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ABSTRAKT

Mnoho druli hydrokoloidi ziskanych zfrodnich materid je pouzivano
v potravindskych systémech Kiznym &elim. SlouZi nafiklad jako zahu%vadla,

stabilizatory, Zelirujickinidla a strukturni modifikatory. Prace je z&mna na vlastnosti
hydrokoloidi, pro nez se tyto latkyipvyrob¢ potravin pouzivaji. Podrobji jsou popsany

pektiny, karagenany a modifikované skroby, kterg petravindstvi pouZivaji neastji.

Kli¢ova slova: hydrokoloidy, Skroby, rostlinné gumyrdgenan, pektin

ABSTRACT

Many kinds of hydrocolloids obtained from naturabstances are widely used in food
systems for a variety of purposes, such as thickesebilizers, gelling agents and texture
modifiers. This work is directed on properties ofdiocolloids, for which are these

materials using in food systems. There are destnisetins, carrageenans and modified

starches in this work, which are mostly used irdfoaustry.

Keywords: hydrocolloids, starches, vegetable guwasageenan, pectin
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UvoD

Potravindské hydrokoloidy pdt mezi tzv. potravingké gisady neboli aditiva,
které vyznam@ upravuji strukturni vlastnosti potravin. Jsou velfiznorodé a slozit
se &li na jednotlivé skupiny. Jsou to polymerni latkgeré jsou jedlé nebo alespo
potravindsky pijatelné. \EtSina z &échto latek jsou polysacharidy, ale fpadem i latky
bilkovinné povahy. Potravitigké hydrokoloidy jsou #tomny v izném mnozstvi
prakticky ve vSech ifrozenych potravinach. Ovliwiji jejich texturu, strukturu a do jisté

miry i chu’ a aroma. Prace je z&fana na hydrokoloidy polysacharidové povahy.
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1 POTRAVINA RSKE HYDROKOLOIDY

1.1 Zzakladni charakteristika

Zahu$ovaci, stabilizani a zelirujici prosedky jsou vyznamnymi potravifgkymi
slozkami, které podstatnupravuji strukturni vlastnosti potravin. Hydrokiolp jsou
potravindskeé jedlé polymery. Polymerni latky se nazyvajitprde jejich molekuly jsou
slozeny ze stovek aZz mnoha set tisic jednodusSiolkekml. Svoji strukturou jsou
zarazovany mezi polysacharidy, bilkoviny nebo dokonsgntetické polymery. Typickym
polysacharidem je napSkrob, celuldza, rostlinné gumy a typicky bilkewm polymerem
je Zelatina, kasein, vajry albumin a dalSi. V dnesni dbfsou pouzivany v najzngjSich
oblastech pmmyslu. Rozpustné polysacharidy slouzi jako plnidiahugovadla, zvySuji
viskozitu vyrobki, pisobi jako stabilizatory disperzigkteré jsou gelotvornymi latkami.
Ve voE jsou schopné botnat argehazeji tak v husty roztok nebo disperzi a maji
zahu$ovaci vlastnosti a nebaiiaky sneétujici ke tvorlE gelu. V potravinach se vyskytuji
dva druhy hydrokoloitl. Nejprve jsou to hydrokoloidy, které jsou v poirédch Ezné
piitomny, to je nap Skrob, lepek, celul6za, bilkoviny a kolagen. Aediou to ty, které
jsou do potravin fidavany, aby byla zaji&ba jejich potebna textura a furtki vlastnosti.
Sem pati nag. pektiny, rostlinné gumy, karagenany, modifikovdkéoby a dalsi. [1, 2, 3,
19, 20, 21]

1.2 Polysacharidy

Polysacharidy neboli glykany jsou makromolekuldatky sloZzené z vice nez deseti
monosachariel nebo jejich derivdi, které jsou vzajeninvazany glykosidovymi vazbami.
Retézce polysacharid mohou byt linearni (amyléza, celul6za) nebo bzené
(amylopektin), existuji i cyklické polysacharidyyktodextriny). Rirodni polysacharidy
mivaji ¢asto pravidelnou strukturu, coZ znamena, Ze jsozesly ze stavebnich jednotek,
které se wetzci pravideld opakuji ve stejném prostorovém uijani. Podle

fyziologické funkce sedi na rezervni a stavebni.

Spole&nou vlastnosti vSech polysachdri@ jejich velka polarita, schopnost vyte&
vodikové vazby a komplexy s kationty. £n& se liSi rozpustnosti ve véd ¢asto tvai

visk0zni roztoky a gely. Pravtyto jejich vlastnosti jsou tdezité pro jejich biologické
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funkce a vyuziti. V kyselém prdsdi zvla& za vySSi teploty se hydrolyzuji postdpn
az na monosacharidy, v bazickém piedi jsou vSak relativn stalé. V pirodk pati
stavebni (celul6za, chitin), zasobni (glykogen,oBkr ochranna (slizy, gumy) a jiné

specialni funkce. [2, 5, 6]

1.3 Bilkoviny

Bilkoviny (proteiny) jsou vysokomolekularni latkyoZzené z aminokyselin, které
jsou vzajemn vazany peptidovou vazbou. Na vyiteai struktury se krompeptidovych
vazeb podileji vazby disulfidové, esterové a améddd®dadi a pdet aminokyselinovych
zbytkid v fetézci je pro kazdou bilkovinu specifické, dané gesisti VSechny proteiny maji
stejnou zakladni stavbu a liSi se jerfgubm gevazré dvaceti kddovanych aminokyselin

jako stavebnich jednotek.

Podle stavu, vjakém se v potravinach nachazejirogésuji bilkoviny nativni
(ptirodni), které maji zachovany vesSkeré biologickékfie, denaturované, které tyto
funkce jiz nemaji a upravené (chemicky modifikovankteré jsou pouzivany jako

potravin&ska aditiva pro zvlastnicaly.

Dale se bilkoviny @i podle mivodu na zivgisSné (maso, mléko, vejce a jiné)
a rostlinné (obiloviny, lughiny, ovoce, zeleniny a dal3i). Podigtpmnosti nebilkovinné
slozky se rozliSuji proteiny jednoduché, které dlogiapouze aminokyseliny a slozené,
které kron¢ aminokyselin obsahuji i nebilkovinnou slozku. Adftypu této navdzané
slozky se sloZzené proteiny raddji na nukleoproteiny, které obsahuji nukleovédtysy,
lipoproteiny s navazanymi lipidy, fosfolipid¢i steroly (nap. cholesterol). Déle pak
na glykoproteiny, které obsahuji vazané sacharmy( kolagen, k-kasein a &které
vajeiné proteiny), na fosfoproteiny s navazanou kyselifasfor&nou (rekteré kaseiny
mléka), na chromoproteiny s vazanymi derivaty pamfy nebo flavinu (naip hemoglobin,
myoglobin), a nakonec na metaloproteiny, v jejichdlekule jsou navazanykteré kovy
(nag. ferritin s navazanym Zelezem). Globularni protejaou rozpustné v polarnich
rozpoustdlech jako je voda a vodné roztoky kyselin a zadalrilarni proteiny jsou
ve vo&E nerozpustné. &které proteiny tvii micelarni koloidy (nab a-, 3- a k-kaseiny
mléka). [2, 5]
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1.4 Hidatné latky (aditiva)

Pridatné latky nebo-li aditiva jsou latky, které seézmg pridavaji do potravin.
Prodluzuji nap jejich trvanlivost, zvyraguji nebo obnovuji jejich barvu, zvySuji nebo
reguluji kyselost a zahtidvaci vlastnosti. Jsou rofdény do kategorii podle funkce, kterou
Vv potravire vykonavaji. Toto roz#leni je sodasti gilohy P1. Ritomnost &chto latek,
které byly @i vyrob¢ dané potraviny pouZzity, musi byt uvedena na obalestupném
poradi podle toho, v jakém mnoZstvi jsou v potrawibsazeny. ftomnost pidatné latky

se ozna&uje uvedenim nazvu latky nebo jejitiselného kédu E. [7]

Ciselny kod E jegislo, pod kterym je iidatna latka ozrimvana mezinarodsn tedy
stejny ¢iselny systém ma Evropska unie i Codex Alimentaridslatek, které nalezi
do kategorii antioxidanty, barviva, konzervantyséiny, regulatory kyselosti, tavici soli,
kypiici latky, ndhradni sladidla, latky zvytagici chu’ nebo aroma, zahtdvadla,
Zelirujici latky, modifikovany Skrob, stabilizatgoryemulgéatory, protispékave latky,
odpenovate, lestici latky, latky zlepSujici mouku, musi Bybmeé nazvu nebo kédu E
uveden i nazev fslusné kategorie, do které latka ifpatNekteré gidatné latky spadaji
podle ®&elu pouziti do Bkolika kategorii, ale uvadi se pouze nazev kategdkiera
odpovida delu, pro ktery je latka v potrawnpouzita. V sotasné dob je oblast pouziti
potravin&skych aditiv vCeské republice regulovana vyhlaSkou Ministerstvawzatnictvi
¢. 4/2008 Sb. ze dne 3. ledna 2008, ktera stanaliujley a podminky pouzitiffdatnych
latek a extra&nich rozpou&idel pi vyrob¢ potravin. Tato vyhldSka zapracovavésfusné
piedpisy Evropskych spalenstvi, zarowe navazuje na i#imo pouzitelné fedpisy
Evropskych spolkgenstvi a upravuje mnoZstvi a druhjidatnych latek, poZzadavky na
jejich ¢istotu a podminky jejich pouziti do potravin, peirey a skupiny potravin, v nichz
se mohou tyto latky vyskytovat, pozadavky na jepama&ovani na obalech potravin, které
nejsou ukeny spoatebiteli, a oznéovani dalSich udaj dulezitych z hlediska zdravotni
nezavadnosti potravin, a dale podminky a poZadaekpou?Ziti extraénich rozpou&del

do potravin, a jejich z@@ni na obalu, ktery nenidan spatebiteli. [7, 13]

Pro vyrobce potravin plati, Z¢gs veSkeré klady plynouci z pouzivani potratgkgch
piisad ve vyrob potravin je nutné mit na paithi mozna omezeni jejich pouzivani, ktera
maji pivod ve zdravotnich mozZnostech dpbitele (alergie, icitlivélost), v jeho
stravovacich navycich (vegetarianstvi), vyznang€kp nebo i vyhrady ke apobu vyroby

(geneticky modifikované organizmy). Pro Sgdiitele zase plati, Ze by silinbyt védomi
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urcitych rizik, ktera pro @& potravindska aditiva obsazena ve vyrobcickedstavuiji.
Napiklad spotebitelé - vegetariani by se¢invyhybat vzhledem k fivodu gisadam sisly
E120, E441, E542, E910, E920, E921, E966 a dalSledna se véchto gipadech
o aditiva Ziv@isného fivodu anebo s vysokou prasgbdobnosti vyrobena z Zisdnych

surovin. [7]

1.5 Historie

Potravindska aditiva se pouzivala jiztgd naSim letopem, kdy se pomoci
nejrizréjSich slodenin uchovavaly potraviny. Vzhledu a chuti potrasi také $novala
pozornost. Egyfané pouzivali barviva a ochucujici latky, zatimBdmané ledek
(dusinan), kdeni a barviva. Bkteré z &chto latek byly por&rné drahé a mohli si je
dovolit pouze bohati. V prvni polowin20. stoleti byla objeven&da novych slatenin,
které plnily funkce fidatnych latek, ficemz jejich cena jiz byla relatigmizka. Rikladem
téchto prvnich, cile& vyvijenych aditiv, byla barvivaimlavana do sy, emulgatory do
margariri, pekasky prasSek do sési na peéivo a Zelirujici prosedky do dZem. Behem
20. stoleti se charakter potravin &mi. Potravindiské suroviny, které se fige
konzumovaly BZrgji v pavodnim stavu, se Zaly podstatt vice opracovavat a vznikla
potreba potraviny déle uchovavativ®dre se jednalo o odezvu na industrializaci ar@lot
dodavat potraviny velkému piu osob Zijicich ve #stech. Pozgi si spotebitelé givykli
na Siroky vylsr potravin Ehem celého roku, bez omezeni sezonnimi vlivy nelgemnalni

dostupnosti.

Vzhledem ke zrnam Zivotniho stylu g&astym aktivitam mimo domov travi dnes
lidé v kuchyni nad fipravou pokrnd stdle méa casu. ZvySuje se zajem o potraviny
k okamzité konzumaci a o potraviny, které umg¥ piipravu pokrmu ve velmi kratkém
¢ase (tzv. pohotové potraviny). Proces vyroby adilani takovych potravin vyZzaduje
piidavek fiznych chemickych latek (ldu ptirodnich nebo uite vyrobenych), které
zaji¥uji jejich bezpeénost ve smyslu mikrobiologické nezavadnosti a ze&hb jejich
vyzivové hodnoty. Prostdnictvim potravingskych aditiv lze dosahnout také vysSi

chutnosti a atraktivity potravin pro spebitele.
Znany pokrok je patrny v oblasti zdravi a vyzZivyr&tem zajmu jsou potraviny
se zvySenym fyziologickymdinkem, ¢asto ozn&vane jako tzv. furdni potraviny. Jedna

se nap. o potraviny se snizenym obsahem tuku nebo cuébohacené o vitaminy,
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mineralni latky nebo jiné specialni slozky pré&me pro zdravi. Vyroba&cthto potravin by
bez pouZziti aditiv nebyla mozn4. Ve skirtesti by fada potravin nemohla bez pouziti
potravindskych aditiv vibec existovat. Musi byt zaj&ta bezpénost chemickych latek
piidavanych zamrrné do potravin a jejich kontrolované pouzivani, alyy zamezilo

piipadnym nezadoucim viivn na lidské zdravi. [9]
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2 SKROB

2.1 Chemickeé slozeni

Skrob je technologicky nejvyznarjgi polysacharid, ktery se vyskytuje vyhradn
v rostlinach, kde slouZi jako rezerva energie. &klée ze dvou frakci - linearni amylozy

a roz\étveného amylopektinu (obr. 1 a obr. 2).

CH.OH CH,0H CHzOH H:0H
0 0 0 0
N\ AN N\ \
0 LO 0 O—

Obrazek 1: Linearni amyl6za [17]

Obrazek 2: Rozstveny amylopektin [17]
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Ok¢ frakce jsou tveeny molekulami glukdzy, které jsou vSak ¥ipgad amylozy
spojenya-(1—4) glykosidovou vazbou, zatimco v molekulach amgldmu se vyskytuji
i vazby a-(1—6). Délkatettzce amylozy se fze liSit s botanickym jvodem Skrobu,
ale pohybuje se vrozmezi od 500 do 6000 jednotkkogy. Narozdil od amyldzy,
obsahuje kazdy rozweny rettzec amylopektinu jen maximan30 jednotek glukdzy.
Molekula amylézy je tviena linearnimiettzcem glukéz, které v prostoru vyiva
Sroubovici tzv. helix. Helixy jsou dale v prostouspdadany linearé, zatimco molekuly
amylopektinu jsou rozitvené, picemz k ¥tveni dochazi v mistech vyskytu vazhy
(1—6). Ve struktie Skroboveého zrna sequpoklada, Ze volnéétwe amylopektinu jsou
rovreéz vytvarovany do helix Amyl6za ma na kazdém jednotlivérfettzci jeden
redukujici konec, ktery je schopen chemicky reago{raag. pii barveni jédem),
amylopektin ma jen jednu takto reagujici skupinwcelé molekule, nehboredukujici
skupiny prvniho uhliku vSech ostatnit#tézci jsou navazany na jintzce. Amyldza a
amylopektin se liSi i relativni molekulovou hmottiosRelativni molekulovd hmotnost
amylézy je radow 10° a amylopektinu 1010°. Jednotky &krobu jsou v rostlinach
zastoupeny vizném pomdru. U pSenice se uvadi pémasi 25 % amylozy a 75 %
amylopektinu. Nkteré druhy speciatn vySlechénych rostlin vykazuji vysoky obsah
amylézy (amyldézové kukice) a nebo praktickyisty amylopektin (voskova kukice).
Oke¢ frakce se dikytuzné struktie liSi také svymi chemickymi a fyzikalnimi vlasthos.
Amyl6za je rozpustna ve véaastudena, amylopektin pouze botna a neni schopeorit
roztok. Sroubovice amyl6zy jsou pémé pevré tvarow uspdadany a jednotlivé zavity

Sroubovice jsou udrzovany vodikovymi vazbami. [1325, 11]

2.1.1 Skrobova zrna

Amyl6za se ve vo#lrozpousti n&iry, malo viskdzni roztok, z&avem nemazovati.
Amylopektin neni ve studené wddozpustny, ale z&hvem mazovati, tj. vyt¥aviskozni
roztok. Skrob je hlavni zasobni Zivinou rostlinwus@ci jako pohotova zasoba glukdzy. Je
ozna&ovan jako nerozpustné, kompaktni a mikroskopickdykpygstalické granule
o velikosti 1 — 10Qum. V lidském ngfitku to znamend, Ze 1 g Skrobu obsahémorkolem
1 000 000 000 granuli s tim, Zze kazda granule geskkda z asi 10 000 000 000 000
Skrobovych molekul. Uklada se v semenechiekech, hlizach, listech a v organelach

cytoplazmy zvanych plastidy. V pletivech, kde ptabifotosyntéza je v malém mnoZstvi
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v chloroplastech a ve velkém mnoZzstvi v amyloplasteNachazi se v nerozpustnych
micelach zvanych Skrobovéa zrna. Hlave&zec Skrobu ma petné hydroxylové skupiny
vycnivajici do okolniho prostoru. Skupiny hydroxylu jmapecificky blizky vztah
k ostatnim hydroxylovym skupinam a mohou slouzit jakdici zdroj @i spojovani
Skrobovychtettzci dle ukitych pozadavik skrz vodikové vazby. Tam, kde se takovy
poZadavek objevi, jsou krystalické oblasti usgpldny do granule. Zbylé oblasti
neuspdadaného Skrobu jsou oztwwany jako beztvaré (amorfni). Jsou to @réxystalické
oblasti, které davaji granulim jejich strukturusamaaduji identifikaci surového Skrobu. Pod
mikroskopem polarizovanym &iem prosvicené granule Skrobu ittvacharakteristicky
.Maltézsky Kiz“. Jev je roviZz znam jako dvojlom. Mikroskopicky vzhled kazdé rgrke

je charakteristicky svému zdroji. Mikroskopicka miiékace mize byt zdokonalena
pouzitim jodu k zabarveni amylézy do charakterigtiomodr@éerné barvy. Voskovy
kukuri¢ny Skrob, ktery obsahuje zanedbatelné mnoZzstvi@yyhetvéi celek a pebira na

sebecervenohidou barvu jodidového roztoku. [2, 3, 5]

2.2 Ziskavani

V naSich podminkach jsou hlavnimi zdroji Skrobu ofrpvindch brambory
a obiloviny, zejména pSenice, zito¢peen, oves, kukice a ryze, no¥také pseudocerealie
laskavec aj. Z dalSich zdfojsou to zral&d semena l&8tn, hrachu, tznych druli fazoli
acocky. V mnoha zemich jsou déle zdrojem Skrobu hliaglsych brambor (topinambur),
v Asii a Africe rostliny kasava, v Jizni Americe mak, juka a tapioka. Z ostatnich zdioj

jsou to banany, jedlé kaStanytamé dechy. [2, 5]

Nejcharakteristitjsi vlastnosti Skrobu je jeho vyskyt v rostlina@krobova zrna
se vyskytuji ve volné fortn nejsou na Zadnou chemickou sloZzku ani chemicky, a
fyzikéln¢ vazana. Pouze mechanickym rozdrcenim, vypiranétekantaci na sitech, nebo
na zaklad raizné specifické hmoty na hydrocyklonech a tettivkach, Ize Skrob oditit

v chemicky zcel&isté forne. [1]

Vyroba Skrobu zahrnujéadu proces, které izoluji rafinovany Skrob od ostatnich
sloZzek surového materialu. Napextrakce kukiicného Skrobu z kuKitného zrna je
proces znamy jako mokré mletiii [xterém je Skrob separovan od vlakna, oleje a pevn
vadzaného proteinu. Nehledna gislusné extrakni procesy, cilem je znovu ziskat

nerozpustny Skrob v poddmeznéenych nebo netknutych granuli. V této férje znam
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jako @irodni Skrob. Mize byt myt a suSen nebo ponechan jako kaSe fpmdnou

piemeEnu na modifikované Skroby. [3]

2.3 Vlastnosti

K vyznamnym vlastnostem Skrobu fiatelatinace (mazowvati). Ve studené vad
jsou Skrobova zrna nerozpustna artveuspenzi. R zahrevu této suspenze dochazi
od ukité teploty k botndni zrn, které je ireverzibilnid¢jem. Tato teplota se nazyva
pocateni zZelatingni teplota, ktera ma vzdy &ité rozmezi teplot mezi gatkem
a ukorgenim procesu, obvykle 10-15 °C. Zelatink teplota zavisi na druhu $krobu,
vzajemném powru Skrobu a vody, pH prasdi a pitomnosti dalSich slozek (napsoli,
cukni). Obvykle se pééteini Zelatingni teplota pohybuje mezi 50-70 °C. Vzniké Skrobovy

maz, ktery se po ochlazeni stava Skrobovym geletrzmicim vodu. [2, 5]

Rozhodujici vlastnosti potravifgkych Skrok je retrogradace, kterd je vlastn
opakem Zelatinace. Jsou to &m souvisejici pedevSim s vlastnostmi amyldzy
u Skrobovych gél. Retrogradace amyl6zy ve vodném roztoku vyplyvavzédjemné
termodynamické shitelnosti jednotlivych molekul amyl6zy. Zelatinowarskrob neni
v termodynamické rovnovaze. Z toho vyplyva, Ze pkotika hodinach stani skrobovych
geli, past a 'edknych disperzi se &mi jejich struktura i reologické vlastnosti. Dochaz
k asociaci mezi dima nebo vice linearninietzci amylézy vodikovymi vazbami, a tim se
ztraceji vazebna mista poutajici molekuly vody.yGepasty ziskavaji gumovitou texturu
a vysSi pevnost. iBdiné disperze ztraceji viskozitu a srazeji se, dpjiei se voda, ktera
byla vazana, a vznikd dvoufazovy systém pevna {iédkalina. | pes vzajemnou
termodynamickou sttitelnost molekul amylopektinu, vyZaduje jeho retampce vicéasu
(nekolik dni). [1, 2, 14]

2.4 Pouziti

Napi¢ potravindskym a napojovym fmyslem se da nalézt Sirok&a aplikace Skrob
Prifadit spravny Skrob ke kazdé échto aplikaci vyZzaduje, aby bylo zvazeno velké
mnozstvi kritérii. Vykr Skrobu niiZze byt realizovan pomoci znalosti rozsahu vlastnost
potravindského produktu nebo procesu, kteryizm Skrob kontrolovatéi podpdit.

Ty zahrnuji smyslové vlastnosti, metodu vyroby, pomé ingredience acekavanou

trvanlivost. [3]
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Zadna jina potravinova f{sada se nefiie srovnat se Skrobem vzhledem
k podminkam naprosté viestrannosti jeho pouZititvagindském péimyslu. Skroby jsou
vyznamnou firozenou so&asti mnoha potravitigkych komodit, kde vyznangrovliviuji
¢i urcuji jejich texturu a funéni vlastnosti. Urady vyrobKi se pouZivaji jako aditivni latky.
Pro potravingské, technologické a kulitgké &ely slouzi jako zahuw®vadla k pipraw
polévek, oméek, emulgatat, k pripravw majonéz, dale jako pojidla do masnych vynbbk
nosce do praSku do gera apod. Pouzivaji sefipo nativni Skrobova zrna, zrna
v dispergované fore filmy ziskané susenim Skrobovych disperzi nelioudrvany Skrob.
Skroby jsou také surovinou pro vyrobu modifikovamy&kroti, nékterych cuka

a cukernych derivét [2, 3, 5]

Asi polovina produkovanych Skrébse pouziva pro vyrobu potravin a krmiv
v nativni nebo modifikované forn Zbytek se vyuZivA v mnoha dalSich &ahch

pramyslu (papirenském, textilnim, farmaceutickém, sbam, v kosmetice i jinde). [2, 5]
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3 MODIFIKOVANE SKROBY

3.1 Chemickeé slozeni

Modifikované Skroby jsou latky, které se vyégbchemickymi zngnami jedlych
Skrohi. Mohou se manit vliastnosti Skrob piimo v nativnim stavu nebo Sknipbkteré byly
piedtim pozminény fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy a nebo Skropz
poznenénych misobenim kyselin, zasad nebélibich ¢inidel. Cloveék rozstil pouZiti
Skrobu daleko za hraniciupodniho zamyru. Fyzikélni, chemicka nebo biochemicka
modifikace znamenaji, Ze @etre vysoce funkni derivaty umoznily vyvoj novych
vyrobnich technologii a trznich trendza timto @delem byly specialni Skroby upraveny na
miru k vytvaeni konkuretini vyhody nového produktu, zvySeni estetiky produkt
zjednoduSeni popisu Stitk snizeni vyrobnich nakléd zvySeni konkurenceschopnosti

produktu, z&ruce sloZeni vyrobku a prodlouZenidgsilatelnosti. [3, 12]

Z hlediska vyzivy se ignmenéné Skroby povazuji za normalni slozky potravy, mebo
vznikly pouhym &tpenim girodnich Skrob pomoci kyselin, enzyinéi vysokych teplot.
Jejich stravitelnost je proto srovnatelna se steavosti nativnich Skraba nepat proto
mezi potravingska aditiva. Naopak modifikované Skroby vyrobenézig}jSimi zasahy

ze Skroli nativnich s&adi mezi aditiva. [2, 5, 8]

3.1.1 Pozadavky na modifikované Skroby

Skroby jsou nejlewsi hydrokoloidy, dostupné tésthve viech zemich &ta. Proto
se ¥tSina vyrobé snazi vSechny problémyipiipraw potravintesSit gidavkem Skrobu.

Na Skrob jsou ale timto kladeny velké pozadavkydMkované Skroby musi vykazovat:

a) stabilitu wci vlivu:

vysokych teplot (vigeni, p€eni, sterilace)

nizkych teplot (zmrazovani)

mechanickému namahani (misenigpirobai)
- chemickému (vlivu kyselin)
b) musi branit deni fazi:

- koagulaci
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- vlockovani
- synerezi (uvalovani séra napsyrovatky)
- nesmi retrogradovat

c) musi mit v pipad potteby zahuovaci schopnost

d) musi tvdit ¢iré pasty a gely. [1]

3.2 Vlastnosti

Chemické a fyzikalni vlastnosti nativnich Skiiobmezuiji jejich pouzivani. Skrobové
modifikace jsou progeédky zmény struktury a ovliviuji vodikové vazby
v kontrolovatelném rozsahu z&elem zvySeni a roz&ni jejich aplikace. Ve studené wod
jsou Skrobova zrna nerozpustna, proto je nutnékani disperze Skrob ki Viskozita
varenych Skrobovych mazje casto vysoka. Proto se nativni Skrohzmymi zpisoby
upravuji neboli modifikuji tak, aby se jejich viassti zlepSily nebo se ziskaly produkty
s vlastnostmi jinymi. Modifikované Skroby seélidna ¢tyii hlavni skupiny, kterymi jsou

Skroby greménéné, zesitné, stabilizované a jinak modifikované. [1, 2, B, 5

3.3 Heménéné Skroby

Z nativnich Skrob se pgemeénéné Skroby ziskavaji kyselou hydrolyzou (Skroby
modifikované kyselinami), oxidaci &{ené a oxidované formy) nebo zékem

(dextrinované Skroby). [1, 2]

Kysela hydrolyza spiva v rekolikahodinovém zaiivani vodnych disperzi Skréb
se Zednymi mineralnimi kyselinami (n&qstji HCI) na teplotu 40-60 °C. Takto vznik&
tzv. rozpustny Skrob, ze kterého se gel vitymouhym dispergovanim ve studené &od
bez zakivani. Skroby modifikované kyselinami se pouZijako plnidla, nahrada tuk
nebo sachardzy aipvyrob¢ cukrovinek. Ve srésich s nativnim Skrobem se pak vyuzivaji

k ptipraw pudingovych prask [2]

Oxidaci se ziskavaji Skrobyélené a oxidované. &né Skroby se fpravuji
ve vodné suspenzi mirnou oxidaci oXid@ni ¢inidly, nag. malym mnozZstvim kyseliny
peroctové, peroxidu vodiku apod. Jedna se spiSdstramni doprovodnych barevnych

latek, kdy oxidace Skrobu je minimalni. Mirnou ocxidl Skrobu chlornanem vznikaji
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Skroby vhodné protzné specialni dely. Skroby ziskané oxidaci maji stejné pouzitbjak
Skroby modifikované kyselinami. Jsou také vhodnéb&lovani masa a ryb pro vyssi
adhezi obalu. [2]

Zahrivanim nativnich suchych Skrbnebo Skrob okyselenych malym fidavkem
ziedtnych mineralnich kyselin se v zavislosti na podragtk dextrinace a druhu Skrobu
ziskavaji ti zakladni druhy produlit kterymi jsou bilé dextriny, Zluté dextriny a kké
gumy. Dextriny se pouzivaji jako adhezivni latkpikpraw lesklych povrch cukrovinek

a tablet a dale jako n@si aromatickych slaienin, kaeni a barviv. [2]

3.4 Zesitné Skroby

e

Zesitni je nejdilezitejSi chemickou modifikaci ve Skrobovémuipryslu. Zahrnuje
vyménu vodikoveého spojeni mezi Skrobovyratézci pevigjSimi a stalejSimi kovalentnimi
vazbami. V tomto fipad je botnéani Skrobové granule pd#aé, pedem dosazené
rozpadem nebo i chemickym vlivem, mechanickyanim¢i varenim. JednoduS&ceno,
Skrobova granule je v molekularnim prostoru ,boflevaend”“ na nahodnych mistech,
za (telem zesini. DiSkrobové fosfaty a adipaty jsou n&gheji se vyskytujicimi
zesitnymi Skroby, kdekoli se fosfatovy nebo adipatoviistek vyskytnou. No¥jSi slozka
obsahuje delSi fistek nez fivodni. Adipaty se ziskavaji reakci Skiiob adipanhydridem
ve slalg alkalickém prosedi. V alkalickém progeédi se fipravuji také fosfaty reakci
s oxychloridem fosformym nebo trimetafosfatem sodnym. &stem pdtu zesigni se
Skrob stava vice odolnym proti Zelatinizaci. Nak&d toho nabizeji zesité Skroby
kyselost, teplo a stabilittezu oproti jejich Skrobovymipdchidcaim. Adipaty a fosfaty se
pouZivaji k zahu®vani, stabilizaci a Upravtextury potravin (fipraw napini péiva,
dresingi, k zahugovani polévek, ont&k). Jsou vSak nevhodné pro vyrobky skladované

pii nizkych teplotach. [2, 3]

3.5 Stabilizované Skroby

Stabilizace jako druha nejizitéjSi modifikace je obvykle pouzivana ve spojeni se
zesitnim. Modifikace se projevuje snizenim Zelatima teploty Skrobh (zejména
vysokoamyldzovych), vySSi stabilitouidi retrogradaci fi skladovani produkit za nizkych
teplot a vySSi stabilitou v kyselém priasti U stabilizovanych Skrdbse gipravuji estery

Skrohi (acetaty, fosfaty, sukcinaty aj.) a étery (hydmakylétery aj.). Modifikace spidva
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v substituci gkterych hydroxylovych skupin Skréb Stabilizované Skroby sefipravuji
ze Skroli nativnich i modifikovanych jinym Zisobem. Acetylované Skroby sépvavuji
reakci Skrobovych suspenzi s acetanhydridem ve sliblickém prosedi a pouZivaji se
pro podobné &ely jako zesitné Skroby, tj. kzahdi®vani polévek a ontak.
Fosforylované maji funkci zahtdvat a stabilizovat neslazené, nekyselé a mraxyens
skladované vyrobky a slouzi také pro vyrobu puduygh prask rozpustnych za studena.
Sukcinylované Skroby se pouZivaji jako sodné sabm kyseliny, v potravirfakém
praimyslu ke stabilizaci nepolarnich aromat u nealkiekgth napoj, majonéz a dresitig
nebo jako nahrada arabské gumy. Etery Skrale ziskavaji reakci s oxiranem a
metyloxiranem a pouzivaji se pro mrazené vyrobkiy diySSi stabili pri nizkych
teplotach. Jsou vhodné pro malo kyselé vyrobky sp&¥ 6, ale i pro kyselejSi salatové
dresingy. [1, 2, 3]

3.6 Jinak modifikované Skroby

Hlavnim ze z&stugcjinak modifikovanych Skrol jsou predZelatinované Skroby,
které se fipravuji suSenim zbotnalych Skiola pouZzivaji sepro vyrobu puding za

studena, nehigjsou schopné botnat ve studené&ndbo mléce. [2, 5]

3.7 Skrobové hydrolyzaty

Nativni Skrob a méh casto také modifikovany Skrob je dnes hydrolyzovan
kyselinami, enzymy nebo kombinovanymitigpby (nap. kyselinami hydrolyzovany Skrob
se hydrolyzuje enzymay. Podle zfisobu hydrolyzy, technologickych postua pouzitych
enzymi se ziskavaji produkty, které se pouzivaji jakalidla, nadhrazky tuk a cukru
ve vyrobcich s nizkym obsahem energie, jako latiyawjici texturu aj. vlastnosti

potravin a jako suroviny k vyr@dalSich cuki a jinych slodenin. [1, 2]

Pati sem maltodextriny, Skrobové, maltosové a glukézwirupy. Hydrolyzaty
obsahujici maltodextriny se @aptji susi, vyjim&né se mohou fipravovat jako sirupy.
Jejich ukolem je zvySovat viskozitu, hladkost &klegrobki u cukrovinek, branit tvorb
krystali u zmrzlina ml&€nych vyrobki, dale se pouzivaji jako ndsi aromat, pigment
atuki ataké jako nahrada arabské gumy. Skrobové sijsmy pouZivany pro vyrobu
cukrovinek, nealkoholickych napgj ovocnych sirup, dzemi, slouzi jako stabilizatory

konzistence (napzmrzlin), pouZivaji se také jako nahrazky itukurovina pro vyrobu



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

karamelu atd. Sirupy jsou surovinou pro vyrobu féziovych sirup. DalSimi produkty
jsou cyklodextriny, které se pouZzivaji jako resivonnych latek, stabilizatory emulzi a
uplatiuji se také p odstraiovani hakych latek z citrusovych dzisZ gluk6zovych siruf

se ziskavaji fruktdzové sirupytigobenim bakteridlni gluk6zaizomerazy. Prvni vyrobky
obsahovaly fruktozu v mnozstvi kolem 42 %, dneszis&avaji sirupy obsahujici 55 %
fruktézy. Maji tedy podobné sloZeni jako invertnikc a také podobnou sladivost
(asi 100 % vzhledem k sacharoze). Fruktézové sirypgu vhodné pro slazeni
nealkoholickych napéja vyrobu cukrovinek. Sirupy s vysokym obsahemtfiai (90 %)

se ridavaji do potravin pro diabetiky jako sladidla] [2

3.8 Pouziti

3.8.1 Pe¢ené zbozi

PSenéna mouka je zakladem velkého mnozZstwigmeho zbozZi. Jedna se o vyhodnou
komoditu, ktera je aleipttZovana s ohledem na moderni produkty jako jsou zeme,
chlazené, nizkotiné a bezlepkové produkty, kde estetika a zpracawahiou byt omezeny
bez ohledu na Skrobovéigavky. Zatimco preparaty se budou vyrafisit v zavislosti na
poZzadovaném kokaém vyrobku, typické ingredience, krémdkrobu, mohou zahrnovat
pSenénou mouku, tuky, cukry, vejce, emulgatory, mlékoedo vodu. Zpracovatelské
procesy se budou lisit dle prepdraticinek #chto slozek a procésna pouziti Skrobu
¢i modifikovaného Skrobu se ke zhorSit, protoze pené vyrobky maji omezené
mnoZstvi vihkosti. Zelatinace Skrobu (v pded mouce stejnjako v gidaném Skrobu) méa
zasadni vyznam pro budovani struktury a &anpeenych vyrobk. Zatimco pSerny
Skrob zhoustneippeceni, gedZelatinovany Skrob e byt pouzit k vazani omezené vody
jiz diive. To @inasi celoufadu vyhod, kterymi jsou rozteni ¢astic (jako ve si@si na
muffiny), sniZeni lepkavosti¢sta, lepSi manipulovatelnost a opracovatelnostSeaviy
objemu kolée, zlepSeni vazani vody pro vySSi vihkost a jg&instrukturu. BZnym
problémem u pekakych vyrobk je pipéleni zmisobené retrogradaci. Stabilizované
Skroby, zejména hydroxypropylovanéfreg@zelatinované Skroby vazou vodu mnohem
cerstvosti. Frodni kukuice, voskova kuktice nebo tapiokové Skroby jsou alternativou

pSentné mouky pro bezlepkové vyrobky pro lidi trpici iakli, kteri jsou alergiti
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na pSeniny lepek. PedzZelatinované Skroby, a zejména dextrin, najddatogmi zde, kde
je dalezitou vlastnosti kontrola viskozity, barveni, &@eni a tvarovani. Glazury a polevy
se uzivaji ke zvySeni estetiky #dani hodnoty pekakym vyrobkKim. Glazura je obvykle
tenka vrstva obsahujici cukr, vodu a/nebo mléktmea poleva mize byt aplikovana jako

silngjSi vrstva a obvykle obsahuje tuky. [3]

3.8.2 Teésticka a breadingy

Ukolem gstickového nebo chlebového poviaku jédat hodnotu masu, tlbeZzimu
masu, meéskym potravinam a zelerinMouka je ¥tSinovym komponentem ¥stickach
a breadingach. Obvyklym problémem, se kterym sehgirpotravin setkavaji, je kolisani
kvality komodity girodni mouky. Specialni Skrol¥gSi tento problém a ro#8§ji funkénost

piirodni zakladni mouky. [3]

Skroby v &sticku kontroluji viskozitu, ktera postupnkontroluje kvantitu a ®ku
vrstvy ®sticka, @&innost soudrznosti, vizualni efekt (od hladkého pochykovy),
strukturu, skladovani a stabilitu rekonstrukcéedzelatinované Skroby pouzivajici se ke
kontrole studené viskozity mohou bytieny a stabilizovany pro poskytnutézné
a zmrazovaci/rozmrazovaci stability pestictka, ktera maji byt recyklovana nebo pouZzita
v chlazenych nebo mraZzenych produktech. Vlastnestiktury mohou byt zlepSeny
pomoci vysokych amyl6zovych Sknokbpro smazené nebo v trautpeiené dbébezi a
masové vyrobky. Vysoké amylézové Skrobyipblji vySSi teploty, jakare¢ba u smazeni,
aby z&ali fungovat. Stabilizace sniZuje jejich Zelatinateplotu,¢imz upravuje Skroby pro
uziti pri nizSich teplotach. Dextriny jsou uzivany pro pekmi zeleniny, kde obohati
barvu, a p vysoké urovni davkovani (30%) vytkiopuchykovy efekt k pemeneni
povrchu povlaku. Velmi vysoka urowedextrini nebo nekomplethzelatinované vysoké
amylézové Skroby mohou #épobit lepkavost. Tento problém séekona redukovanim
arovre dextrimi nebo zvySenim amyl6zového obsahu zeldm dosaZzeni poZadované
kiehkosti. K dosaZzeni jemného jednotného povlaku rpzkych teplotach veni je
dopori&ovan modifikovany vysoce amylozovy Skrob. Jelikohyibza ma excelentni
povlakotvorné vlastnosti, Zeeneéni vysoce amyl6zovych Skraldo €sta mize snizit odbr

oleje u smazenych, ¥dgticku balenych produktech. [3]
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3.8.3 Napojové emulze aifichut’oveé obaly

Lipofilni  Skroby nahradily arabskou gumu, tré&dii emulzni stabilizator,
v koncentrovanych fichwovych emulzich pro nealkoholické napoje a v obatbvy
piisadach, nap rozpraSovacim Zipobem susSena smetanariipug. Aplikace lipofilnich
Skrobh mize byt dokonce roz&na dale nez u arabské gumy a to na vysoko obsahové
obalovani pichwovych oleji. Obecr tyto Skroby poskytuji vySSi odolnostidi oxidaci

a nizkou teplotni stabilitu emulze. [3]

3.8.4 Cukrovinky

Skroby Ize najit v Siroké Skale cuks&ych vyrobk, nag. v mskkych az tvrdych
gelech, kehkych az Zvykacich strukturach. Skrob slouZi aké twvirce struktury obail
a dokonce jako tvarovaci medium podporujici fornmdv&ukrovinek. Pro vyrobu
cukrovinek jsou dlezité pedevsSim Skroby ziskané Setrnym zpracovaninstSia
cukrovinek ma vysoky obsah cukru, cukernych diruygbo vicemocnych alkohbplse
susinou v rozsahu od 68 % do 72 %.evhto produktech je ziay nedostatek vody, se
pod 100°C. Existuje &kolik metod jak zaktivovatifisady, které se pouZivaji v cukském
zpracovani. P&t mezi ¢ tradicni parni duplikator (nizka aztetini teplota, nizkyez),
vymeéniky tepla (od sedni po vysokou teplotu, vysokgz), @gimé parni vstkovani steji

jako tryskové veeni (vysoka teplota, velmi vysokgz). [1, 3]

Prevadni amyl6zovych a vysoce amyl6zovych Skiato tiznych stuga hydrolyzy
vytvari fadu kyselinouredinych nebo oxidovanych Skrékpro cukrovinky. Tyto Skroby
maji nizkoteplotni viskozitu a umwdji rychlé a efektivni vigeni Skrobovych roztak
v pritomnosti koncentrovanych cukernych situpalsi uziténa modifikace je stabilizace,
kdy snizend teplota Zelatinace Skrobu uhogZ jednodusSsi vani, hlave vysoce
amylézovych Skrob, a mohou byt tedy ziskany peysi gely se zvySenowirosti
a prodlouzenou skladovatelnosti u cukrovinek. Kotoxené Skroby se také pouZivaji
u cukrovinek na v&Sku vyrobki, jako poleva. Dextriny jsou se svou schopnostvargt
povrchovy film pouzivany spateé¢ s roztoky o vysokém obsahu cikk vytvoreni
stabilni, pruzné polevy napu jelly beans (Zelé lentileky ve tvaru fazoligbo u skéapkou
pokrytych ¢okolddovych bonbdh (nag. M&M’s). Struktura niize byt dale upravovana

uzitim Skroli v kombinaci s ostatnimi hydrokoloidy. [3]
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Skroby tedy u cukrovinek slouzi spi3& ppracovani, nez jakotfsady do nich
prfidavané. Vytvarované cukiské gsto se vtiskne do misek s formovacim Skrob&em
ma d& klicové funkcea to formovat a absorbovat vihkost. VIhkost formgta Skrobu je
rozhodujici pi vyrob¢ vysoce kvalitnich cukrovinek. Nad 9 % vlhkosti&rschnuti déle,
coz snizuje rychlost vyroby, zatimco pod 6 % vlhkesa cukrovinka krku ztvrdlou

zvrejSku, protoZe se voda ztratfiil@ rychle. [3]

3.8.5 Ovocné pipravky

V dnesdni dob je k dispozici Sirok&ada ovocnych zakladbéhem celého roku. Pro
vyrobce potravin to znamena mnohekazek, které musiigkonavat, jakoireba pH. To je
dale ztizeno skut@osti, Ze i v ramci sezony bud#rpzerg kolisat pH (3-4,5) a mnozZstvi
pektinu v ramci jednoho druhu ovoce i mezi jedngthi druhy. Aby bylo dosazeno
konzistentnich ovocnych fipravki, je ffeba pouzit zahtidvadlo nebo stabilizator
k vyrovnani &chto rozditi. Ty musi byt ovSem odolné&igpracovani nutnému k dosazeni
poZadované struktury, stability zmrazeni-rozmrazeebo stability fi peceni. Ovocné
piipravky se daji pouzit napdo jogurti, vrstvenych miénych dezeit a zmrzlin nebo jako
naph do pekaskych vyrobki. [3]

3.8.6 Masné vyrobky

U zpracovaného masa se Skroby pouzivaji jako deaz@dy ke zvySeni vynés
snizeni ztrat ip vareni, zlepSeni struktury, schopnosti krdjenfavgatosti, a k prodlouzeni
skladovatelnosti. VylepSené masové vyrobky vyZadaiéni @i vnitini teplo minimalns
72 — 75 °C pro bezpaost vyrobku. V dsledku Upravy za tak nizkych teplot s malym nebo
zadnym ifezem nebo kyselinou jsou doptowany bramborové Skroby, které nabihaji
lehceji pii nizSich Zelatingnich teplotach. Mazlavé kukiiné nebo tapiokové Skroby
s vysokym stup#m stabilizace, wenym ke snizeni jejich Zelatidch teplot, dote vaZou
vodu kEhem skladovani v chladai mrazu. Lipofilni Skroby nachazeji také vyuZiti u
upravovaného masa, kde slouzi jako stabilizatoryuleena pi zlepSeni schopnosti

masového proteinu vazat vodu nebo tuk. [3]
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4 ROSTLINNE GUMY A SLIZY

Rostlinné gumy (klovatiny) jsou zpravidla lepivéagy vytékajici samovothz pletiv
rostlin v disledku misobeni iznych faktof, nag. pii napadeni mikroorganizmy nebai p
poraréni. Na vzduchuéasem tuhnou v pevné gumovité hmoty. Jako rostlislgy
se ozndauji slizké sekundarni metabolity vyskytujici seizmychcastech skterych rostlin.

Rostlinné gumy a slizy jsou vysoce hydrofilni, el dokre rozpustné polysacharidy. [2]

4.1 Guarova guma

Pati mezi heteromannany, jejichz hlavigétzec tvdi jednotky D-manndzy. Na
n¢které z mannanovych jednotek je vazémB-galaktozaGuarova guma seiskava jako
mouka z endospermu semen &éagty Cyamopsis tetragonoloba po oddleni klicku a
povrchové vrstvy. Rostlina jetipodem ze sedni Afriky, ale dnes seéptuje Fedevsim
v Indii, Pakistanu a v USA. Pouziva se pro staédizovocnych napé@j piipravenych
Z ovocné &g, ovocné gavy, cukru a kyseliny citronové. Diky svym vlasttess slouzi
pii Upraw viskozity dietnich ndpéj neobsahujicich cukr. Je totiz odoln&iwnizkému pH

a vyzn&uje se vysoce neutralni chutianw. [1, 2]

4.2 Lokustova guma

Lokustova guma je mouka ze semen rohovniku obecn@ryvana také jako
svatojansky chléb. Strom pochéazi z oblasti zapadSitedomdi, psstuje se ve Spatsku,
USA a Australii. Ma podobné vlastnosti jako guar@eina. ZvysSuje elasticitu a pevnost
geli agaru a karagenanPouZiva se jako stabilizator emulzi (hapmastnych vyrobcich),
jako zahugovadlo ml€nych vyrobki, naplni mrazenych potravin a péslaych vyrobk
(vdZe vodu). Lokustova guma je pémmé drahy hydrokoloid, proto byvéasto falSovana

levngjSi guarovou gumoul. [1, 2, 16]

4.3 Konjakova guma

Pati mezi glukomannany, ve kterych jsogkteré mannédzové jednotky nah&dn
nahrazeny zbytky D-glukopyran6zy. Tyto se nachaxejizném mnoZstvi v bulvéach,

korenech, hlizach a semenech rostlin. Konjakova grespektive mouka se pouziva ve
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vychodoasijskych zemich jako zakiagadlo a Zelirujici latka, zejména v tr&di japonské

kuchyni pro pipravu nudli a gél, které se nerozpow§itani ve vrouci vod. [2]

4.4 Arabska guma

Arabska guma (zvana téz akaciova guma) je exudatesmi rodu Acacia, které
rostou v Africe, pedevSim v Senegalu, Nigérii a v zemich zapadnikjfiVyskytuje se
ve vyronech kmeina Wwtvi tohoto stromu a je oficiatndefinovana jako ,suseny gumovy
exudat z kmel a Wtvi akéacie Senegal” nebo z fiznych druli akéacie Leguminosae.
Vyrony se sbiraji réné. Maji kulovity tvar a jsou velké asi 1 az 3 cm.dkglré se vyrony
¢isti a melou a arabska guma je tak dostupna veefiibich az nazloutlych vigek nebo
jako prasek. Lze ji také zakoupit wymdnim ngistéeném stavu. Obchodni vzorky obvykle
obsahuji akaciové druhy typAcacia Senegal a Acacia Seyal, existuje vSak vice nez 100

raznych akéciovych gum. [1, 2, 3]

Arabska guma byla zndma jiz ve starém Egymde se mimo jiné pouzivala
na balzamovani mrtvol a pro malovani hieroglyfidky@pisi. Je to substituovany kysely
arabinogalaktan, jehoz zakladni stavebni jednojeokroms D-galaktézy a L-arabindzy
dalea-L-rhamnopyran6za. Arabska guma je schopna az% %@orit disperze, aniz by se
vyrazré zvysovala jejich viskozitatehoz je vyuzivano pro stabilizaci a emulgaanych
potravindskych soustav. Guma stabilizuje emulze typu olejveek, neba se peva
absorbuje na kapky oleje dikyfimmnym proteidm véazanym na polysacharidy.
Ve zmrzlinach pispiva k jemné konzistenci, v cukrovinkadch braniskalizaci cuki
a vlhnuti polev. Lze ji také déb kombinovat s ostatnimi gumami, Skroby a dalSimi
sacharidy. Nesnési se ovSem s alginatem sodnyrtatinde, kdy zejménaipspojeni se
Zelatinou z roztoku vypadavaji wky. Optimalni pH pro fipravu roztok arabské gumy je
kolem 6. Obec#je znama jako jeden zgxnich hydrokoloid. [1, 2, 3]

4.5 ModFinova guma

Zdrojem této gumy je mdth zapadni l(arix occidentalis), jehoz devo obsahuje
az 35 % arabinogalaktankteré se ziskavaji extrakci horkou vodou. Koeodva guma se
sloZzenim podoba akaciovym gumam, ale obsahujes mémovych kyselin. Je sloZzena
ze dvou frakci arabinogalaktianHlavni fettzec je tvden jednotkami D-galaktopyrandzy

a v polohach C-6 jsou postraniézce slozené z galaktézy a arabin6zy. Pouziva se jak
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zahu$ovadlo a povrchoy aktivni latka. S rozvojem vyroby cenbwajimawjSi arabske

gumy vyznam moidnové gumy klesé. [2]

4.6 DalSi rostlinné gumy

Mezi dalSi rostlinné gumy pattragant, ktery se pouziva jako zatm#aci
prostedek, emulgator a stabilizatorii ppiipraw salatovych zalivek, zmrzlin, naplni
do peiva apod. Guma karaja se pouZziva jako zébwedlo (pro oméky, polévky, k€upy,
majonézy), latka zvysSujici vaznost vody (v tavenysfrech, masnych vyrobcich)
a stabilizator pn vznikajicich z proteiin (Slehany bilek, Sleldga). Guma ghatti se diky

vySSi viskozi¢ uplatiuje jako vyborny stabilizator emulzi a suspenZi. [2

4.7 Rostlinné slizy

Rostlinné slizy se pouzivaji \kterych africkych a asijskych zemich jaktigady
do polévek a ont&k, kterym propjc¢uji charakteristickou tahlou konzistenci. Hlavnim

zastupcem této skupiny latek je okra. K dalsim paki junsai, baobabovy sliz, ruredzo.

[2]
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5 EXTRAKTY Z MO RSKYCH RAS

NejvyznamujSimi zastupci této skupiny potravis&ty dilezitych polysacharitljsou

agary, alginaty, karagenany a furcellaran. [2]

5.1 Agary

Agary jsou definovany jako vysoce Zelirujici hydstkdy ziskavané Zervenych
morskychias (agarofyit). Zastavaji v nich obdobnou funkci jako celulosayssich rostlin.
Tyto fasy rostou na pd@bzi Portugalska, jizni Afriky, Indie, Japonska, Nkex Chile
a Nového Zélandu. Hlavni struktura agge charakterizovana jako opakujici se jednotky
D-galaktozy a 3,6-anhydro-L-galaktozy &nlika sk¥idanimi a malym mnozstvim esier
sulfatu. Prvni agar byl jako aditivum pouzit na #h Vychod pred vice nez 300 lety.
Agar se v japonstih nazyva Kanten, coz znamer#@mrzla obloha Tradini vyrobni
technika upravena podle pana Minoya, vyvinuta wpoE 17. stoleti, je jestokrajow
pouzivana v orientalnim fimyslu k produkci'ptirodniho agaruve forne prouzki (Ito-
Kanten) neboctveretka (Kaku-Kanten). Agary se rozpotigtv horké vod pii teplog
nad 85 °C. Jejich uplakni je v podstat zalozené na vratné Zelirujici schopnosti a vysoke
hysterezi. Akoliv maji rozmanité vyuZiti, tradn¢ za 80% jejich spoteby odpovida uZziti
jako potravinéskeé gisady. Na zbyvajicich 20 % se podileji biotechnické aplikace.
Diky vysokému bodu tani delse pouZivaji fedevsim do pekskych vyrobki, dale pi
vyrobé dzemi a Zelé, cuki&skych vyrobki, ml&nych, masovych, rybich a idezich
vyrobki a napaj. V nékterych asijskych zemich napy Japonsku, se agary pouzivaji nejen
jako aditiva, ale také jako samostatné potravimyyyrobu fiznych druli ochucenych gél
nebo jedlych obdl [2, 3]

5.2 Alginaty

Algin je ndzev pro alginovou kyselinu a jeji sdljiaaty. Kyselina alginova je latka
izolovana ziiznych druli hnédych chaluh roduPhaeophyceas, rostoucich p pobrezi
severniho Atlantiku, zejména v USA, Norsku, FrargiBritanii. Je vysoce polymerni
linearni latkou sloZzenou zejména z kyseliny D-manowé, jejiz cast je nahrazena
kyselinou L—glukuronovou. Alginaty jsou definovarjgko alginat sodny, vapenaty,

draselny a amonny. Jsou to vysoce hydrofilni kalbithtky. VSechny alginaty jsou
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bezbarvé nebo nazloutléétg8inou bez chuti a bez zapachiini#senim malého mnozstvi
alginatu vapenatého k alginatu sodnému rapidmoste viskozita roztoku. Této schopnosti
se ¢asto vyuziva v mlékarenstvi, riapii vyrob¢ instantnich pudink kdy alginat sodny
interaguje s vapnikem obsazenym v mléce. U algjigat prowiena jejich hygienicka
nezavadnost a proto vetsiné zemi neni jejich mnoZstvi omezeno. Alginaty jsalimi
acinné ve velmi nizkych koncentracich a nemaji &&éadny viiv na chtl Uplatreni
alginati je velmi velké. V potravingdkém ptmyslu se vyuZivaji jako zaht@vadla,
stabilizatory a emulgatory pro zlepSeni konzistemazgi. pe&iva, omdek, dresing,
zmrzlin, ovocnych dzusa mnoha dalSich potravin. Dale se komptegauZzivaji ve vSech
druzich mlékarenskych vyrobk také pi stabilizaci gny piva, vtavenych syrech a
bonbon&ském Zelé. Speciairslouzi jako filmotvorna latka v obalech na parkyekaské

polevy. Alginaty se vyralji zejména ve Velké Britanii, USA a Francii. [1, 2]

5.3 Karagenany

Po mnoho stoleti bylyervené méskérasy pouzivany na Dalném Vychodu nas
v Evro k jidlu. Morské fasy gedstavuji #iznd pole polysacharid jejichZ ¢innosti
zahrnuji ochranu buné stény a zasobni energii, nehtecha vytvdeni rozhodujiciho
zdroje uhliku pro miskou bakterii. Karagenan je specifické a@mrd pro extrakty
z ¢ervenych méskych fas Rhodophyceae, zejménaias rodi Euchema, Chondrus a
Gigantina. Rasy roduEuchema (E. cottonii, E. spinosum) jsou vlaknité ke vysky asi 0,5
m, rostouci na koralovych utesech podél Filipinloimésie a v dalSich tropickych oblastech
Tichého oceanu. Jsou také&spovany na miskych farmachRasyChondrus crispus (zvané
téZ irsky mech) jsou tmé&wervené malé kéky rostouci do vysky 0,1 m podél peli
severniho Atlantiku.Rasy rodu Gigantina doristaji vy3ky aZz 5 m a jsou shirany
v chladnych poteznich vodach Jizni Ameriky. [1, 2, 3, 4, 9]

5.3.1 Chemické slozeni

Karagenany jsou linearni polysacharidy strukturadgbné agdm. Neobsahuji
ale na rozdil od nich L-galaktézu, pouze D-galaktapdzu jako strukturni jednotku.
Zaklad struktury tvii opakujici se sekvencp-D-galaktopyranézy a 3,6-anhydeeb-

galaktopyranézy, tedy disacharid zvany karabiozan&ni struktura karagenarje ve
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skute&nosti mnohem komplexysi. Existuje minimaly 8 druhi poradi monomer
v molekuldch karagenan které se ozrji malymi pismenyiecké abecedy. Stejnymi
nazvy se oznalji jednotlivé karagenany, v jejichz primarni stufe tyto sekvence
pievladaji. V potravingstvi je wnovana pozornost pouziein gevladajicim druim, které

jsou ozndovany jakoi-karagenang-karagenan a-karagenan. [2]

5.3.2 Ziskavani

Razné typy karagenanu se ziskavaji samostagbo ve swsich, kdy se tas
extrahuji nejastji horkou vodou v alkalickém prastdi jako sodné soli. Karagenan se
sklada z amonnych, vapenatych, rdéoaatych, draselnych a sodnych soli, sulfat
a polysacharitl. Koneiné suroviny se potom ziskavaji suSenim nebo sndzeni

rozpoustdly. Hydrolyzou se ziskava galaktéza a 3,6 - anbydlaktéza. [1, 2]

Vyrobni proces z#dna vylErem mdskychtas, aby se zjistilo, zda jsou sklizeny
ve spravnytas. Poté, co jsou mskéfasy sesbirany a umyty od pisku a kamerechaji se
rychle usuSit, aby se zabranilo mikrobialni degcada tudiZz byla udrZzena kvalita
karagenanu. Migké fasy jsou naslednzabaleny a dopraveny do zpracovacich tovaren
a pred pouzitim uskladimy. Zpracovaci tovarny umété blizko mista sklizh mohou
pouzit mokré miské fasy a vyhnou se tak drahému suSeni a naslednyndresiynim
fazim. V mist vyroby jsou zabalené reké fasy testovany aiezné vyrobni davky jsou
vybrany k produkci Zadouciho extraktu. Spravna keelesurovin a porozugni vlivu
procesu na vlastnosti finalniho karagenanu jsolbyteg2 k produkci vysoce kvalitniho
a staléeho vystupniho produktu. Jestlize jsouskérasy rozliSeny a deny k vytvaeni
specifického extraktu, jsou umytyrqel oSatenim vhodnym mnoZstvimaznych zasad
ke zwtSeni maskych fas a extrahovani karagenanu. Kazdy vyrobce pézkontroluje
suroviny a procesni parametry, aby produkoval velset extrakii s dolfe definovanymi
vlastnostmi. Jednotlivé extrakty jsou charakter&aoy jejich zahufvacimi a Zelirujicimi
vlastnostmi a finalni produkty jsou tkeny michanimiznych druli k udrzeni stalé kvality
od jedné vyrobni davky ke druhé ak poskytnuti Bpé&gch vlastnosti pdebnych

ke splreni zvlastnich pozadavkzakaznika aifzpusobeni jednotlivym aplikacim. [3]
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5.3.3 Vlastnosti

Karagenany jsou hydrofilni anionaktivni koloidy. Raistnost ve vad zavisi
na druhu karagenanufifpmnych iontech, tepléta pH prostedi. Na rozpustnost ma vliv
poner hydrofilnich hydroxylovych a sulfatovych skupinhgdrofobnich 3,6-anhydro-D-
galaktozovych zbytk Vysoce sulfatovanyi-karagenan je velmi dob rozpustny
na viskozni disperze (avsak netiigel), k-karagenan obsahujici vice hydrofobnich adnén
hydrofilnich skupin je mé&hrozpustny, rozpustnostkaragenanu je mezi rozpustnosti

karagenanu a-karagenanu. [2]

DileZitou vlastnosti je tvorba gelV piitomnosti K, C&* a NH," a jinych kationt
vznikaji kratké, elastické a tepl@tmeverzni gely. Tyto gely jsou stalé&i gppokojovych
teplotach. Hpravuji se ochlazenim jiz 0,5 % dispenzi nebo 1-karagenaf, kdy -
karagenan tvd pevny a kehky gel podléhajici synereziikaragenan poskytuje pruzné
a soudrzné thixotropni gely, u kterych k synerexiathazi. Tvorba pevnych, algekkych
geli vyZaduje pitomnost neutralizujicich iodt(nag. draselnycki amonnych iont, ale ne

sodnych ioni u k-karagenanui vapenatych iorit u i-karagenanu). [1, 3, 22, 23, 24]

Vyznamnou vlastnosti karageriaje schopnost reagovat s gmi bilkovinami,
konkrétre s kaseiny. Toho se vyuziva ke stabilizéastic kakaa, mléka apod. Karagenany

lze kombinovat i s modifikovanymi Skroby. [1, 2]

5.3.4 Pouziti

Karagenan #as rodu Chondrus crispus, vypéstovany mimo Irsko byl jednim
z pavodns uplatrénych k gipraw mlé&ného pudinguRasa byla viena v mléce a naslegin
byl vytdhnut karagenan t¥ici gel na chlazeni. Pro tyto vlastnosti je nynliosetove
piijat, protoze je pouzivan na vyrobu rychlych a lawkité konzumaci fpravenych
korpusi, ml&nych dezeft a Sleh&ek. Diky své schopnosti tiib komplexy s jinymi
hydrokoloidy a proteiny mékaragenan velky vyznam pro potravisié &ely. Ke snizeni
viskozity a zlepSeni struktury méniki sei-karagenan ¢asto vyuZivA ve s#si
s redukovanymi SkrobyKomegni karagenan je s¥ai vSechif typa karagenai. VétSinou
prevlada k-karagenan (Zelirujici) nadl-karagenanem (nezelirujicim) v pé&m asi 3:2.
V potravindském pamyslu je uzivan jako zahtgdvadlo, v menSi ni¢ jako Zelirujici

¢inidlo, stabilizator a emulgatoriipryrobé mlénych deseft, mli&nych napaj, zmrzlin
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a @i vyrob¢ masovych konzerv. Karagenan takésqbi jako stabilizatorang. [1, 2, 3, 4,
9]
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6 PEKTINY

6.1 Chemickeé slozeni

Pektiny, které se pouzivaji jako potrauska aditiva, jsou skupinou
heteropolysacharido pronénném sloZeni. Obsahuji nejm¥é8b % galakturonoveé kyseliny
jako zakladni stavebni jednotky. Taibe byt gitomna jako volna kyselina, metylester,

amidovany pektin nebo acetamid (obr. 3). [2, 3, 18]

Obrazek 3: Vzorec pektinu sloZzeny z galakturonoxsehny, esteru a amidoveé jednotky
[3]

Pozn.: Sipky ukazuji moznou degradagi-eliminace v esterové form

Tvori sowast Sirokéitidy pektinovych latek, které jsou jedny z nggich stavebnich
celki polysacharid rostlinnéfriSe. Jsou fitomny v mnoha druzich ovoce v préntivém
mnoZzstvi a kvalit. Nachazeji se v pletivech vySSich rostlin jako¢ggt znén primarnich

burék a mezibugénych prostor. Vznikaji a ukladaji se hl@wrannych stadiichistu, kdy
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se z¥tSuje plocha bustnych stn. Fitomnost pektia a jejich znény béhem fistu, zrani,

skladovani a zpracovani maji Zng vliv zejména na texturu ovoce a zeleniny. [2, 3]

Pektiny utené pro pouziti do potravin jsou temy linearnimiettzcem, ktery je
sloZzen alespp ze 65 % z jednotek D-galakturonové kyseliny. Teptdymer secasto
nazyva polygalakturonova kyselina. Jednotky galaktavé kyseliny wet¢zci mohou byt
volné nebo dotizného stup® (pramérné ze 67-73 %) firozere esterifikované metanolem.
Volné karboxylové skupiny galakturonové kyseliny na byt neutralizovanyaznymi
kationty. Pektiny ale vznikaji ze slog&ich protopektif, které jsou fitomny v rostlinné
tkani a obsahuji takéadu neutralnich culr véetne rhamndzy, galaktozy, arabinozy
a mensiho mnozstvi dalSich cakrTyto cukerné jednotky se vyskytuji v nepravidelné
strukture. UziticiSttného enzymu prokazalo, Ze vytah pektinu za velmnysh podminek

obsahuje oba linearni bloky skladajici se z homagadakturonové kyseliny. [2, 3, 15]

Linearni sekvence jednotekD-galakturonové kyseliny jsou ukéeny jednotkou
a-L-rhamnopyrandzy vazané glykosidovou vazle{i—2). Obsah rhamno6zy v pektinech
byva 1-4 %. Tyto useky molekul pekiinse nazyvaji rhamnogalakturonany. Pektiny
obsahuiji krom hlavnichietézci galakturonové kyselinyipruSované rhamnézou je$adu
neutralnich cukr v postrannictretzcich. V nejétSim mnozstvi je fitomna L-arabin6za
a D-galaktéza. Méh casto D-xyl6za, D-glukdéza, D-mannéza, L-fukdza a IDkgnova

kyselina. [2]

6.2 Ziskavani

Pektiny se nachéazeji prakticky ve vSech druzicttewazeleniny. Jejich obsah vSak
neni vysoky. Vice pektinu se v naSich podminkachhéai nap v jablkach, slivach,
renklédach, rybizu, angrestu, kdoulich a brusinkdwcéré v treSnich, viSnich, bezinkach
a boivkach. Ze zeleniny obsahuji nejvice pektinkatg a mrkev. Vice pektinu obsahuje
také cukrovd&epa. V ptimyslové praxi se pektiny ngstji ziskavaji ze slupek citrusoveho
ovoce, které obsahuji zhruba 20-40 % pektinu, nefblenych vyliski obsahujicich
asi 10-20 % pektin Z komeené vyrakeénych citrusovych druln jsou pro pipravu
nejhodnotgjSiho pektinu upednostiovany slupky z citronwi limetky, akoliv je nag.
pomeragova slupka mnohem dostup$i ve WwtSim mnozstvi a GZe byt pouzivana
k mnoha éznym &elim. Citrusova kra mize byt prana po zbaveni kyselosti &lpe

suSena tak, aby byla zachovana kvalita pektinu,0nefize byt zpracovanaiimo
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v mokrém stavu. Zpracovani mokré slupky je vhode@éna pi pouziti pomeraée, ale
vyZaduje rozsahly a shodny zdrdijrik z plodi rostlin, které jsou co nejblize u sebe. Pektin
je velmi citlivy k rozkladu jednim z enzyimobsazenych v mokréiake, nebo horkemip
suSeni a nasledném zpracovéni. A takova ztrata bytsizdy pokud mozno regulovana.
Producenti pektinu d&nuji zn&né mnozstvi zdrdj na zajis¢ni kvality a dostupnosti

surovin. Jakost vice ovlivni druh pektinu, kteryza byt vyroben hospodarn2, 3]

Izolace pektid spaiva v extrakci z okyselenych vodnych suspenzi nater
(pH 1,5 -3) pi teplotach 60-100 °C. Extrakty se zatwj§ nebo susi. Koméni pektinové
piipravky se potom ziskavaji srdzenim ionty kokteré tvaéi nerozpustné soli s pektiny
(nag. AI*"), nebo srdZenim pekfinroztoky alkohal (etanolu nebo isopropylalkoholu).
Tradini pektin byl pouzivan jako Zelirujidiinidlo a byly gikazany druhy ovoce a
obchodni normy, podle kterych mohl byt vygab ZavazgjsSi myslenkou je dostupnost
vedlejSich produkit ovoce v dostatmém mnozstvi a kvalit Pred rozvojem pimyslu na
vyrobu specifického pektinu byl@dasgjSim postupem pro vyrobu napmarmelady
vyextrahovani prostého pektinu z poskozené ovoenéty jako nap z jadince jablek
nebo z pomeramve duzniny. DneSni obchodni vyroba ovSem vyZadejgd mnozZstvi
dostupnych surovin. NeftSimi oblastmi pstovani pektinu jsou dnes Evropa a Latinska
Amerika, pro které fedstavuje oblast citrusové vyroby dobrou vyhlidkdioi budoucna.
[2, 3]

6.3 Vlastnosti

Pektiny jsou obecn rozpustné ve vada nerozpustné veéisiné organickych
rozpous¥del. Rozpustnost ve vedklesa s rostouci molekulovou hmotnosti a séapn
esterifikace karboxylovych skupin (vysokoesterifikoé pektiny se rozpousit za tepla).
Soli polygalakturonovych kyselin jsou vessrépe rozpustné nez volné kyseliny. Disperze
jsou relativk malo viskozni, a pektin se proto nepouziva jakbugvadlo. Viskozita
vysokoesterifikovanych pektinse zvySuje fidavkem sachardzy, u nizkoesterifikovanych
pektini v pritomnosti C4" ionti. V obou gipadech mohou za titych podminek vznikat
gely. Mechanismus tvorby gelu zavisi na stupnirddtace pektinu. Vysokoesterifikované
pektiny tvdi gely s cukrem v kyselem prosti. Cukr vaze vodu, a sniZzuje tak stupe

hydratace pektinu. Kyseliny potlaji disociaci karboxylovych skupit€im je vy33i stupe
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esterifikace, tim mensi mnozstvi kyselin feba, Uplé esterifikovany pektin tvid gely

pouze s cukrem. [2, 3]

Pektiny jsou schopny zaditych podminek tviit stabilni pevné rosoly. Podle stupn
esterifikace se roztliji na nizkoesterifikované a vysokoesterifikovaBSéupéa esterifikace
(metylace) je definovan jako % esterifikovanych daylovych skupin. Je-li stugpe
esterifikace > 50 %, jde o vysokoesterifikované tmsk je-li < 50 % jedn&
se o0 nizkoesterifikované pektiny. Stdpacetylace byva obe&mizky, vice acetylovych
skupin nap. obsahuji pektiny cukroviepy. Vysokoesterifikované pektiny vyt rosoly
s obsahem cukerné susSiny 50 % a vicéi RiZSi cukerné susén nerosoluji.
Nizkoesterifikované pektiny mohou vyted i tzv. nizkocukerné rosoly, s 30 i ndén
% cukerné susiny, pibuji vSak ke svému rosolovani ionty vicemocnyctakaricemz
se uplatiuji zejména ionty C4. [2, 10, 15] Afinita pektinovéheéetizce k vapniku roste se
shiZujicim se stupim esterifikace nebo iontové sily a s rostouci katreei polymeru [19,
25]

Nerozpustné pektinové latky jsodignou tvrdosti a pevnosti nezralého ovoce
a zeleniny. Bhem zrani, posklimvého skladovani a zpracovani podléhaji pektinatiéy|
enzymove a neenzymove degradaci, coz vedékkumi plodi a ztra¥ Zelirujici schopnosti
pektinu. Znény behem zrani se projevuji ¢gknutim rostlinnych pletiv. Pektiny se uvioiji
z komplexa polysacharid tvoricich bugéné sény. Tento proces pok¥aje i po sklizni

béhem skladovani. [2]

6.4 Pouziti

Cinnost pektifi je zavisla na witych podminkach vyrobku, pH, iontové sile a
sloZeni, por&ru unelych sladidel k prozenym, mivodu ovoce a jeho mnoZzstvi. Pektiny
jsou zodpowdné za konzistenci sterilovaného ovoce a zelerdaylisovatelnost olejnin,
filtrovatelnost a tvorbu &kterych zakal ovocnych gav. Nekteré technologické postupy,
nap. v konzervarenském fomyslu, vyuzivaji pektolytickych enzyirke zvyseni vygZnosti
pii vyrob¢ ovocnych 8av lisovanim a k jejicitireni. Podobné pouziti maji pektolytické

piipravky v cukrovarnictvi. [2, 3]
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Pektin byl poprvé pouzit v ovocném dzemu s 60-700Zpustnou suSinou a pH
v rozmeéru 3-3,3. Pro tuto aplikaci mohl byt pouzit vysoegterifikovany pektin. Tvorba

marmelad j&asto podrob&ifizena a takéidezité gedpisy by ndly byt kontrolovany. [3]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 41

ZAVER
V dnesni dob, kdy jsou znamy stovky netradiich potravin a stovky netragiich
postum pripravy potravin, existuji zcela nové pozadavky maagport potravin, ffpravu

findlnich jidel a na racionalizaci vyZivy. Protoge vlastnosti zakladnich potraviakych

surovin nemini, jedina moznost, jak upravovat texturu, fElpvkem hydrokoloidl.

Mezi hydrokoloidy pat zahu$ovadla, stabilizatory, Zelirujictinidla a dalSi
vyznamné latky. Prace obsahujé hilavni kapitoly, které se zabyvaji modifikovanymi
Skroby, karagenany a pektiny a jejich uptatim v potravinéstvi. Jednotlivé kapitoly

zahrnuji chemickeé sloZeni, ziskavani, vliastnopt@iti zmignych hydrokoloid.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
aj. ajiné
apod. a podobs

atd. a tak dale

é. gislo
g gram
m metr

nag. napiklad
obr. obrazek
pozn. poznamka

tj. to je

tzv. tak zvanych
% procento

°C stupé Celsia
< mensi nez

> VEtSi nez
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Ptiloha P1:  Tidéni a popis funkcefjdatnych latek



PRILOHA P1: T RIDENI A POPIS FUNKCE PRIDATNYCH LATEK

Skupina ptisad
podle funkce
Vv potraviné

Popis funkce pisady

14

u,

Antioxidanty latky, které prodluzuji Udrznost potravin a chrdmiproti zkaze zfisobené oxidac
jejimiz projevy jsou na Zluknuti tuki a barevné zemy potraviny.

Barviva latky, které udluji potravirg barvu, kterou by bez jejich pouZziti n&m nebo kter
rekonstruuji barvu, ktera byla poSkozefaeslabena dhem technologického proce
pripadré za &elem dosazeni shodné barvy kazdé vyrobni Sdzeervlivem kolisajic
barevnosti naip vstupni suroviny.

Konzervanty latky, které prodluzuji adrznost potravin a ktezéchrani proti zkadze apoben&innost
mikroorganisnd.

Kyseliny latky, které zvySuji kyselost potraviny, nebo ktgréickluji kyselou chd, které dal
reguluji miru funknosti ostatnich latek v potra¥in napomahaji uvébvani CQ u
kypricich prostedki a mohou mit konzer¢ai (inek.

Regulatory latky, které mdni ¢&i udrzuji kyselostéi alkalitu potraviny, a to ndp za ®&elen

kyselosti konzervace potraviny, Upravy stabilizace barvy nebo podpory Kygich gisad.

Tavici soli latky, které ndni vlastnosti proteiin pii vyrobg.

Kypfici latky

latky nebo srési latek, které vytvigeji plyny a tak zvySuji objengsta.

o
—

Nahradni latky, které udluji potravindm sladkou chita které nep#t mezi monosacharidy. Byv.

sladidla délena na tzv. intenzivni sladidla s mnohonaso&iméjSim sladivym dinkem nez cukr
proto jsou uzivana v nizkych davkach (hamo napaj, dietni potraviny, stolni uété
sladidla) a sladidla s funkci plnidla s obdobnadslosti i davkovanim jako cukr (nia
bezcukerné cukrovinky, DIA potraviny).

Latky latky, které zvyraiuji jiz existujici chdi nebo vini potraviny.

zvyrazujici

chw’ a vini

Zahu$ovadla

latky, které zvySuji viskozitu potraviny, modifikupxturu a zvySuji stabilitu potraviny

Zelirujici latky

latky, které udileji potravintexturu tim, ze vytigji gel.

Modifikované
Skroby

latky, ziskavané chemickymi Zmami jedlych Skrob predtim pozminénych fyzikalnim
nebo enzymovymi postupy nebo paawnych pisobenim kyselin, zasad nebdlibich
¢inidel. PIni v potravinachtizné funkce nap tvorby &i Upravy textury, funkci plnidli
stabiliza&ni a zahu®vaci.

Stabilizatory

latky, které umoiuji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Meziabilizatory paiti
latky, které umoiuji udrzovani homogenni disperze dvou nebo viceisiimych late
v potraviré. Casto byvaji km binovany s emulgatory. Dale semiiphitky, kter
stabilizuji, udrZuji nebo posiluji existujici zbani potraviny.

ch

Emulgatory latky, které umoiuji tvorbu stejnorodé ssi dvou nebo vice nemisitelnych kapalr
fazi nebo které tuto sfa udrzuji. MIéko, majonéza a salatové dresingy jsgicti
zastupci emulze O/V a méslo nebo margarin zasermalze V/O.

Nosie a latky, které se uzivaji k rozpossf, redsni, disperzi (rozptylovani) a jiné fyzika

rozpoustdla Upra¥ piidatné latky, potravniho dafdu a aromatu, aniz fjom neni jejich

technologickou funkci nebo maji vlastni technolégiefekt a jejichz uziti usnadije
manipulaci, aplikaci nebo pouZitfigatné latky.




Skupina pFisad
podle funkce
Vv potraviné

Popis funkce grisady

Protispékavé
latky

latky, které snizuji tendenci jednotlivyetastic potraviny ulpivat vzajemima sob, tj.
uchovani sypkosti praslka jejich smisi bez tvorby hrudek a usnaahd jejich dispergas
nebo rozpugni.

Lestici latky

latky, které po naneseni na&gi povrch udluji potravirg leskly vzhled nebo vytiaji
ochranny povlak. Povlaky, které jsou jedlé neborétsou snadno odstranitelné,
nepovazuji za lestici latky.

se

Balici plyny plyny jiné nez vzduch, které se zavadio obalu ped, Ehem nebo po plni potravin
do obalu.

Propelanty plyny jiné nez vzduch, které vytlaji potravinu z obalu.

Odpenovate latky, které zabrnguji vytvéreni gny nebo snizuji gnéni.

Pénotvorné latky

latky, které umoiuji vytvéreni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné riehé
potravirg.

Zvih¢ujici latky

latky, které chrani potravinuied vysychanim tim, Zeapobi proti @inkim vzduchu
nizkou relativni vihkosti. Dale jsou to i latky,eké podporuji rozpouZii praSkovityc
potravin ve vodném pragdi.

Plnidla

latky, které pispivaji k objemu potraviny, aniz vyznathrzvySuji jeji energetickc
hodnotu. Obvykle se pouzivaji v dietnich potravmaale mohou byt pouzita k nahs
drahych pisad. Zpravidla jsou to latky, které jsou nestelni¢, balastni a jsou prt
zdrojem dietetické vliakniny.
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Zpewiujici latky

latky, kterécini tkans ovoce nebo zeleniny pevnymi nebielkymi nebo tuto pevnc
udrzuji a dale latky, které reakci se zelirujicimkami ztuzuji gely.

Sekvestranty

latky, které vytvéeji chemické komplexy s ionty kéwa omezuiji tak jejich aktivitu.

Latky zlepSujic
mouku

latky jiné nez emulgétory, které séidévaji k mouce nebo dédta za Gelem zlepSel
pekdaské jakosti (elasticity),ifp. na podporudinku vykelujicich latek.
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