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Anotace
:
Pracovní list je zaměřen na téma Škrobový sirup. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Pekař v předmětech Suroviny. Pracovní list se může použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.

Škrobový sirob

Charakteristika škrobového sirupu

· _______________________________________________________________
· _______________________________________________________________
· _______________________________________________________________
· _______________________________________________________________
· _______________________________________________________________
· Výroba škrobového sirupu
· vyrábí se štěpením škrobu pomocí ___________________________________
· nejčastěji se štěpí bramborový škrob.

Vlastností škrobového sirupu

Vazkost 

· schopnost vázat různé látky

· cukrářské hmoty, náplně jsou proto ___________________________________
Inverzní schopnost

· zabraňuje rekrystalizaci sacharózy v cukerných roztocích, výrobcích a hmotách.

Malá sladkost 

· umožňuje zahustit roztoky __________________________________________
Použití škrobového sirupu

· pro zlepšení vazkosti a k zabránění vysychání náplní (oříškové, kokosové..)
· pro zlepšení vláčnosti a tvárnosti modelovacích hmot – modelovací hmota se tak může tvarovat do velmi jemných plátků

· do modelovacích hmot určených k potahování výrobků

· do karamelových ozdob – zabraňuje rekrystalizaci sacharózy

· do cukrářských výrobků orientálního charakterů – košický med, kokosový kmen, turecký med, sněhové želé 
· při výrobě fondánu

· do agarové polevy.

Skladuje se v čistých suchých skladech s dobrým větráním.

Modifikované škroby

Modifikované škroby, jsou různé upravené škroby buď

· _______________________________________
· _______________________________________
· _______________________________________
Vyrábějí se pro získání vhodnějších vlastností přirozených škrobů.

Běžné škroby mazovatí (zahušťuje) při teplotách nad 65°C.

Modifikovaný škrob má však schopnost zahušťovat i za studena.

Této vlastnosti se využívá nejen v potravinářském průmyslů.
Při používaní nebyly zjištěné řádné nežádoucí účinky.

Pro výrobu modifikovaného škrobu se v České republice používá převážně bramborový a pšeničný škrob. 

Používají se pro zvýšení:

· _________________

· _________________

· _________________

· _________________

· _________________

· _________________

Zjistěte v jakých výrobcích je modifikovaný škrob?
· ___________________________
· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· ___________________________

· _______________________________________________________________
Řešení 
Škrobový sirob

Charakteristika škrobového sirupu

· je hustá, bezbarvá, případně nažloutlá hmota

· konzistence viskózní strupovitá

· bez vůně

· mírně sladké chuti

· z chemického hlediska je to směs glukózy, maltózy, dextrinu a vody.

Výroba škrobového sirupu

· vyrábí se štěpením škrobu pomocí kyselin nebo enzymů 

· nejčastěji se štěpí bramborový škrob.

Vlastností škrobového sirupu

Vazkost 

· schopnost vázat různé látky

· cukrářské hmoty, náplně jsou proto trvanlivější, vláčnější, nevysychají.
Inverzní schopnost

· zabraňuje rekrystalizaci sacharózy v cukerných roztocích, výrobcích a hmotách.

Malá sladkost 

· umožňuje zahustit roztoky bez zvýšení sladkosti.

Použití škrobového sirupu

· pro zlepšení vazkosti a k zabránění vysychání náplní (oříškové, kokosové..)

· pro zlepšení vláčnosti a tvárnosti modelovacích hmot – modelovací hmota se tak může tvarovat do velmi jemných plátků

· do modelovacích hmot určených k potahování výrobků

· do karamelových ozdob – zabraňuje rekrystalizaci sacharózy

· do cukrářských výrobků orientálního charakterů – košický med, kokosový kmen, turecký med, sněhové želé 

· při výrobě fondánu

· do agarové polevy.
Skladuje se v čistých suchých skladech s dobrým větráním.
Modifikované škroby

Modifikované škroby, jsou různé upravené škroby buď

· chemicky (kyselinami, zásadami)

· fyzikálně (teplotou)

· enzymaticky (různé enzymy).

Vyrábějí se pro získání vhodnějších vlastností přirozených škrobů.

Běžné škroby mazovatí (zahušťuje) při teplotách nad 65°C.

Modifikovaný škrob má však schopnost zahušťovat i za studena.

Této vlastnosti se využívá nejen v potravinářském průmyslů.

Při používaní nebyly zjištěné řádné nežádoucí účinky.

Pro výrobu modifikovaného škrobu se v České republice používá převážně bramborový a pšeničný škrob. 

Používají se pro zvýšení:

· trvanlivosti

· zášlehu

· lesku

· vaznosti vody

· emulgace

· snížení obsahu tuku a vajec

Modifikované škroby jsou součástí: 

· zmrzlin

· mražených smetanových krémů

· krémů

· jogurtů

· smetany

· zakysané výrobky

· instantní pudinky

· instančních kaší

· marmelád

· dále se využívají v pekařském, cukrovarnickém, konzervárenském průmyslů,….
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