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(54) Zptisob stabilizace zahu¥t&ného neslazeného
mléka

(57) (selem resent je zplsob stabilizace
zahu8téného neslazeného mléka pridavkem
enzymatickg modifikovanych Skrobd - malto-
dextrind, ¢imZ se doséhne zlepseni tepelné
stabilitK mlé&nych bilkovin a stability
koloidniho systému mléka.

Uvedeného vysledku se docili piidavkem mal-
todextrint nebo smé&si dvou druhd maltodex-
trind do mléka v mnofstvi 1 a? 10 % hmot.,
vztazeno na hmotnost findlniho vyrobku.
Mnozstvi a druh pttidaného maltodextrinu ne-
bo smési dvou druhll maltodextrini v hmot- *
nostnim pomé&ru od 1 : 3 a% 3 : 1 se urduje
vidx pro urité obdobi, roku, na zékladég
zjisténych zmén ve sloZeni mléka a tepelné
stability mléénych bilkovin tak, Ze se

v urtitych &asovych intervalech provéadi
laboratorni steriladni zkousky mléka s riz-
nym zastoupenim jednotlivych druhd malto-
dextrinl, resp. jejich smési a anorganic-
kych stabilizadnich soli v popsaném rozme-
zi davkovani. .
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Vynilez PeSi zpisob stabilizace zahu¥t&ného neslazeného mléka vyuZitim enzymaticky
modifikovanych Zkrobl ~ maltodextrind.

Ke stabilizaci bilkoviﬁ mléka pied vysokotepelnym zéhi'evem jsou dosud v souladu

s prislugngmi predpisy a normami pouZivény sodné, draselné nebo vépenaté soli kyseliny
fosforedné, pitipadnd citronové, jednotlivé v mnozstvich do 0,2 % hmot. nebo pii
kombinaci soli do 0,3 % hmot., vyjéadfeno jako obsah bezvodé soli na hmotnost vyrobku.
pridavek stabiliza&nich soli se urluje ve vztahu k tepelné& stabilit® mléka, kterd pod-~
réitych obdobich roku vyZaduje technologicky proces stabiliza-
Stabiliza&ni soli se vSak pii koncentra-
ji nepFijemnou pifchuti a ze zdravot-

ortho-~

1éha sezonnim vlivim. V u
ci dévkami soli a¥ na hranici pFipustné normy.
ci vy$§i nez 0,1 % hmot. v zahu8t&ném mléce projevu
niho hlediska je vy38i obsah stabiliza&nich soli ve vyrobku neZédouci.

Maltodextrinti se pouzivé ke stabilizaci mraZenych krémd a kysanych mlé€nych vyrob-
k&, maltodextrinu bylo rovn&Zz pouZito v kombinaci se sacharbzou pii vyrob& zahu$téného
mléka uréeného pro tekutou nutritn& definovanou v§Zivu. V zahrani€i jsou v n&kterych
piripadech pro stabilizaci sahugténého neslazeného mléka pouZzivény preparéty napf. na bé-
vzhledem k tomu, ¥e karagenanové preparity nemaji k pou¥iti v tuzemsku

zi karagenani.
povoleni zdravotnickych orgénii, byl hledén zplsob jefich néhrady z domdcich zdrojd.

Enzymaticky modifikované Skroby - maltodextriny ke stabilizaci zahu$t&ného neslazeného
mléka dosud pouZity nebyly.
Podstata vyndlezu spodivéd v p¥fdavku maltodextrind v mnoZstvi 1 aZ 10 % hmot.

Ke stabilizaci lze uzit jeden druh maltodextrinu nebo smés

seno na hmotnost vyrobku.
dvou druh&i maltodextrinii v pomgru od 3 : Ldo 1 :3 v uvedeném mno¥stvi (viz tabulka).

0 vyb&ru vhodného druhu maltodextrinu nebo smési dvou druhii a velikosti piidavku v urli-
tém obdobi roku se rozhodne aZ na zéklad& pokusného dévkovani do mléka vzhledem k tomu,
se funk&ni pisobeni maltodextrind v mléce se méni podle.sezdnnich Zzm&n ve sloZeni mléka

a tepelné stability mlé&nych bilkovin.

vzta-

Pouiti maltodextrind umoZnuje sniZit dévky anorganickych stabiliza¥nich solf
0 0,05 aZ 0,1 % hmot., vyjddieno jako obsah bezvodych soli ve vyrobku, d4le zlepSuje
konzistenci a chuf vyrobku smérem k charakteristickym znakm tohoto typu mlé&ného vy-
robku, prodlufuje trvanlivost vyrobku tim, 7e zlep3uje tepelnou stabilitu bilkovin mlé~
ka a stabilitu koloidnfho systému mléka p¥i G&inku vysokotepelného sterilag&niho zéhFevu.
zahuZténé neslazené mléko vyrobené za pouZiti zpisobu stabilizace podle vynédlezu se vy-
znaguje pitijemnou mlé&nou chuti, piitomnost sniZené dévky anorganickych stabiliza&nich

nepostihnutelnd vlivem jejich maskovéni pouzitymi maltodextriny. Timto

soli je chufové
pi. tvorba

zplisobem stabilizace se déle omezuje vznik konzistenZnich vad mléka, jako na
usazenin a Zmolkd, vyvstévani sloZek mléka, houstnuti vyrobku apod. Trvanlivost vyrobku
se za sprévnych podminek skladovéni prodluzuje nad dobu obvyklou pii stabilizaci pouze
anorganickymi solemi, piFitomnost maltodextrinti jako stabiliz4toru zpomaluje proces zne-
hodnoceni zahut&ného neslazeného mléka i pii skladovéni za vy§§ich teplot.

Maltodextriny se piiddvaji do mléka ureného k zahustovéani na odparce nebo do za-
hust&ného mléka pied pln&nim do oball ve form& 10 a# 15 % hmot. roztoku v nastandarizo-
vaném nebo zahu&t&ném mléce za intenzivniho michénf.

Po promichéni je vhodné smés zahugténého mléka s maltodextriny zhomogenizovat. Dé-
le probihd technologicky proces podle platnych smérnych technologickych postupti.

Tabulka

Enzymaticky modifikované Skroby - maltodextriny pou¥ité ke stabilizaci zahu§téného ne-

slazeného mléka
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Nézev triniho druhu Dextrosovy ekvivalent v %
maltodextrinu (Schoorlova metoda)
KMS X~30 8 az 10
KMS X~50 10 az 14
KMS X=-70 14 az 20

Priklad 1

Do plnotu¥ného miéka o tudnosti 3,50 % a s obsahem suiny 12,2 % se piidal malto~
dextrin a hydrogenfosfat disodny tak, e na 1 tunu vyrobeného zahusténého mléka o sudi-
né 30,5 % a obsahu tuku 9 % m&la sm&s sloZeni:

plnotudné mléko 2 651,0 kg
maltodextrin KMS X-50 22,3 kg
hydrogenfosfat disodny 0,3 kg

vyrobek obsahoval 2 % hmot. maltodextrinu. Na zdkladé vySe popsaného vyb&ru druhu a dév-
ky maltodextrinu je mo¥né pouZit rovnéz maltodextriny KMS X-30 nebo KMS X-50, ‘Slozeni
smési urtené k zahuitovani na odparce se pak pohybuje v rozmezi:

plnotu&né mléko 2 556,7 a% 2 661,8 kg

maltodextrin 11,6 az 116,3 kg

hydrogenfosfat disodny 0,05 a% 0,5 kg
Piiklad 2

Slozeni smési je stejné jako v pitikladé 1, pouze misto jednoho druhu maltodextrinu
je mozné pouzit smés dvou druh@ maltodextrini v hmotnostnim pom&ru od 3 : 1 do 1l : 3,
jejichz celkové dévka se pohybuje v rozmezi uvedeném v pFikladg 1.

Piriklad 3

Misto plnotudného mléka jako v pirfklads 1, je maltodextrin piidévadn do odpovidaji-
ciho mnoZstvi zahu$tsného mléka, které bylo zahu$téno na poZadovany obsah suSiny. Hydro-
genfosfat disodny je moiné pitidavat pred zahuSténim do mléka nebo po zahu$téni soudasnd

s maltodextrinem.
&

vyhodou zpiisobu stabilizace zahu¥t&ného neslazeného mléka podle vynélezu je zleé-
geni chuti, konzistence a prodloufeni trvanlivosti vyrobku. Vlivem piidavku maltodextri-
nd se zlep3uje tepelnd stabilita mlé&nych bilkovin a stabilita koloidniho systému mlé-
ka pii pasobeni steriladniho zéhievu tak, e vyrobek se vyznatuje jemnou a hladkou kon-
zistenci, PouZitim maltodextrind jako stabilizatoru je omezen vznik vad zahu$t&ného ne-
slazeného mléka, které se vyskytuji v pribghu jeho skladovéni, jako jsou tvorba usaze-
nin, vyvstavani slofek mléka, houstnuti vyrobku apod. Pii pouziti maltodextrind jako
stabilizdtoru je mo¥né omezit dévky stabilizagnich anorganickych soli, coZ je vhodné
nejen ze zdravotniho hlediska, ale piiznivé se projevuje i ve zlepSené chuti vyrobku.
Maltodextriny ddle &&ste&n svymi funk&nimi vlastnostmi nahrazuji G¥inek karagenanoveé-
ho stabilizétoru a obdobnych preparatli, které nejsou v tuzemsku dostupné nebo nejsou
povoleny ze zdravotnického hlediska.
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PREOMET VYNALEZU

Zplisob stabilizace sahu$téného neslazeného mléka, vyznaujici se tim, Ze se do ne-
standarizovaného nebo zahu$t&ného mléka pied sterilaci pifida jako stabilizétor en-
zymaticky modifikovany Skrob - maltodextrin v mno¥stvi 1 a# 10 % hmot. vztaZeno na
hmotnost fin&lniho vyrobku.

vyznadujici se tim, Zé jako stabilizétor se pridé smés dvou
KMS X-30 a KMS X~50, KMS X-30 a KMS X-70 nebo

: 3 v celkovém mnoZstvi uve-

Zptisob podle bodu 1,
vybranych druhi maltodextrini napf.
KMS X~50 a KMS X-~70 v hmotnostnim pom&ru od3:1ldol

deném v hod& 1.
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