Horažďovický podnik LYCKEBY AMYLEX, a.s. je díky své partnerské spolupráci se švédskou firmou LYCKEBY STÄRKELSEN jedním z nejmoderněji vybavených výrobců bramborového škrobu ve střední a východní Evropě. Je  největším a nejmodernějším výrobcem nativního bramborového škrobu v České republice. Díky zrealizovaným investicím si můžeme dovolit říci, že bramborový škrob vyráběný v LYCKEBY AMYLEX je srovnatelný s bramborovými škroby vyráběnými v předních škrobárenských společnostech v Evropě.

Od pradávna patří bramborový škrob mezi přední aditivní látky  používané v masném průmyslu. Jeho spotřeba se neustále zvyšuje, a to zejména na úkor pšeničné mouky a dalších aditivních výrobků hlavně na bázi bílkovin, ať už rostlinných nebo  živočišných. Dávkování těchto zmiňovaných přísad se díky použití škrobu snižuje na hodnotu, kdy je navázán tuk a k navázání zbytkové vody se použije vyšší dávkování bramborového škrobu. 

Bramborový škrob má vysokou bobtnavost při teplotách, které jsou důležité při výrobě uzenin, tj. při teplotách  65 – 72 oC. Právě ve chvíli, kdy teplota výrobků v díle dosahuje teploty kolem 65 oC, dochází k uvolňování masové šťávy a zároveň  začíná  bramborový škrob bobtnat a vázat na sebe vodu, kterou bychom jinak z výrobků ztratili, nebo by došlo k podlití. Dalšími důvody pro používání bramborového škrobu jsou zvýšení vaznosti, snížení ztrát při tepelném opracování, zvýšení šťavnatosti finálního produktu, zlepšení chuti a snížení nákladů. Těchto výhod bramborového škrobu se využívá při výrobě jemně mělněných masných výrobků a šunek. 

Doporučené dávkování bramborového škrobu  při výrobě masných výrobků se pohybuje v rozmezí 2 – 8 %, je však  možné použít i vyšší dávkování. Úprava dávkování  škrobu ale záleží na použitých surovinách a hlavně na použití ostatních aditiv. 

Se zpracováním brambor na bramborový škrob souvisí také zpracování bramborové pulpy, která zbývá po extrakci škrobu z brambor. Zpracováním této suroviny se v LYCKEBY STÄRKELSEN FOOD and FIBRE (což je dceřiná společnost od LYCKEBY STÄRKELSEN zaměřená na výrobu potravinářských produktů) získává bramborová vláknina POTEX, a to způsobem, který má tato společnost patentovaný.

 Použití bramborové vlákniny POTEX je velmi jednoduché. Nesráží se a netvoří kousky, je čichově i chuťově neutrální a má vysokou schopnost vázat vodu. Již během několika málo okamžiků je absorbováno 90 % vody, která se během zpracování neuvolňuje. Pro použití POTEXu je nejvhodnější aplikovat jej na začátku výroby do kutru a přelít dostatečným množstvím vody. POTEX je schopen vázat vodu v masných výrobcích až osminásobně. Dávkuje se do díla v rozmezí 0,5 –1 % počítáno na množství díla. Použití POTEXu přispívá ke zvýšení šťavnatosti a homogenizaci výrobku, zabraňuje vysychání a vylepšuje ekonomiku výrobku. Nyní dodáváme na trh i POTEX CROWN, který je jemně mletý a lze použít i do výrobků, kde normální Potex nejde použít např. nástřiky do šunek.  

Dalšími produkty vyráběnými v LYCKEBY STÄRKELSEN FOOD and FIBRE  a dodávanými na trh společností LYCKEBY AMYLEX, a.s. jsou bramborové modifikované škroby. Tyto škroby si nacházejí stále větší popularitu a přinášejí do masného průmyslu nové možnosti.

Současným  trendem v masném průmyslu jsou vakuově balené masné výrobky. Jedná se o výrobky veškerého sortimentu - jemně mělněné masné výrobky, uzená masa, speciality, šunky, trvanlivé salámy atd. Vakuováním uzenin dochází k určitým procesům, při nichž se uvolňuje masová šťáva a následuje orosení obalu. Použití modifikovaného škrobu zamezuje uvolňování masové šťávy, a tím se snižují  ztráty při skladování takto zabalených výrobků. Pro tyto účely dodává naše firma na trh několik výrobků. Jedná se o MEETEX 20, TRECOMEX AET 1 a SWELY GEL  200. 

Naše firma rovněž nabízí pomoc a spolupráci při výrobě šunek a specialit. V současné době dodáváme na trh výrobek pod obchodním názvem LERF AC. Při výrobě s použitím tohoto modifikovaného škrobu získáváme kompaktnější a stabilnější finální produkt. Také při použití LERFu AC a následném vakuovém zabalení nedochází k uvolňování masové šťávy. 

Současné trendy při výrobě specialit a šunek ukazují na nedostatek aditiv na bázi modifikovaných bramborových škrobů. Naše mateřská firma začala pracovat na vývoji  dalších typů modifikovaných škrobů na bázi bramborového škrobu, které najdou uplatnění při výrobě specialit nejen u nás, ale i v zahraničí. 

Na trh jsou stále častěji dodávána krájená masa (např. šunky, debrecínky, pečeně). V některých případech dochází při krájení k rozpadání výrobku, kterému lze zamezit přídavkem LERFu AC. 

Další neméně důležitou součástí specialit jsou uzená obalovaná masa, uzená kuřata aj. Pro tento druh výrobků nabízíme bramborové modifikované škroby rozpustné za studena. Jsou to SWELY GEL 200 a SWELY GEL 705, které zlepšují vzhled finálního produktu.  

Modifikované bramborové škroby se používají při výrobě konzerv, kde musí odolávat vlivům sterilace. Díky využívání bramborových modifikovaných škrobů si naše společnost může dovolit používat při stejné konzistenci finálního produktu nižší dávky svých škrobů než jsou obvyklé dávky škrobů obilných. Pro tyto účely dodává naše firma na trh několik výrobků. Jsou to MICROLYS 54, MICROLYS 56, TRECOMEX AET 1 a TRECOMEX AET 4. Můžeme nabídnout i další modifikované škroby, které najdou použití v masném průmyslu jako emulgátory, např. TRECOMEX TWELVE.

Všechny tyto výrobky patří mezi aditivní látky bez obsahu bílkovin. V současné době zákazníci vyžadují u výrobků nejen vaznost vody a tuků, ale také zvýšení obsahu bílkovin. Abychom pomohli zákazníkům zlepšit ekonomiku jejich výroby, začali jsme pro ně připravovat směsné výrobky. Pod názvem LYKAMIX tak vznikla řada směsných výrobků na bázi rostlinných (LYKAMIX 971, LYKAMIX 991, LYKAMIX 992, LYKAMIX 993, LYKAMIX 011), nebo živočišných bílkovin (LYKAMIX GEL), přírodních vláknin a polysacharidů. Pro výrobce, kteří nechtějí používat geneticky upravené organismy, je na trh dodáván NON GMO produkt pod názvem LYKAMIX 993. Výrobky řady LYKAMIX můžeme používat ke stabilizaci emulgovaných výrobků. Při výrobě sekaného zboží zlepšují stabilitu během procesu zahřívání a podporují navázání přirozené masové šťávy, zvyšují výtěžnost a šťavnatost finálního výrobku. Zvýšená stabilita výrobků před a po tepelném zpracování zefektivňuje hospodárnost výroby při současném zachování kvality. Výrobky typu LYKAMIX jsou schopny vázat vodu a tuk v poměru 1g : 6 až 10g. Používání LYKAMIXů přispívá ke snížení ztrát při výrobě a k celkovému zlevnění výrobku. Pro masnou výrobu je optimální aplikace přípravků LYKAMIX v kombinaci s bramborovým škrobem.

Nejvhodnějším způsobem použití  LYKAMIXů ve výrobě je nadávkovat je na začátku kutrování, aby došlo k jejich zapracování do díla a dokonalému navázání vody a tuku. LYKAMIXy se do výrobku přidávají v suché formě, některé lze přidat i ve formě gelu. Tento gel si musí výrobce připravit den předem a nechat ustát  v chladírně. Dávkování LYKAMIXů do výroby se pohybuje v rozmezí 2,5 – 3,5 % počítáno na množství masa.

                             Nejnovějším výrobkem naší firmy přicházející na trh je LYCKEBY PM 50. Tento  produkt je určen ke zvýšení šťavnatosti, snížení ztrát a snížení nákladů při výrobě uzených či grilovaných kuřat a jejich částí. Doporučené dávkování je 0,6 – 1 % na váhu produktu. Výrobek má neutrální barvu a zlepšuje finální chuť.

 Všechny produkty, které jsme zde představili, jsou Vám k dispozici ve společnosti LYCKEBY AMYLEX a.s. Budete-li potřebovat naši pomoc, kontaktujte naše technology a požádejte je o návštěvu Vaší firmy. Rádi Vám pomůžeme s přípravou  nového výrobku.

