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Polysacharidy - skrob

Polysacharidy su prirodné makromolekuloveé latky, ktoré sa skladaju z velkého poctu
monosacharidovych jednotiek.

NajCastejSou stavebnou jednotkou polysacharidov je glukéza, ktora vytvara
nasledujuce druhy prirodnych polysacharidov:

o Skrob,
» glykogen,
o celuldza,

Molekuly glukézy vytvoria makromolekulu kondenzaciou (uvolni sa molekula vody).
_Polysacharid sa tak sklada zo stavebnych jednotiek — mérov, ktorych sumarny vzorec

je
—CH1005-



Polysacharidy - skrob

Skrob sa sklada z dvoch
zakladnych polymérov:
AMYLOZY a AMYLOPEKTINU
V makromolekulach AmyLOzY | /]
sa jednotka a-glukozy viaze o
na susedné molekuly vzdy ™
z polohy 1 predchadzajuceho
meéru do polohy 4
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Zdroje skrobu
reprodukcné organy rastlin

SEMENA HLUZY (zhrubnuté korene)

ryza , kukurica, pSenica, iné obilniny zemiaky, bataty, maniok

Tvar Skrobovych zrniecok je pre kazdu Skrobovu surovinu jedineény,
podfa neho mozno urcit, z akej suroviny Skrob pochadza
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Vyuzitie Skrobovych surovin

Priame vyuzitie celej suroviny Spracovanie izolovaného skrobu
Postup izolovania Skrobu zavisi od

* Nevyzaduju predchadzajucu izolaciu

Skrobu typu suroviny
« Historicky najstarsSie postupy, ktoré su = l|zolovany Skrob nachadza priame
zakladom samostatnych odvetvi, ako uplatnenie v:
su: - potravinarstve
- pekarstvo - biotechnolégiach
- cestovinarstvo * Izolovany $krob mdZe byt surovinou

- liehovarnictvo pre chemické spracovanie
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Skrobova surovina, (pSenica, kukurica a pod.) sa
najprv dvojstupriovo drvi alebo melie 1, 2. Do
drviov sa pridava voda, ktora zabraiiuje prehriatiu.
Ziska sa Skrobova suspenzia, do ktorej sa po
uprave pH pridaju tepelne stabilné enzymy (o -
amylaza). Potom sa teplota zvySi na 70 az 100 °C
vo vymenniku alebo priamym ohrevom parou

v zmieSavaci 3. Zmes sa udrZuje pri vysokej teplote
(pari sa) este dalie 2 hodiny v koléne 4. Dochédza
pritom k rozkladu dihych molekul Skrobu na
dextriny, obsahujuce najviac 10 jednotiek glukézy.
Skratenie retazcov sa odzrkadli aj vo fyzikalnych
vlastnostiach zmesi. ZniZuje sa jej viskozita, stava
sa tekutou. V chladici 5 sa upravi teplota zmesi na
priblizne 50 °C a po pridani tzv. scukorfiujucich
enzymov sa zmes precerpa do scukoriiujuceho
reaktora 6. V fiom pocas 20 az 25 minut nastava
Stiepenie dextrinov na glukozu a ziska sa
skvasitelna zapara. Ta sa preCerpa do fermentora
(kvasnej kade) 7 a naoCkuje sa kvasinkami

z propagacnej stanice 9. Proces kvasenia trva 18 az
72 hodin. Vnutorné priehradky fermentora
usmeriiuju prudenie reakénej zmesi, ufah¢uju odvod
tepla, a zabezpecuju prevzdusnenie (zasobovanie
kvasiniek kyslikom).

Vykvasena zépara sa vedie do rektifikacnej kolony
8. Vacsinou je to klobucikova alebo sitova kolona,
z hlavy ktorej sa odtahuje azeotropicka zmes
etanolu a vody (obsahuje w = 0,9557 alkoholu)

a z dna odchadzaju vypalky, v ktorych by obsah
alkoholu nemal byt vysSi ako 0,2 %.

Vyroba konzumného liehu
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Pri vyrobe bioetanolu pre spalovacie
motory (podfa spoloCnosti Enviral) sa
Skrobova surovina melie, vyrobi sa
zapara, kiora sa podobne ako pri vyrobe
konzumného liehuskvasi v dvoch
stupiioch: v prvom stupni dochadza k
Stiepeniu Skrobov, v druhom k
alkoholovému kvaseniu v sérii
fermentorov.

Prekvasena zapara sa pre¢erpa do
destilaného systému. Vzhfadom na
skutoCnost, ze destilaciou sa ziska
azeotropicka zmes (surovy lieh) s
obsahom priblizne 5 % vody, palivo sa
dosusuje napriklad adsorpciou vody na
molekulovych sitach.

Liehové vypalky sa odstredia, zahustia a
\lzysg§ia, pricom ich mozno vyuzit ako
rmivo.

Ziskané palivo méa vysoké oktanové cislo.

Vyroba bioetanolu pre paliva
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|zolacia Skrobu

Technoldgia izolacie Skrobu sa liSi podfa
charakteru suroviny. E—

Vyroba zemiakového

skrobu:

Zemiakové hl'uzy sa najprv postruhaju
a rozviaknia. Potom sa zrnka Skrobu \
vypieraju vodou a ziskané Skrobové \ ’JZ’;’,C‘."JL?A"wuow Skrob
mlieko sa vhodnym spdsobom Cisti \ N
(rafinuje). Odstraruju sa z neho
najma velmi jemné podiely celuldzy
(viakniny). Po vycisteni sa voda
oddeli odstredovanim. Napokon sa
Skrob susi prudom teplého vzduchu.

Zemiakovy Skrob sa pouZiva v priemysle
ale aj v malospotrebitelskom baleni
(na zahustovanie polievok,
omacok). Neobsahuje lepok, je
vhodny aj pre celiatikov



http://www.oetker.sk/sk-sk/nase-produkty/prisady-na-pecenie/skrob/solamyl-jemny-zemiakovy-skrob.html
http://www.oetker.sk/sk-sk/nase-produkty/prisady-na-pecenie/skrob/solamyl-jemny-zemiakovy-skrob.html

Vyroba kukuriéného skrobu:

Proces zaCina sa namacanim kukurice
vo vode. NakliCena surovina sa Srotuje
a kliCky sa oddelia (vyraba sa z nich
kliCkovy olej). Nasleduje jemné mletie
a vypieranie 3krobu. Skrobové mlieko
obsahuje 17 az 20 % susiny, v ktorej ma
zastupenie skrob, viaknina a glutén.
Neskrobové zlozky sa oddelia
sedimentaciou alebo odstredovanim.
VedlajSim produktom vyroby
kukuriéného Skrobu je glutén, ktory sa
pouZiva najma vo vyrobe krmiv.
Kukuriény Skrob ma v kuchyni podobné
pouZitie ako zemiakovy Skrob.

V priemysle sa kukuriCny Skrob vyuziva
najma na vyrobu bioetanolu ako
alternativneho motorového paliva.

|zolacia skrobu
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http://www.akcniceny.cz/detail/gustin-solamyl-1462662/
http://www.akcniceny.cz/detail/gustin-solamyl-1462662/
https://biocare.sk/images/uploads/kukuricny-skrob-bio.jpg
https://biocare.sk/images/uploads/kukuricny-skrob-bio.jpg

Izolacia Skrobu z pSenice je komplikovanejSia
kvéli pomerne vysokému podielu lepku (tvoria
ho proteiny glutenin a gliadin).

Postup spociva v tom, Ze sa pSeni¢na muka
zmieSa s vodou teplou 35°C a v Specialnom
mixéri sa na hladku cestovitu kasu. Zmes sa
zavitovkovym Cerpadlom davkuje do
vysokotlakového Cerpadla, ktoré vyvinie
mechanicku silu potrebnu na hydrataciu
lepku. Tato sila spdsobuije tiez rozpad
aglomeratov tvorenych lepkom a Skrobom.
Tym sa dosiahne vysoky vytazok a velmi
dobra kvalita Skrobu, pri¢om sa minimalizuje
spotreba vody a tiez podiel odpadovych vad
je velmi nizky.

PSeni¢ny Skrob vyrobeny tymto postupom je
vhodny najma na vyrobu a upravu diétnych
potravin pre celiatikov.

Vyroba pseniéného skrobu

Shrobia pazenna
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Vyuzitie skrobu v potravinarstve

Pekarne — pouzivaju Skrob do
rdznych kysnutych pekarenskych
vyrobkov

Pecivarne — vyuZivaju Skrob na
vyrobu trvanlivého peciva
Vyroba cukroviniek — zahustenie

mlieko, mliecna blel mlieko, smotana, suSené - odstredené mlieko, suSené odstrede-
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Skrob ako zlozka substratov

Biochemické vyroby su zaloZzené na premene organickych latok uc¢inkom produkénych mikroorganizmov.

OkLem inych podmienok potrebuju mikroorganizmy pre svoj rast vhodny substrat, ktory obsahuje zakladné
prvky:

» uhlik,
*  kyslik,
*  dusik,
» Fosfor.

Vhodnym zdrojom uhlika a kyslika méZzu byt monosacharidy, disacharidy i polysacharidy — najma Skrob.

Vyuﬁivqnie Skrobu ako zlozky substratov zavisi do velkej miery od jeho ceny napr. v porovnani s cenou
sachardzy. — \ -
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Vyuzitie Skrobu v biotechnoladgii

Velky vyznam ma Skrob ako zdroj

oligosacharidov a monosacharidov, Schéma enzymatickeho stiepenia
ktoré sa vyrabaju: skrobu
— tepelnym rozkladom (karamel, dextriny) CH,OA
— chemickou hydrolyzou, (glukéza, H/~OH
fruktoza) —o-\M \
— enzymovou hydrolyzou - Gginkom o OHQ S
enzymu amylazy (glukézovy sirup a ICHZOH CH, ﬁzOH CH)OH
glukéza) a glukédzovo-fuktozovy a H/ " OH H/™OH H/TOH H/TON
fruktézovy sirup) o\ H/LO—~ oH H o-—\OH—M—o— on bl
— enzymovou hydrolyzou a izomerizaciou H  OH H  OH H  OH H  OH
(9lukézovo-fuktdzovy a fruktdzovy
sirup) amylase
CH2OH
OH HAl
i H OH

Glucose




Dextriny, vlastnosti a vyuzitie

Dextriny su po chemickej stranke oligosacharidy, ktoré
sa vyrabaju hydrolyzou Skrobu. b
Priemyselny vyznam ma hydrolyza zemiakového a
kukuri¢ného Skrobu.

Dextriny su rozpustné vo vode, maju bielu, Zltkastu
alebo hnedastu farbu. Su opticky aktivne.

Dokazuju sa roztoku jodu, s ktorym tvoria
hnedoCervené az fialové komplexy.

Osobitnou kategériou dextrinov su cyklodextriny. Maju

prstencovy tvar a tvori ich zvy¢ajne 6 az 8 jednotiek

glukézy.

Dextriny maju pomerne Siroké pouzitie:

- v potravinarskom priemysle (najma
zahustovadla),

- vo farmaceutickom priemysle (pojiva v tabletach),

- Vo vyrobe vyZivovych doplnkov (nahrada
viakniny),

- pri vyrobe pyrotechniky (spojiva),

- ako vodorozpustné lepidia.




Dextroza, viastnosti a vyuzitie

DEXTROZA ma rovnaké chemické zloZenie ako
GLUKOZA, nazvom sa odliduje len jej povod -
ziskava sa Stiepenim Skrobu. Vzhfadom na svoj
fyziologicky vyznam mnohostranné vyuZitie vo vyrobe
farmaceutickych preparatov a vyzivovych doplnkov.

- Cista glukéza sa pouziva na vyrobu
IZOTONICKYCH ROZTOKOV, podavanych
intravendzne pacientom, ktori maju problémy
s klasickym prijimanim potravy. Praskova glukéza
byva zlozkou TABLETOVEJ FORMY LIECIV
(umoznuje presné davkovanie ucinnej zlozky).

» Ako VYZIVOVY DOPLNOK sa glukéza odporuca pri
nechutenstve a v rekonvalescencii

« GLUKOZzOVY SIRUP ma vyhodnejSie dieteticke
vlastnosti ako sacharéza, preto sa Coraz viac
pouziva ako surovina na vyrobu potravinarskych
vyrobkov.



https://biocare.sk/images/uploads/glukoza.jpg
https://biocare.sk/images/uploads/glukoza.jpg

Dextroza ako surovina pre biochemicku vyrobu

KYSELINU GLUKONOVU mozno ziskat biochemickou
alebo chemickou oxidaciou glukézy. Je to
polyhydroxykyselina a ona samotna i jej soli
(glukonan sodny, draselny vapenaty, Zeleznaty) sa
vyuZzivaju v potravinarskom priemysle (E 574 az
579) ako antioxidant a konzerva¢na prisada. Okrem
potravinarstva sa pouziva aj v kozmetike ako
hydratacna zlozka pletovych krémov.

SORBITOL sa pouZiva ako umelé sladidlo
v potravinach i v lieCivach. V porovnani s glukozou

je menej sladky a ma aj nizsi obsah vyuZitelnej
energie. Da sa vyrobit hydrogenizaciou glukézy.

ESTERY GLUKOZY a vySSich organickych kyselin sa
pouzivaju ako kvalitne emulgatory na vyrobu emulzii
voda v oleji (E 490 az 495) pre potravinarstvo

a vyrobu lieciv. Do kategarie farmaceutickych
preparatov sa zaraduju aj estery glukozy s kyselinou
dusi¢nou a fosfore¢nou.

LOUIS FRANCOIS

SORBITOL POUDRE
Poids net / Net weight . 150 g
Lot / Batch 278J8
A consommer de préférence d
Best beloe 07/2020

/A r’)(sl P1Uo v aubourg
52 -';' 4%

Fax 0154 6
l 1@;1 Y'a'vc com



Produkcia a vyuzitie glukozovo-fruktézoveho a
fruktézoveho sirupu)

Vyroba glukézovo-

fruktézovych a fruktézovych

sirupov pozostava z

niekolkych krokov:

-  Stiepenie Skrobu na
glukdzovy sirup,

- enzymaticka
izomerizacia,

- Cistenie produktu
lonexovou
chromatografiou,

Ziska sa fruktozovy sirup,
alebo sa roztok zakoncentruje
a ziska sa Cista fruktdza.

Glukézovo- fruktdzovy sirup
sa uplatiiuje najma vo vyrobe
sladenych nealkoholickych
napojov, ovocnych konzery,
trvanlivého peciva a
cukroviniek.

Coca-Cola

Limonada s kolovou prichutou.
Objem: 1,75 l. ZloZenie: voda

fruktézovo-glukézovy sirup oxid
uhlicity farbivo: E 150d kyselina:

kyselina fosfore¢na prirodné aromy

vratane kofeinu VyZivové ...

V poslednom Case sa vela
polemizuje o vhodnosti
potravin s fruktézovym
sirupom. Frukt6za ma velmi
nizky glykemicky index (19) a
nedviha hladinu inzulinu a
leptinu v takej miere ako
glukéza étoto sa vyuziva
napriklad u diabetikov, ked
moze fruktdza sluzit ako "dia
sladidlo"). VySSie hladin
inzulinu a leptinu vSak sluzia
ako prirodzené timice pocitu
hladu a potreby sa najest, ¢o
mdZze vo finale podporovat
apetit, a teda vacsiu
konzumaciu jedla a tym,
samozrejme, aj rozvoj
nadvahy a obezity.
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Vyuzitie skrobu v papiernictve

V papierenskom priemysle sa Skrobové a dextrinové
lepidla pouZivaju na vyrobu KARTONAZE A LEPENKY.

Coraz vagsi vyznam nadobida pouzivanie $krobov,
ktoré su upravené vhodnou chemickou reakciou a
nazyvaju sa MODIFIKOVANE SKROBY.

Esterifikaciou, napriklad acetylaciou sa vyraba
acetylovany Skrob, ktory sa pouziva ako
pofraviaarska prisada C/o coch,

o)
H 1 H H,C— C/
OH H +" . c +nCH3COOH _—
R 3
n
H OH

Hydroxylové skupiny Skrobu podhehaju aj etenf kacii
s etylénoxidom (oxiranom) alebo propylénoxidom
(metyloxiranom). Ziskané derivaty sa vyznaéuju
regulovanou rozpustnostou vo vode.

__OH __OCH,CH,0H

H,C HC

T \f H,C—CH i \
H A R — H
n
OH H i N OH H
R R R —R
H

n n
OH H OH
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Ulohy na opakovanie:

Opiste vlastnosti Skrobu.

Rozhodnite, Ci je obsah Skrobu vysSi v ryzi alebo zemiakoch. Svoju odpoved
zddvodnite.

Uvedte, aké su vyhody a nevyhody lepidiel na baze nemodifikovaného Skrobu.

Hydrolyza skrobu je jedna z reakcii, ktora sa da realizovat chemickou aj
enzymatickou cestou. Porovnajte naro¢nost (vyhody a nevyhody) oboch procesov.

Vysvetlite, preCo sa lepidla na baze nemodifikovaného Skrobu nemézu pouzit na
lepenie vihkostou namahanych spojov.

Uvedte priklady konkrétnych potravinarskych vyrobkov, v ktorych sa vyuziva
glukézovo-fruktézovy sirup. Diskutujte o probléme konzumacie fruktézy z tychto
potravinarskych vyrobkov a z ovocia.



