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Anotace
:
Pracovní list je zaměřen na téma Škrob. 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.

ŠKROBY

Škroby jsou složité látky

· patří do skupiny ________________

· vyskytují se v různých rostlinách, kde se tvoří __________________

Druhy škrobů:

dělíme je podle toho, z jaké suroviny byly získány, nejznámější jsou: 

a) ___________________

          e) ____________________

b) ___________________


f) ____________________
c) ___________________ 

g) ____________________

d) ___________________ 

h) ____________________

Do tržní sítě je dodáván: 

· Solamyl - bramborový škrob

· Maizena - kukuřičný škrob

· pudinkové prášky různých příchutí

Výroba škrobů:

· podstatou výroby škrobu je __________________________________________
Základní fáze výroby
· škrobnaté suroviny se upraví tak, aby se ________________________________
· uvolněná škrobová zrna _____________________________________________
· vznikne škrobové mléko a ____________________________________________
· voda zůstane na povrchu

· usazený škrob se pak dále ___________________________________________
Bramborový škrob:

· oprané, čisté brambory se _______________ na jemnou kaši

· bramborová kaše se ______________ studenou vodou přes síta a vznikne _________________
· škrobové mléko se přecedí přes jemnější síta, zachytí se ___________________
· nerozpustný škrob se usadí na ____, voda se stáhne

· škrob se pročistí dalším propíráním vodou a usazením

· vlhký škrob se zbaví ________________________________________________
· při vyšší teplotě by škrob zmazovatěl
· zrnitý škrob _______________________________________________________
Výroba kukuřičného škrobu

· kukuřičné zrno se ________________________________________________________
· zrno změkne, uvolní se škrobová zrna a klíčky

· změklé zrno se mele na hrubou drť, ze které se _________________
· drť se rozemele na kaši a vodou se z kaše vypírá ________________
· čisté škrobové mléko se nechá ustát 

· _________________________________________________________________
Maizena 

· velmi čistý a kvalitní škrob

· má nižší kyselost.

Vlastnosti škrobů:

· je to jemný prášek _____ barvy

· na omak „_________“

· bez chuti a zápachu

· po ochutnání je pocit ____________
· jejich vlastnosti se liší podle __________
· jsou nerozpustné ve ___________ vodě

· v horké vodě bobtná a ___________, tj. _________________________________
· jsou složeny ze dvou látek:  a) amylázy

        b) amylopektinu

· při vaření se amyláza ve vodě ___________ a amylopektin _______________
· jódem se barví škroby na __________, toho se využívá při indikaci škrobů

· při zahřátí na vyšší teplotu škrob ______________________________________
· škroby se dají štěpit na jednodušší polysacharidy až na monosacharidy

· štěpení škrobu se využívá při výrobě
· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________
· bramborový škrob mazovatí při _______________________________________
· kukuřičný škrob mazovatí při _________________________________________
· pšeničný škrob mazovatí při __________________________________________
· rýžový škrob mazovatí při ____________________________________________
Použití škrobů:

V cukrářství mají škroby velký význam, používají se:

1. ____________________________________
2. ____________________________________
3. ____________________________________
Zahušťovací prostředek:

· lze použít škrob, který tvoří škrobový maz pevné, tuhé, stálé konzistence,

· to je např. kukuřičný, pšeničný a rýžový (bramborový je nevhodný)
· v praxi se používá směs škrobů přibarvený na žluto, ochucený vanilkou, 
tzv. __________________ ten se používá při výrobě základního žloutkového krému ZŽK

· základní žloutkový krém se dál používá na výrobu:

· ______________________________________
· ______________________________________
· ______________________________________
· ____________________________________________________________________________________________________________________________
· ZŽK dělá krémy 
· ____________________________
· ____________________________
· ____________________________
· čistý škrob se používá na přípravu:

· ___________________
· ___________________
· ___________________
Přídavek do šlehaných hmot:

· přidáním škrobů do mouky dosáhneme snížení podílu ___________
· u šlehaných hmot získáme potřebnou __________________________________
· __________________
· __________________
· škrob váže určité množství vody
· výrobek se po nakypření v troubě zpevňuje, získáváme tak _________________
· používají se všechny druhy škrobů.

Pomocná látka:

· při modelování _________, ale jen nepatrné množství, aby se hmota nelepila a nezůstala na povrchu vrstvička škrobu a nepříjemná chuť.
Skladování škrobů:

· v čistých, suchých, větratelných skladech, bez přímého slunečního záření
· ve skladech nesmí ____________________________________________
· dodávají se v dvojitých papírových obalech (pytlích)
· ukládají se na dřevěných _______________________________________
· teplota do 20 °C, relativní vlhkost vzduchu do 70 %.

Záruční doba:

a.) u škrobů – 1 rok od dne výroby,

u krémového prášku – 15 týdnů od dne výroby.

Řešení

ŠKROBY

Škroby jsou složité látky

· patří do skupiny sacharidů
· vyskytují se v různých rostlinách, kde se tvoří fotosyntézou.

Druhy škrobů:

· dělíme je podle toho, z jaké suroviny byly získány, nejznámější jsou: 

a) bramborový

b) kukuřičný

c) pšeničný

d) rýžový

e) žitný

f) ovesný

g) luštěninový

h) z tropických rostlin

Do tržní sítě je dodáván: 

· Solamyl - bramborový škrob

· Maizena - kukuřičný škrob

· pudinkové prášky různých příchutí

Výroba škrobů:

· podstatou výroby škrobu je nerozpustnost škrobu ve studené vodě. 

Základní fáze výroby
· škrobnaté suroviny se upraví tak, aby se škrobová zrna uvolnila od bílkovin, celulózy
· uvolněná škrobová zrna se vyplaví studenou vodou
· vznikne škrobové mléko a nerozpustný škrob se usadí na dně
· voda zůstane na povrchu

· usazený škrob se pak dále čistí, filtruje, upravuje, suší a mele na konečný produkt.

Bramborový škrob:

· oprané, čisté brambory se nastrouhají na jemnou kaši

· bramborová kaše se proplachuje studenou vodou přes síta a vznikne škrobové mléko
· škrobové mléko se přecedí přes jemnější síta, zachytí se jemná vláknina
· nerozpustný škrob se usadí na dně, voda se stáhne

· škrob se pročistí dalším propíráním vodou a usazením

· vlhký škrob se zbaví větší části vody a vysuší se při teplotě 40 až 50°C
· při vyšší teplotě by škrob zmazovatěl

· zrnitý škrob rozemeleme na škrobovou moučku.
Výroba kukuřičného škrobu

· kukuřičné zrno se namáčí v teplé vodě s přídavkem oxidu siřičitého
· zrno změkne, uvolní se škrobová zrna a klíčky

· změklé zrno se mele na hrubou drť, ze které se odstraní klíčky
· drť se rozemele na kaši a vodou se z kaše vypírá škrobové mléko
· čisté škrobové mléko se nechá ustát 

· odfiltruje se voda a škrob se čistí suší a mele.

Maizena 

· velmi čistý a kvalitní škrob

· má nižší kyselost.

Vlastnosti škrobů:

· je to jemný prášek bílé barvy

· na omak „vrzavý“

· bez chuti a zápachu

· po ochutnání je pocit syrovosti
· jejich vlastnosti se liší podle použití
· jsou nerozpustné ve studené vodě

· v horké vodě bobtná a mazovatí, tj. vytváří škrobový maz
· jsou složeny ze dvou látek:  a) amylázy

        b) amylopektinu

· při vaření se amyláza ve vodě rozpustí a amylopektin vytváří maz
· jódem se barví škroby na modro, toho se využívá při indikaci škrobů

· při zahřátí na vyšší teplotu škrob žloutne a hnědne, chuťově sládne a karamelizuje
· škroby se dají štěpit na jednodušší polysacharidy až na monosacharidy

· štěpení škrobu se využívá při výrobě

· škrobového sirupu

· sladových výtažků

· lihu, lihových nápojů

· v cukrářství při výrobě těst

· bramborový škrob mazovatí při 65°C, po krátké době řídne
· kukuřičný škrob mazovatí při 75°C, uchovává si pevnou a rosolovitou konzistenci
· pšeničný škrob mazovatí při 85°C, uchovává si pevnou a rosolovitou konzistenci
· rýžový škrob mazovatí při 80°C, uchovává si pevnou a rosolovitou konzistenci.

Použití škrobů:

V cukrářství mají škroby velký význam, používají se:

1. Zahušťovací prostředek
2. Přídavek do šlehaných hmot
3. Pomocná látka

Zahušťovací prostředek:

· lze použít škrob, který tvoří škrobový maz pevné, tuhé, stálé konzistence,

· to je např. kukuřičný, pšeničný a rýžový (bramborový je nevhodný)

· v praxi se používá směs škrobů přibarvený na žluto, ochucený vanilkou, tzv. krémový prášek, ten se používá při výrobě základního žloutkového krému ZŽK
· základní žloutkový krém se dál používá na výrobu:

· žloutkové šlehačky

· žloutkový krém máslový (tukový)

· máslový (tukový) krém

· do třeného lineckého těsta, ty zůstávají delší dobu vláčné a lehce zpracovatelné,

· ZŽK dělá krémy 

· jemnější

· chutnější

· snižuje jejich tučnost

· čistý škrob se používá na přípravu:

· sladkých omáček

· polévek

· zahuštění zmrzlin.

Přídavek do šlehaných hmot:

· přidáním škrobů do mouky dosáhneme snížení podílu lepku
· u šlehaných hmot získáme potřebnou lehkost hmoty, objem, malou hmotnost a pórovitost 

· do bufleru

· šlehaných bábovek

· škrob váže určité množství vody

· výrobek se po nakypření v troubě zpevňuje, získáváme tak objemné a pórovité výrobky
· používají se všechny druhy škrobů.

Pomocná látka:

· při modelování ozdob, ale jen nepatrné množství, aby se hmota nelepila a nezůstala na povrchu vrstvička škrobu a nepříjemná chuť.

Skladování škrobů:

· v čistých, suchých, větratelných skladech, bez přímého slunečního záření

· ve skladech nesmí být aromatické ani zapáchající látky
· dodávají se v dvojitých papírových obalech (pytlích)

· ukládají se na dřevěných paletách s odstupem od stěn
· teplota do 20 °C, relativní vlhkost vzduchu do 70 %.
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