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Cukry ve vyzive a zdravi clovéeka

Zdroj energie

Atraktivita a chutnost potraviny, navyk (zvyklost) na sladkou chut’
Pfirozené a pridané cukry, trend snizovani obsahu pfidanych cukru
Vyznam ve vyzive, energeticka hodnota (prijem x vydej !)

Vliv na kvalitu potravin, vyssi davky v technologii a domacnosti

Funkce v potravinach (chut’, textura, viskozita, barva, trvanlivost)
- pekarske vyrobky, ovocne pomazanky, cukrovinky, napoje

Rozdilné fyzikalni a senzorické vlastnosti cukru (glukosa, fruktosa,
sacharosa, maltosa, invertni sirup)
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Cukry ve vyzive a zdravi clovéeka

Cukr / potravina | Prumeérn4 sladivost (%) | Glykemicky index
(vztazeno k sladivosti | (vztazeno Kk vyuziti glukosy)

sacharosy)
Glukosa 70 (70-80) 100
Fruktosa 174 (140) 23
Sacharosa 100 65
Invertni sirup 120 (95-125) <65

Maltosa 50 (30-60) 150




Cukerné sirupy

Konkurence cukru (sacharosy) - vyrobky ze skrobu

CR: bramborovy, pSeniény $krob
USA: kukuriény Skrob

Vyrobky ze Skrobu - hydrolyzaty skrobu
priprava - ¢aste¢na nebo totalni hydrolyza Skrobu
(kysela, enzymova nebo kombinovana hydrolyza)
pouziti: mlékarenstvi, pekarenstvi, vyroba cukrovinek,
masny prumysl, konzervarenstvi, ...)

Skrobové sirupy, maltosa, glukosa
Maltosové sirupy
Glukosové sirupy, fruktosove sirupy

Glukoso-fruktosoveé sirupy



Cukernée sirupy

Sirupy — slozeni a vlastnosti zavisi na podminkach vyroby

Sirupy jsou klasifikovany riznym dextrosovym ekvivalentem neboli
stupném zcukreni (DE, dextrose equivalent).

DE udava procentualni podil redukujicich cukru ve vyrobku vyjadieny
jako glukosa (anglicky dextrose).

Glukosa ma hodnotu DE 100 a maltosa 52.



Cukerné sirupy

Sirupy — podminky vyroby, parametr DE (dextrose equivalent,
stupen zcukreni), vlastnosti (slozeni, viskozita, sladivost,
glykemicky index)

Glukosovy sirup — koncentrovany vodny roztok glukosy, ziskany kyselou
nebo enzymovou hydrolyzou Skrobu, DE = 38-48 %; nizka sladivost
(v porovnani se sacharosou), Gl kolem 100 (v porovnani s glukosou)

Glukoso-fruktosovy sirup — vyrabi se z glukosoveho sirupu, pomoci
enzymu glukosaisomerasy se cast glukosy isomerizuje na fruktosu,
vysledny sirup se nazyva isoglukosa nebo HFCS (High Fructose Corn
Syrup) nebo HFS (High Fructose Syrup); oznaceni HFS 42 (42 %
fruktosy v susiné sirupu); smes Glc + Fru, pomér Glc : Fru (40 : 60, vyssi
obsah fruktosy - vyssi sladivost, moznost nizSiho davkovani), nizsi Gl

Maltosovy sirup — enzymova hydrolyza skrobu, v suSiné sirupu
prevazuje disacharid maltosa; velmi nizka sladivost, vyssi Gl



Cukerné sirupy

Hydrolyzaty skrobu (glukosa, glukosovy sirup, suSeny glukosovy sirup)
a vyrobky z nich (fruktosa, sorbitol, sorbitolové sirupy, maltitol) slouzi
predevsim jako sladidla.

Tyto latky se vyuzivaji i k vyrobé nealkoholickych i alkoholickych napoja.

Fruktosa, sorbitol a sorbitolové sirupy jsou mimo to vyuzivana jako
sladidla pro diabetiky.

LEGISLATIVA - POZADAVKY

Prirozena sladidla vyrobena ze Skrobu jsou popsana ve vyhlasce 76/2003
Sb. Jedna se o glukosu (dextrosu monohydrat nebo bezvodou); fruktosu
a glukosovy sirup (prip. suseny). Tyto latky se pripravuji CasteCnou nebo
totalni hydrolyzou skrobu a pripadnou dalsi izomerizaci glukosy na
fruktosu.



Cukerné sirupy

LEGISLATIVA - POZADAVKY

Glukosovy sirup je vycCistény koncentrovany vodny roztok cukrd vhodnych
k vyziveé Clovéka, ziskanych ze Skrobu, s obsahem susiny nejméne 70 %.

SusSeny glukosovy sirup je ¢asteCné vysuseny glukosovy sirup s obsahem
susiny nejmene 93 %.

Dextrosovy ekvivalent, vyjadreny jako D-glukosa, ma byt nejméné 20 %.

Oznaceni ,glukosovy sirup® se zméni na oznaceni ,glukoso-fruktosovy
sirup” a oznacCeni ,suseny glukosovy sirup“ se zméni na oznaceni ,suseny
glukoso-fruktosovy sirup® v pfipadé, ze vyrobek obsahuje fruktosu
vV mnozstvi vice nez 5 % v prepoCtu na susinu a obsah glukosy previlada
nad obsahem fruktosy, anebo se zmeni na oznaceni ,fruktoso-glukosovy
sirup® nebo ,suseny fruktoso-glukosovy sirup®“ v pripade, ze obsah
fruktosy prevlada nad obsahem glukosy.



Cukernée sirupy

Skrobovy nebo maltosovy sirup jako jedna z hlavnich surovin pfi vyrobé
nec¢okoladovych cukrovinek zabrarnuje krystalizaci sacharosy ve hmoté
tim, Ze zvysSuje viskozitu roztokU pfi odparovani. Molekuly sacharosy nejsou
schopny zaujmout své misto v krystalické struktufe a vznika amorfni hmota
se sklovitou strukturou.

Cukrovinky s amorfni strukturou by tedy nemély obsahovat krystaly
sacharosy, naopak cukrovinky s krystalickou sacharosou by mély obsahovat
krystaly sacharosy s rozmérem maximalné 20 um. V pripadé cukrovinek je
krystalizace sacharosy dana hmotnostnim pomérem sacharosy a sirupu
(tzv. varny pomeér) a pouzitou technologii.

Skrobovy sirup nebo maltosovy sirup mohou byt nahrazeny jejich
redukovanymi formami, napf. maltitolovym sirupem. Vyrobky s témito
latkami jsou urCeny pro specialni vyzivové ucely (snizeni Gl, snizeni
energetické hodnoty vyrobku).



Cukernée sirupy

Sirupy se vyrabéji z kukufice, pSenice, nebo brambor, kdy se nejprve izoluje
skrob, ktery se dale hydrolyzuje.

Vznikla glukosa se separuje a pak se enzymaticky preménuje na
fruktosu.

Pfi vyrobé Skrobu a Skrobovych sirupu se uplathuje cela fada modernich

v s

procesy.

Membranové reaktory vyuzivajici membrany z dutych viaken se uplatriuji
napriklad pri enzymoveé hydrolyze skrobu na glukosu, nebo izomeraci glukosy
na fruktosu. Enzymy jsou v tomto pripadée imobilizovany na povrchu
polopropustné membrany.

Nebo se vyuziva ultrafiltrace k separaci a zahust’ovani pouzitych
enzymu, které se daji se znovu pouzit, coz zna¢né snizuje provozni naklady.



Cukerné sirupy

5-hydroxymethyl furfural (HMF) je produkt Maillardovy reakce nebo
karamelizace, ktery vznika pfi zahrivani potravin. V Cerstvych
potravinach se prakticky nevyskytuje, proto jeho obsah indikuje
nadmérné zahfivani produktu (UHT mléko, ovocné dzusy, suSenky,
pecivo, kava, med). Mlize se vyskytovat i ve fruktosovych
sirupech (HFCS).

Glykosidy se tvofi v kyselém prostredi pfi reakci redukujicich
sacharidu s hydroxylovou skupinou dalSi slou€eniny. Tyto reakce se
vyskytuji zejména pfi vyrobé skrobovych sirupt, kde se zahfivaji
roztoky glukosy v pritomnosti kyseliny.



Cukry x sirupy

Vyziva — energeticka hodnota, glykemicky index, pfijemné pocity pfi
konzumaci (plnost chuti)

Technologie — fyzikalni vlastnosti, typ vyrobku, ucel pouziti, davkovani
(sladka chut’), naklady na vyrobu

SACHAROSA, FRUKTOSOVY SIRUP
FRUKTOSA, GLUKOSOVY SIRUP
GLUKOSA MALTOSOVY SIRUP
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