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Vynélez FeSi tipravu reologickych vlast-
nosti tavenych syrd pridavkem rnaltodex-
trind.

Dosud se k zajiStdni dobrych reologic-
kych vlastnosti tavenych syril pouZivaly riiz-
né stabilizdtory, jako jsou pektin, alginéty,
sGjovd moucka, Zelatina, modifikované $kro-
by a dal3i stabilizatni 1ldtky nebo jejich
kombinace. Tyto doposud pouZivané pomoc-
né latky k tupravé Kkonzistence tvarohit a
syrii pln& vyhovuj{ jen u n&kterych mléka-
renskych vyrobkfl. Vzhledem k nestandard-
ni jakosti vychozich surovin, tavicich soli,

- bez -pouZiti daldich stabilizdtorli, nastdvajt

zna&né problémy zejména pii vyrobd tave-

Relativni molekulovd hmotnost
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nych syrtt. Velice €asto dochézi k dodated-
nému uvolilovani vody nebo tuku u findlni-
ho vyrobku nebo srdZeni taveniny p¥imo v
tavicim kotli za soufasného vyludovani vo-
dy nebo tuku. PouZiti maltodextrini p¥i vy-
rob& tavenych syrid nebylo dosud popséno.

Podle vyndlezu, vyznatujiciho se pi¥idav-
kem maltodextrind p¥i v§rob& tavenych sy-
rlt, v mnoZstvi 1 g aZ 100 g na 1 kg vyrob-
ku, dochéazi k zlepSeni reologickych vlast-
nosti, zejména konzistence a vazba voda —
tuk. Maltodextriny uréené pro tyto tdely
jsou specidlni l4tky s timto rozdélenim mo-
lekulovych hmotnosti a stupndm 2zcuk¥ent:.

% zastoupeni

KMS — X KMS — X 30 KMS — X 50
1000 — 5000 25 — 35 40 — 70 50 — 90
6 000 — 20000 15 — 30 15 — 30 15 — 30
21000 — 300 000 0 — 10 7 — 25 5 — 20
vét3i neZ 300 000 15 — 40 0 — 15 0 — 10
stupeti zcukieni (DE) % 5 — 8 8 — 10 10 — 14
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Pridavek maltodextrin bud samotnych,
nebo v kombinaci s jinymi stabilizaénimi 14t-
kami mé piekvapivé zvySeny stabilizatni
téinek, snadno se spojuje s koloidy mlé&-
ného vyrobku a zlepSuje reologické vlast-
nosti Zddanym smérem.

Maltodextriny zabrariuji srdZeni taveniny
v tavitce nebo slouZi k dodatetné tpravé
poZadované konzistence jiZ sraZené taveni-
ny. P¥i pouZiti maltodextrind p¥i vyrobé ta-
venych syrii nedochédzi také k dodatednému
uvoliiovdni vody nebo tuku u findlniho vy-
robku. P#i vyrob& tavenych syrfi jsou malto-
dextriny smichdny s ostatnimi surovinami
pied zpracovanim nebo jsou pfidavany doda-
tetn&. Maltodextriny jsou schopny vdzat na
svou suSinu relativng velké mnoZstvi vody
tak, Ze se neprojevuje jako voda voln§, na-
rusujici vzhled, chut, konzistenci a trvanli-
vost.

Prfiklady provedeni
Priklad 1

K vyrobé taveného syra podle platné nor-
my navaZi pfedepsané mnoZstvi surovin, kte-
rymi jsou pFirodni syry, méslo, smetana,
tvarohy a pfisady; tavici soli, suSené mléko
odtuénéné nizinové, rostlinnéd barviva, jedla
siil, pitnd voda a 400 g maltodextrinu KMS
— X o sloZeni: DE = 6,1 % a rozd#leni mo-
lekulovych hmotnosti:

- molekulovd hmotnost
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Primé&rné relativni
molekulovd hmotnost 0% zastoupeni
2700 41,4
14 500 23,6
110 000 . 8,3
vice neZ 300 000 26,7

Smés se za intezivniho michéni tavi v ta-
vitce na teplotu 90 °C po dobu 8 minut.

Pr¥iklad 2

K vyrob#& taveného syra se podle platné
normy navéaZi pfedepsané mnoZstvi surovin,
kterymi jsou prirodni syry, maslo, smetana,
tvarohy a piisady; tavici soli, suSené mléko
odtu¢né&né nizinové, rostlinnd barviva, jedla
siil a pitnd voda. Smés se za intenzivniho
michani tavi v tavi€ce na teplotu 92°C po
dobu- 9 minut. Po otevieni taviciho Kkotle
zjistime, Ze se tavenina srazila a vyvstdva
z ni tuk, pfipadn& voda. Do této taveniny
piidédme 450 g KMS — X 50 o sloZeni: DE =
= 12,3 % a rozdé&leni molekulovych hmot-
nosti:

Primérné relativni
% zastoupeni

3300 . 68,6

12 800 19,7

127 000 11,7
vice neZ 300 000 0

Soucasné s pFidavkem KMS — X 50 prida-
me do taviciho kotle 3 litry vody, kotel uza-
vieme a za intenzivniho michani tavime 3
minuty p¥i 80 °C.

PREDMET VYNALEZU

ZpGsob tpravy reologickych vlastnosti ta-
venych syri pFidavkem maltodextrind, se
vyznatuje tim, Ze se ke smési surovin urce-
nych k taveni nebo k tavenin& pt¥idaji mal-
todextriny o relativni molekulové hmotnosti
1000 a% 5000 v % zastoupeni 25 aZ 55, 40
aZ 70 , pfipadné 50 aZ 90, o relativni mole-
kulové ‘hmotnosti 6000 a¥ 20000 v % za-
stoupenf 15 aZ 30, o relativn{ molekulové

hmotnosti 21 000 aZ 300 000 v % zastoupeni
0 aZ 25, o relativni molekulové hmotnosti
v&tsl neZ 300000 v % zastoupeni 15 aZ 40,
0 aZ 15, p¥ipadn& 0 aZ 10, a stupn&m zcuk-
Feni (DE) % v Y% zastoupeni 5 a¥ 14, bud
samotné, neho v kombinaci se stabilizdatory
v mnoZstvi od 1 g do 100 g na 1 kg vyrobku
a za stdlého michéni se tavi p¥i teplot& 80
az 100°C po dobu 2 aZ 15 .minut.
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