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Skrobarenské vyrobky
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» Charakteristika skrobarenskych
vyrobku

» Vyroba Skrobarenskych vyrobku

» Pozadavky na jakost skrobarenskych
vyrobku

» Opakovani




Charakteristika

skrobarenskych vyrobku
Skroby |

- ziskavaji se ze vsech surovin
obsahujicich Skrob

. zékladem jsou rostlinné Skroby FEERE 1+
ziskané z: . |
> brambor ryze
> Kukurice psenice

.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Potato_plant.jpg

Charakteristika

skrobarenskych vyrobku
Skroby |

- Nejsou rozpustne ve vode

- Nejsou primo zkvasitelné

- vV lidském organismu se stepi
na maltozu

. jsou vydatnym zdrojem energie

- pri nadbytku se v tele ukladaji v podobe:
> tuku a zivoCisneho skrobu - glykogenu

.



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Zea.jpg

Charakteristika

Skrobarenskych vyrobkui

Skroby

- Obsahuji dve zakladni slozky:
» amylozu (rozpustna ve vode)

» amylopektin (ve vode nerozpustny,
bobtna a vytvari rosol)

- Rozeznavame:
» prirodni skrob — surovy skrob (pudink)
» bobtnavy skrob — specialne zpracovany
bobtna jiz ve studene vode)
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Kukurice1.jpg

Vyroba skrobarenskych

vyrobku

Vyroba jedleho skrobu

- rozmelnene suroviny
(brambory, obiloviny) vypirame *

- oddeli se nebo odstredi usazeniny

- Cisteni, suseni, mleti, trideni na sitech

- zahrati suspenze na vyssi teplotu se
dosahne — bobtnavosti | ve studené vode

- bobtnavy skrob je zakladem pudinkovych

.iéékﬁ bez vareni a pudinkovych kremu



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Wheat_starch_granules.JPG

Vyroba skrobarenskych

vyrobku
Vyroba jedleho skrobu
- Pudinky
» ochucene a pribarvené smesi skrobu

> také smisene se susenym mlekem a
cukrem

- Glukoza
> vyrabi se za vyssiho tlaku a teploty
> muze vzniknout i krystal a ten se rafinuje

.



Pozadavky na jakost

Skrobarenskych vyrobku

Jakostni skroby

> |sou suche, jemné Cisté prasky

chut a vune je charakteristicka

barva bila s odchylkami pro prichut
bramborovy skrob leskle az trpytive bily
psenicny a kukuricny je bily s nazloutlym
odstinem

> hodnotime obsah susiny

.
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Pozadavky na jakost
Skrobarenskych Verbku -

Pro potravinarské ucely:

> pouzivame skroby nejvyssi
jakosti, Ciste, neobsahuj ci
barviva =

> bez primesi,
necistot |
a tézkych kov( |



http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Corn_Zea_mays_Plant_Row_2000px.jpg
http://cs.wikipedia.org/wiki/Soubor:Wheat_field.jpg

Pozadavky na jakost
Skrobarenskych vyrobku

Jakostni pudinky a pudinkové kremy:

> stejnorode, sypke, zabarvene,
aromatizovane podle druhu

> uvareny pudink je pruzny, dobre se
vyklapi z nadoby

> ma pfijemnou chut’ a lahodnou vuni

> konzistence pudinkovych krému
odpovida jejich pouziti

.



Opakovani - diskuze

1. Ze kterych rostlin ziskavame
Skroby?

2. Provedte strucnou charakteristiku
Skrobu?

3. Jake dva druhy skrobu
rozeznavame?

4. Jake vlastnosti museji mit skroby pro

I potravinarske ucely?
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