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Zpisob stavilizece kysanych mlédnych vyrobkl
a mraZenych krémd karboxymetylSkrobem

Vyndlez se tykd v ndvaznosti na AO
150 334 pridavku karboxymetylZkrobu
bramborového rafinovaného- o parametrech:
stupen substituce 0,1 a¥% 0,15, pH 0,6
a% 7,0 zddnlivé viskozity 2%niho roztoku
pFi 25 °C vysi ne 10 000 mPae.s & vaz-

nosti vody susinou

vice nez 100 ml na

1 kg. Karboxymetyl-skrob se priddvd
v mnoZstvi 1 g aZ 100 g na 1 kg kysané-
ho mlédného vyrobku nebo mreZendho kré-

s ve vy kY ’ I3 . e ’
mu, coZz zajistuje vysoké stebilizacni

vliastnosti tdchto vyrobkd, zvldité vi-

zédni vody, omezeni

kontrakdnich sil

a poZadovanou konzistenci.
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Vyndlez re31 stabilizaci kysanych mlé&nych vyrobkd

a mraZenych krémi obohacenych pridavkem karboxymetyl3krobu.

Dosud se ke stabilizaci, zvy3eni viskozity i tuhosti
a zvlasté k vdzdni vody pouzivalo pfidavku Zelatiny, algi-
ndtd, sudendho odtuin&ného mléka a podobné. Také bylo navr-
%eno pouZivédni p¥idavkd nativnich Skrobd bramborovych i obil-
nych, které Jsou vsak bez vyrazné&jSich udinkd. Nativni Skro-
by a b&Zné preZelatinované 3Zkroby, tj. bobtnavé Skroby, se
nehod{ pro predm&tny 1lel vzhledem k tomu, Ze jsou nedoko-
nale dispergovatelné v mléénych vyrobcich a svou strukturou
naopak poruduji konzistenci findlniho mlé&ného vyrobku.
V posledni dobé& se zaldalo pouZivat teké odbouranych nebo
oxidovanych 3krobl v pfeZelatinovené formé& pii vyrobé& mra-
Zenych smetanovnych i mlé¥nych krémd a zmrzlin, napi. podle és,
autorského osvéd&eni &. 150 334. Také se zalaly pouZivat
enzymaticky modifikovené 3kroby a bylo zapodato s pokusy vyu-
Zivat pro tento el karboxymetyl3krobu, piedeviim ﬁ?ﬁfiéného.

Podle vyndlezu, jehoZ podstatou je piidavek karboxyme-
tyl3krobu bremborového rafinovaného o parametrech: stupeﬁ
substituce mezi 0,1 a% 0,15, pH 6,0 aZ 7,0, viskozita
2 %niho roztoku pri 25 °C vy3sf ne? 10 000 mPa.s a vaznosti
vody susinou vice neZ 100 ml na 1 g, v mnoZstvi 1 g aZ 100 g
na 1 kg mlédného kysaného vyrobku nebo mraZeného krému,
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se zajistujl vysoké stabiliza¥ni vlastnosti t¥chto vyrobkd,
Zv145te v4zdni vody, omezeni kontrak&nich sil a poZadovaﬁé
kxonzistence. P¥i pouZ?iti karboxymetyli3krobu bramborového
rafinoveného o uvedenych parametrech do¥lo k prekvapivé vys-
S{mu technickému d&inku, nebol se snadno rozpoust{ a spoju-
je s koloidy mlé¥ného vyrobku, zlepéujé konzistenci Z%ddanym
smérem @ neméd vliv na chufové vlastnosti t&chto vyrobki.
Pr{davek karboxymetyldkrobu bramborového rafinovaného Je
mo¥no teké kombinovat s pridavky jinych hydrokoloiddm nap¥.
se Zelatinou, algindty nebo kaseindty.

Zpﬁsobem podle vyndlezu vyrédb&né kysané mléfné vyrobky
& mrafend krémy smetanové, mlé¥né mraZené krémy a zmrzliny,
mra¥ené mlé¥né krémy s rostlinnymi tuky vykazuji zlepZenou
konzistenci, které se projevuje p¥i vyrob& kysanych mléZ-
nych vyrobkd zvySenou viskozitou, tuhosti koaguldtu a sni-
Yenfm mnofstvi odd&lované syrovdiky, zatimco u mraZenych
smetanovych krémi se projevup vliv p¥idavku zlepienim je-
jiech konzistence ve sm¥ru stabilizace a vézdni vody, &im¥

se tato nevyskytuje po zmrazeni v krystalkéch.

Karboxymetyl3krob se priddvd do mléka nebo smetany
nebo jiné suroviny p¥i vyrob& kysanych mléinych vyrobkd
a do zdkladni sm&si pPi vyrobd mraZenych krémi nejlépe za
intenzivniho mfchéni. K dobrému rozpoudténi{ lze mimo miché-
n{ pou¥ft vhodného ¥erpadla, p¥ipadné rozpoudténi Fidit
pri vy¥sich teplotdch. Po rozmichéni se doporuduje mléko
nebo zékladni sm&s s karboxymetyl3krobem homogenizovat.
Pasterizace mléka a smetany p¥i vyrob& kysanych mlé&nych
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vyrobkl nebo zdkladn{ sm&si pro vyrobu mraZenych krémd

mus{ byt uskuteZnéna teprve po Fddn& rozmichaném p¥idavku

karboxymetyldkrobu. JestliZe se prodluZuje trvanlivost ky-
sanych mlé&nych vyrobkl pasterizaci, priddvéd se karboxyme-~

| tyl8krob do zralého kysaného vyrobku, ve kterém se rozmichd

a teprve potom se koaguldt kysaného vyrobku homogenizuje

a pasterizuje, napr. ve ékrabkovém vymé&niku tepla.

P¥{iklad provedeni 1

PouZit{ karboxymetylSkrobu p#i vyrob& mraXeného smeta-
novhé krému. Zdédkladni sm&s se sklddd %z téchto souddsti:

Smetana o obsahu 15 % tuku 734,00 kg
Sudené odtuinéné mléko 43,00 kg
Cukr krystalovy rafinocmny 115,00 kg
Emulgdtor 2,70 kg
Vanilkové aroma | 1,65 kg
Floutkovd %lui 0,03 kg
Karboxymetylskrob 4,00 kg

P#{klad provedeni 2

Pri vyrobé kysané krémovité smetany o obsahu tuku 18 %
8 trvanlivost{ prodlouZenou pasterizaci, se priddvéd ke sme-
. tan& 1 % karboxymetyl3krobu. Ten se za studena nebo p¥i zvy-
Zené tepiloté rozmichdvd ve smetané Udinnych michadlem. Ddle
ndsleduje homogenizace za pouZit{ tlaku 20 MPa p¥i teploté
50 a¥ 70 °C a pasterizace pri teplotd 95 °C. Po vychladnutf
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na teplotu 23 °C se smetana zakysé ;v%ni ddvkou smetanové
xultury a kultivuje po dobu 18 hodin. Do zralé smetsny se
pridévd daldf 1 % kerboxymetyldkrobu a po homogenizaci za
pouziti tlaku 5 MPa se smetana pasterizuje na Skrabkovém
vyméniku tepla pii teploté 74 Oc. Pasterizovanid smetana
se plni do vodoté&sné& uzaviratelnych drobnych spotiebitel-
skych oball, kde pozvolna chladne pri teploté mistnosti
3 af 4 hodiny. Potom se vychlazuje v chladirné a expeduje
do distribuce.



n

PREDMET vYNLL=TZU

. 235 876

Zphsob stabilizace kysanych mlé&nych vyrobkl a mra¥e-
nych krémi podle autorského osvéddeni &. 150334, vyznadu-
jici se tim, %e se do mléka, smetany nebo zdkladni smdsi
pridévé karboxymetylskrob o parametrech stupen substituce
0,1 az 0,15, pH 6,0 a% 7,0, viskozity 2%niho roztoku p¥i
25 °c vyS881 neZ 10 000 mPa.s a vaznosti vody susinou vice
ne? 100 ml na 1 g, bud samotny, nebo v kombinaci s jinymi
znamymi stabiliza&nimi létkami, jako jsou s vyhodou ¥elati-
na, alginit, kaseindt, v mno%stvi od 1 g do 100 g n& 1 kg
vyrobku, :
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