROLYSY se chovaji stejné jako nativni skrob. Snadno se
rozmichaji v marmelddé ¢i tvarohu aniz by byla zfetelnd jejich pFi-
tomnost. Jejich funkce se projevi az pFi zvySené teploté. Dle
poZadavku je moZné pouzit kombinaci obou zminénych typu skrobu
(SWELY GELY i MICROLYSY). SWELY GELY se ddle pouZivaji pFi
vyrobé cukratskych krému, $lehanych pén a polev, MICROLYSY pre-
devsim pfi tepelném zpracovdni surovin, napf. pfi vyrobé mar-
meldd, dZzemu, sladkych omdcek ¢i zmrzlin. SWELY GELY i MICRO-
LYSY je vhodné pouZit pfimo do tésta ke zvySeni vaznosti vody
a k zahusténi.

Za zminku stoji i dal$i dva modifikované skroby patfici do skupiny
oktenylsukcindta. Jedineénymi emulgacnimi schopnostmi vynikd
TRECOMEX TWELVE, ktery spolehlivé nahradi vaje¢né Zloutky.
Nejvétsi uplatnéni proto nachdzi pfi vyrobé majonéz, ale své misto
si nasel i v cukrdfském oboru. OPASET zastupuje pSeni¢né modi-
fikované skroby, a jelikoZ dodava téstu elasticitu, pouzivd se zejmé-
na pfi vyrobé palacinek.

Za specialitu muZeme oznacit bramborovou vldkninu uvddénou
pod obchodnim ndzvem POTEX. Tento Cisty p¥irodni produkt se
vyrdbi patentovanou technologii bez pouZziti chemickych pfisad.
Jeho unikatni schopnosti je vdzat vodu v mnoZstvi, jez odpovida cca
dvandctindsobku hmotnosti suroviny. Vldknina pusobi v Sirokém
rozmezi pH (2,5 - 9,0) a jeji funkce neni nikterak sniZovdna zména-

mi teplot, naopak vyssi teplota a mechanické namdhani jeji funkci

podporuji. POTEX obsahuje velké mnozstvi dietni vldakniny (70 %),
kterd svym sloZenim (hemiceluléza, celuléza, lignin, pektin) pf¥iz-
nivé pusobi na trdvici trakt ¢lovéka a ovliviiuje hladinu nékterych
dulezitych latek v krvi (cholesterol, gluk6za). Vzhledem k tomu, Ze
se vyrdbi z brambor, tradi¢ni potravy lidi, riziko alergickych reakci
¢i onemocnéni je u néj snizené na minimum. Diky nulovému obsahu
lepku jej |ze pouZzit jako pFisadu do vyrobku uréenych pro lidi trpici
lepkovou alergii. POTEX md Siroké uplatnéni pfi vyrobé mnoha
druht peka¥skych vyrobki, zejména se hodi do tmavého peciva.
Diky zvySenému obsahu vody pFispivd k Stavnatosti peciva, prod-
luZuje Cerstvost vyrobku a tim zvy3uje i ekonomickou rentabilitu.
Budete-li mit zdjem o tyto i dalsi vyrobky, obracejte se na nase

yxo

obchodni oddéleni, kde vam rddi poskytneme bliZi informace.
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