)4

kroby

Charakteristika

- polysacharidy, které tvoifi amyldza a amylopektin, jejichZ zakladni stavebni
jednotkou je glukéza

- v ptirod¢ se vyskytuji v riznych rostlinach, kde se vytvareji fotosyntézou
- Skroby vytvofené v rostlin€ se zCasti spotiebuji k vyzive a k vyvoji rostliny,
piebytek se uklada jako zasobni latka v hlizach, plodech, kofenech nebo

v semenech/ pro budouci rostlinu/

- Skrob tvori rozmanita, mala, mikroskopicka zrnka rizné velikosti a tvaru/
kulovita, vejcita.../

- Skroby v horké vodé bobtnaji, pri dosaZeni urcité teploty mazovati-
vytvareji lepkavy gelovy maz

- méfeni- v mikrometrech=1 um= 1 miliontina metru= 10

- nejvetsi zrna- bramborovy Skrob, nejmensi-ryZzovy

Druhy Skrobii

- Skroby se d¢li podle toho, z jaké suroviny byly ziskany

- nejznam¢éjsi: bramborovy, kukufriény, pSeni¢ny, ryZovy Zitny, ovesny,
luSténinovy a Skroby vyrabéné z tropickych rostlin

- u nas se vyrabi Skrob bramborovy, kukuficny, pSeni¢ny a bobtnavé Skroby

bramborovy Skrob-Solamyl/ bramborovy baleny skrob/, Oxamyl/ oxidovany
bramborovy Skrob/

- nejvetsi zrnka-az 100 um, maji ovalny lasturovity tvar, barva bild az
Sedomodra, ma slabou charakteristickou ptfichut’ po bramborach, mazovati pti
65°C- maz neni trvanlivy, po kratké dobé tidne

kukuiicény Skrob- Maizena- zvI1asté Cisty, kvalitni kukufi¢ny Skrob vyrobeny

z nejkvalitnéj$i kukufice

- zrnka do 25um, péti-az Sestiboké hranolky se sttedovou hvézdicovou
prasklinou

- barva bilé az lehce nazloutld, mazovati pti 62-72°C, nema ptichut’ po kukufici



- vznikly maz si uchovavé delsi dobu svou konzistenci/pevnou a rosolovitou/

pSenic¢ny Skrob-zrna do 35 um,tvar je kulaty, Cockovity se slabé znatelnym
jadrem uprostted

- barva bila s lehkym nadechem do Zluta, mazovati pii 64°C- maz pevné a
rosolovité konzistence, udrzi se delsi dobu

ryZovy Skrob-zrnka 3-7 um, viceboké hranolky, bil4 barva, mazovati od 80°C,

maz-dobri a stala konzistence
- ryZzovy Skrob je velmi jemny bez viin€ a chuti, u nas se nevyrabi

Vyroba Skrobi

-ziskavani Skrobil ze Skrobovych Casti rostlin je umoznéno nerozpustnosti
Skrobu ve studené vodé

- ze Skrobovych Casti rostlin se ziskaji Skrobova zrna.ktera se uvolni od
bilkovin, celuldzy apod. a

tato uvolnéna skrobova zrna se vyplavi studenou vodou, ¢imz vznikne S§krobové
mléko

- v tomto mléce se nerozpustny Skrob usadi u dna a voda zlistane na povrchu

- ziskany usazeny Skrob se dale Cisti, filtruje, upravuje, susi a mele

Vyroba bramborového Skrobu

- oprang, ¢isté brambory se nastrouhaji na kasi/ dojde k naruseni bunécného
pletiva, ve kterém jsou izolovéana Skrobova zrnka/

- syrova bramborova kase se proplachuje, vypira studenou vodou na sitech,
kde se zachyti bunécné pletivo a projde voda se Skrobem = Skrobové mléko
-Skrobové mléko se prepusti pires jemnéjsi sita a necha se ustat v usazovacich
kadich

/ nerozpustny Skrob se usadi u dna/

- opakované propirani Skrobu vodou a opétné usazovani

- odstied’ovani vody na odstiredivkach- Skrob se zbavi vétsi Casti vody

- suSeni pri teploté 40-50°C- opatrné/ vyssi teplota- Skrob by zmazovatél/
——————— zrnity Skrob

- rozemilani -------- Skrobova moucka

/ rychlejsi zpitsob vyroby — piimo na odstiedivkdach: Skrobové mléko-
odstiredéni-usazeni Skrobu na sténdch bubnu- suSeni — mleti/



Kukuvicny Skrob

- kukutiéné zrno je tvrdé-maci se v teplé vodé + oxid sificity, dochdzi

k uvolonéni §krobového zrna, rozemele se na hrubou drt’, odstsrani se klicky,
dale se rozemil4 na jemnou kasi, vodou se z kase vypira Skrob ve forme
Skrobového mléke, ze Skrobového mléka se odd€li bilkoviny a vlaknina, Cisté
Skrobové mléko se necha usadit v sedimenta¢nich kadich, skrob se dale Cisti,
odvodnuje na filtrech, susi na zrnkovy Skrob, rozemila na kukutiény pudr

PSenicny Skrob

- z pSeni¢né hladké mouky- pSeni¢na mouka + voda=testo , t€sto se prohnéte,
necha odlezZet - nabobtnani, prani studenou vodou v prackach a na sitech,
propranim a scezenim vznika =Skrobové mléko, po usazeni v sedimentacnich
kadich se Skrob c¢isti n€kolikerym proplachovanim cCistou vodou, piecistény
Skrob se usazovanim zbavi vétsi Casti vody, ususi se a rozemele na pudr

RyZovy Skrob -pouziva se zlomkova ryze, nevhodnd k varu, pfedem se maci, po
zméknuti rozemild a zpracovava jako kukufice

Vlastnosti Skrobu

- Skrob: bily jemny prdsek s mirnymi odstiny podle druhu, bez chuti a zapachu,
,vrzavy ' na omak

- ve studené vodé jsou Skroby nerozpustné, v horké vodé bobtnaji, za urcité
teploty mazovati = lepkavy gelovy skrobovy maz

- sloZeni: amyléza/ rozpustna v horké vod¢/ + amylopektin/nerozpustny

v horké vod¢/

- j6dem se barvi na modro-zji§tovani pfitomnosti §./

- zahfivanim zloutne a hnédne, chut'ove sladne, méni se v dextrin a
karamelizuje

Pouziti Skrobii- v CUV- velky vyznam

1. ZahusStovaci prostiredek
- pouZzivaji se Skroby, které tvori Skrobovy maz pevné, tuhé a stalé
konzistence




- kukufFiény, pSeni€ny a ryzovy Skrob/bramborovy se nehodi/
- v praxi- vétSinou smés kvalitnich Skrobli upravenych ptibarvovanim na zluto a
ochucenim vanilkovou pfichuti = krémovy prasek

- krémovy prasek- pouziva se hlavné pii vyrobé Zloutkového krému- svatime
mléko, cukr, Zloutky a krémovy prasek- na Zloutkové, maslové, tukové a
smetanové krémy- Skrobovy gel je ¢ini jemnéjSimi, chutnéj$Simi a snizuje jejich
tucnost

- zékladni Zloutkovy krém se pfidava i do tFenych lineckych tést

- samotny ¢isty Skrob /napt.kukufi¢ny/ 1 krémovy prasek- k zahust’ovani
vétSiny druhti zmrzlin a riiznych druhu fidkych omacek- krém1, pti vyrobe
teplych moucniku apod.

2. Pripravek do Slehanych hmot
- ke snizeni podilu lepku v mouce se do Slehanych hmot pridava Skrob, ktery

se proseje s moukou/ pripravi se mouka s malym obsahem lepku a velkym
mnoZzstvim Skrobu- hmota je lehka, objemové velka, ale hmotnostné mala a
velmi porovita/

- 1 bramborovy Skrob

- Skrob- velky vyznam p¥i peceni- vytvaii maz se surovinami, ve kterych je
voda nebo kam se

voda , pfipadné mléko ptidava

- Skrob na sebe vaze urcité mnozstvi vody-objemné a porovité vyrobky, na
povrchu kiirka

/ karamelizuje a vysousi/

3. Pomocna latka
- pf1 modelovani/ modelovaci hmoty se lepi/ ! nepatrné mnozstvi- nepiijemna
chut’ syrového skrobu

Skladovani Skrobi
- Cisté, suché, dobte vétratelné sklady bez cizich latek a pfimého slune¢niho
zareni
- papirové obaly, ve skladech na dfevénych paletach
- teplota do 20 °C, relativni vlhkost do 70 %
- zaru¢ni doba: u Skrobu- 1 rok ode dne vyroby
- u krémového prasku- 15 tydnt ode dne vyroby




Skrobovy sirup

1. charakteristika- husta, bezbarva nebo lehce nazloutla hmota sirupovite
konzistence, bez vin€, mirné sladké chuti
- chemické sloZeni: 18% glukozy, 25% maltdzy, 37% dextrinu, 20% vody

2. vyroba
a/ Stepenim skrobu/nejcastéji bramborového/ pomoci kyselin= hydrolyza

-Skrob+voda = Skrobové mléko------- do kotlii/voda + kyselina sirova/ --------
vareni pri teplote 120°C 30-60 minut--------- Skrob se Stepi na jednodussi latky/
dextrin, maltozu, glukozu/~+ zdsadita latka/neutralizace kyseliny sirové/
———————————— odbarveni aktivnim uhlim ----------odstranéni pevnych castic----------
Cira, bezbarva tekutina-----odpareni prebytku vody------- v sirupu 20% vody,
80% susiny

b/ enzymové stepeni

- do Skrobového mléka se pridaji amylolytické enzymy, které Skrob stepi na
jednodussi cukry jako pri hydrolyze

- oba zpusoby lze kombinovat

3. vlastnosti Skrobového sirupu
a/ vazkost-schopnost vazat ruzné latky- vyrobky nevysychaji, jsou vlacnéjsi a
trvanlivejsi

b/ inverzni schopnost-schopnost zabranovat rekrystalizaci sacharozy
v cukernych roztocich, vyrobcich a hmotdch/zabranuje tvorbé krystalové mrizky
sacharozy/

¢/ mala sladkost- umoznuje zahustit nékteré roztoky na potiebnou hustotu bez
zvySeni sladkosti

4. pouziti Skrobového sirupu

-priprava riznych ndplni- orechovd, oriskova, jadrova, kokosova/ zabrani
vysychani/

- do modelovacich hmot-vlacnost, tvarnost/ jemné, tenké platky/

-pri vyrobé karamelovych hmot ,specialnich vyrobkii-marokadnek,
pomerancovych a mandlovych placicek- zabranuje rekrystalizaci
sacharozy/zabranuje zméné vzhledu a struktury/

- pri vyrobé zakladni fonddnové hmoty-jemna, viacna, leskla

-zajistuje vidcnost pri vyrobé napr. kosického a tureckého medu, snéhoveho
zele, kokosoveho kmenu

- k zahustovani ovocnych protlaki, Stav, likerovych naplni, likéri




gkrobovy sirup se dodava v konvich, sudech, auto-cisternach, Zeleznych

cisternach.
Skladovani: suché, ¢isté, dobie vétratelné sklady, teplota do 20°C.

Zarucni doba: 3 mésice od vyskladnéni



