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(54) zplsob vyroby termizovanych a pasterizovanjch tverohovjch specialit

Vynélez re3i zplsob vjroby termizovanych a pasterizovanych tvarohovjch specialit
pou¥itim p¥fdavku termicky modifikovangch Zkrobd.

Dosud se k zajist¥nf dobrych reologickych vlastnost{ tvarohd, termizovanych a pa=-
sterizovangch tvarohov§ch specialit pouZivalo nékterych stabilizétord, jako jsou modi-

fikovené algindty, moulky z jader lusku rohovnikd a dal¥fch stabilizudnich lédtek, nebo

jejich kombinaci, ts. autorské osvid¥eni &, 151976 se tykd pouZit{ piidaviu odbouranych,
" nebo oxidovengch 3krobd v preZelatinované form¥ pFi vyrobd tvarohd a syrd. PouZitd termic~
. ky modifikovengch Skrobd jako stabilizdtord k zajiétéhi poZadovené konzistence termizo-
vanjch a pasterizovanych tvarohovjch specialit, popripadd tvarohd a syrd, nebylo dosud
popséno. Také nebylo popséno pou?it{ termicky modifikovanych Ekrobd pri vyrobd tvarohd
a tvarohovych specielit v kombinaci s n&kterymi daléimi stabilizaénimi lédtkemi.

Podle vyndélezu, jeho% podstatou je pridavek termicky modifikovanych gkrobd v mnoZst-
vi 1l g eZ 100 g na 1 kg vyrobenych termizovenych a pasterovanych tvarohovych specialit,
popripad¥ tvarohd a syrd, se zajistuje zlep3eni reologickych vlastnost{, tedy konzisten-
ce a vaznosti vody. Pridavek termicky modifikovangch gkrobd samotnych, nebo v kombiﬁaci
s daldfmi modifikovanymi Skroby nebo jinymi stabilizednimi ldtkemi md prekvapivé zvySeny
technicky ddinek, nebol maji vysoky stebilizalni yfinek a zajistuji{ typickou mazlavou
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konzistenci findlnfch vyrobkd, i kdy% byly zeh¥{ivény ze intenzivniho mfchéni na termizal-
ni teploty v rozmez{ 55 a%¥ 70 °C, nebd pasteriza¥n{ teploty v rozmez{i 70 °C a¥ 85 °C. PFi
téchto teplotdch potfebnjch ke znileni prevd’né &4sti mikroorgenismi obsafengych v surovi-
ng, & tim k prodloufeni trvanlivosti findlnfho vgrobku brént vzniku krupikovité a moudna-
té konzistence. Termicky modifikované ¥kroby se pfipravujf zah¥fvdnim Skrobd na vyS8§1L
teplotu, ne¥ je teplota mazovatdni v p¥ftomnosti vody a néslednou okam¥itou dehydrataci
Skrobového mazu bez predchozfho ochlazeni. Ve studené i teplé vods botnaji, a%¥ se roz-
poudti na homogenni koloidni roztoky. Tyto koloidn{ roztoky bréni pii termizaci a paste-
raci tvarchovych specialit aglomeraci bilkovinnych &dstic a tim vzniku moudnatosti a kru-
pi%kovitosti a sou¥asné vytva¥f podminky pro jemnou, mezlavou konzistenci a vyhovujict
vaznost vody findlniho vyrobku,

Termicky modifikovené X¥kroby samotné, nebo v kombinaci s dal¥fmi modifikovenymi
Bkroby nebo jinymi stabiliza®nimi létkami, se pfi vyrob¥ termizovanych a pasterizovanych
tvarohovich specialit, jako jsou tvarohové dezerty "Térmix“, priddvaji k ostatnim zd-
kladnim suroviném, kterymi jsou tvafoh, ﬁéslo, smetana, cukr, popfipédé sudené mléko a
p¥ichutové ldtky, kterymi byvajt ovoce, dZem, kakao, vanilka, kdva, aromate apod. Smds se
za intenzivniho michéni zsh¥ivd v termizalnich, nebo pasteriza¥nich zarfzenich na teplo-
tu 55 °C az 85 °C. Termizované a pasterizované tvarohové speciality se za tepla balf a

po vychladnuti expeduji.
Pr{klad

K vyrob& tvarohového dezertu &okolddového se podle platné normy navé%{ predepsané mnoZst-
vi surovin, kterymi jsou tvarch, mdslo, smetena, cukr a kakeo a termicky modifikoveny
gkrob v mno%stvi 30 g na 1 kg findlnfho vyrobku, Smds se za inienzivniho michén{ v rychlo-
kutru termizuje zdhievem na 65 °C po dobu 2 minut. Rychlokutr se vyprazdnuje preklopnym
zatizenim a termizovany tvarohovy dezert se premfsfuje do baliecfho zal{zeni, kde se bali
do vanilek z plastické hmoty e uzavird hlinfkovou £6lif s termoplastickym nétérem, Drobné
expedilni baleni se vkléddd do kartonovych krabic, ve kterych se umistuje v chladirn¥ a

po vychlazen{ expeduje do spotiebitelské sité&,

PREDMET VYNALEZU

Zpisob vyroby termizovanych e pasterizovangch tvarohovych specialit s pouiitim'modi;
fikovanych Skrobd podle eutorského osvidieni &. 151976, vyznadeny tim, %e se pfi vyrobs
priddvajl termicky modifikované Zkroby bud samotné, nebo v kombinaci s Jinymi modifiko-
venymi 3kroby, nebo daldimi zndmymi stabilizednimi létkeami v mno¥stvi od 1 g do 100 £ na
1 kg vyrobku, ' ’ |
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