SIRUPY
(glukosove, glukoso-fruktosové a dalsi)

Sirupy jsou koncentrované roztoky cukrd a jejich derivatd (glukosa, fruktosa, sacharosa,
maltosa, maltooligosacharidy, sorbitol, maltitol). NejCastéji se vyrabéji z kukufice, pSenice
nebo brambor, kdy se nejprve izoluje Skrob, ktery se dale hydrolyzuje. Vznikla glukosa se
separuje (membranové systémy) a pak se enzymové premeénuje na fruktosu. V potravinarstvi
jsou nejvice pouzivané glukosové, glukoso-fruktosové a maltosové sirupy.

GLUKOSOVY SIRUP je koncentrovany vodny roztok glukosy, ziskany kyselou nebo
enzymovou hydrolyzou Skrobu. Zakladnimi parametry glukosového sirupu je obsah susSiny
nejméné 70 %, hodnota DE = 38 — 48 % (DE, dextrosovy ekvivalent), nizSi sladivost (v
porovnani se sacharosou) a hodnota Gl kolem 100 (v porovnani s glukosou).

GLUKOSO-FRUKTOSOVY SIRUP se vyrdbi z glukosového sirupu, pomoci enzymu
glukosaisomerasy, kdy se ¢ast glukosy isomerizuje na fruktosu
Jedna se o smés glukosy a fruktosy v rizném poméru (obvykly pomér glukosa: fruktosa je

do receptury potraviny a zaroveh ma dany sirup nizsi Gl.

MALTOSOVY SIRUP se vyrabi enzymovou hydrolyzou $krobu. V susiné maltosového sirupu
pfevazuje disacharid maltosa a sirup ma velmi nizkou sladivost. Vyuziva se zejména v
cukrovinkarském pramyslu.

> GLUKOSOVE SIRUPY NA BAZI PSENICE | JECMENE JSOU VYJMUTY
Z POVINNOSTI OZNACOVAT JE JAKO ALERGEN.

PSENICNY SIRUP, JECNY SIRUP, SPALDOVY SIRUP

Tyto sirupy se vyrabi pomletim zrna na mouku, smichanim mouky s vodou pfi urcité teploté,
pfidavkem enzym a naslednou hydrolyzou, kdy dojde ke Stépeni pfitomného Skrobu na cukry;
po hydrolyze nasleduje filtrace a odpafeni prfebyte¢né vody na pozadovanou hustotu sirupu.

> UVEDENE OBILNE SIRUPY JSOU VETSINOU PRO CELIAKY NEVHODNE, | KDYZ
CESTOU RAFINACE JE MOZNE ZiSKAT | OBILNE SIRUPY S OBSAHEM LEPKU
POD POZADOVANYMI 20 MG/KG.

SLAD

Casteéné naklicend, usudena a upravena masa obilek, obvykle z jeémene (ale i Zita nebo
pSenice a dalSich obilovin, pseudoobilovin). Aktivace amylas, proteas a dalSich enzymu
zpusobuje hydrolyzu Skrobu, ¢aste¢nou hydrolyzu bilkovin. Hydrolyzou Skrobu na maltosu
vznika substrat pro kvasné procesy, kterych se vyuziva pfi vyrobé piva a alkoholickych napoju
(whisky, vodka, zitna palenka atd.). Slad nachazi uplatnéni i v pekarenské technologii jako
dochucovaci pfipravek (nasladla chut), prazeny slad jako pfirodni barvivo pro barveni chleba
a peciva. V pekarenské technologii se uplatfiuje také enzymové aktivni sladova mouka.



Extrakci dezintegrovaného sladu nebo mouky vznika sladovy vytazek, ktery ma v pekarenské
technologii podobné pouZiti jako slad.

Surovinou pro slady jsou rlizné druhy obilovin, v pfipadé sladl z obilovin pro celiaky nevhodné,
obsahuje samoziejmeé i peptidové frakce nezadoucich prolaminG a neni proto ,bez lepku®.
Jeho pouziti pfi vyrobé piva ,bez lepku® (minéno je¢na piva) je mozné, protoze pfi vyrobé piva
je prolaminova frakce jeCmene (hordeiny) enzymaticky rozsStépena (degradovana) a v
kone¢ném pivu je obsah lepku do 20 mg/l piva.

SLADOVE VYTAZKY
(extrakty)

Vznikaji peclivym povarenim sladu v pitné vodé (odborné rmutovani). Nasledné se vznikla
sladina zahustuje odpafovanim na obsah max 20 % a vznika sladovy tekuty vytazek medovité
konzistence, ktery ma silnou sladkou chut a typickou sladovou vuni bez cizich zapach.
Sladovy vytazek obsahuje rozpustné extraktivni latky sladu, které preSly do roztoku
pivovarskym rmutovanim (pfedevS§im cukry maltosa a glukosa, peptidy, aminokyseliny,
vitaminy, mineralni latky a stopové prvky).

Sladoveé vytazky se vyrabi v tekutém (zahusténém) stavu medovité konzistence nebo susené
ve formé prasku. Jejich vyuziti je v pekarenské vyrobé (soucasti pekarskych zlepSujicich
smési), v cukrarstvi jako pfisadu do trvanlivych vyrobk( jako jsou perniky, tyCinky, oplatky,
suchary €i extrudované vyrobky. Jsou hojné vyuzivany k vyrobé oplatk(i a bonbon( typu Toffo
a karamel, pomady typu mlékomalt, susenek slepovanych a kiehkych, naplni do ¢okoladovych
vyrobkud, musli, ovomaltu a podobné&. Vzhledem ke svému obsahu zkvasitelného a snadno
vstfebatelného cukru maltosy jsou sladové vytazky rovnéz zakladni surovinou k vyrobé
maltézovych vin a vybornym pomocnikem ve vyrobé jable€nych i jinych ovocnych vin.

Sladové vytazky obsahuji urcity podil jeEnych peptidd (vyrabi se predevsim z je€mene), jejich
bezlepkovost neni proto zcela zaru€ena. Nicméné, pokud se pouzije napf. jako soulast
Cornflakes, muze byt obsah lepku v kone¢ném vyrobku pod 20 mg/kg a splfiovat tak oznaceni
.bez lepku®. Tuto skutecnost si musi kazdy spotrebitel ovéfit na obale konkrétniho vyrobku.
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