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Skrob je ddlezitou soucasti lidské vyzivy, kde slouzi pfedevsim jako zdroj
amylopektinem. Najdeme ho v rliznych potravinach. Vyrobci ho pouzivaji, aby
docilili pozadované textury vyrobku.
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Co je vlastne ten skrob?

"Skrob patfi mezi polysacharidy. V rostlindch se uklada a slouzi jako



zasobni latka. Rostliny, které maji vysoky obsah Skrobu, napfr.
brambory, kukurice, ryze, pSenice, se pouzivaji jako suroviny pfi
jeho vyrobé. Je proto povazovan za potravinu, ne za pridatnou latku.
V domacnostech se pouziva k zahustovani pokrml (typické je pouziti
v ¢inské kuchyni), vyuzivan je i ve smésich na pripravu pudink.
Skrobu se vyuziva v potravinach, kde je tfeba dosdhnout né&jakym
zpUsobem cilené textury produktu," vysvétiuje doc. Ing. Jifi Brat, CSc.

Mnoha lidem délad pri cteni etiket vyrobkl starost pojem ,modifikovany
skrob“ a obavaji se, zda jde o bezpecnou slozku. Modifikovany znamena
tepelné, enzymaticky nebo chemicky upraveny za Ucelem ovlivnéni
nékterych vlastnosti skrobu - napriklad aby se zvysila rozpustnost,
nebo snizila viskozita.

= Pfestoze modifikované skroby patfi mezi pfidatné latky a najdeme je pod
kédem E, nejde rozhodné o nic skodlivého.

> Jen nékdy byva skrob pridavan i tam, kde byt nemusi a mnohdy se
zahustovacich schopnosti Skrobu pouziva ke zlevnéni potravinarskych
vyrobku.
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Duvody pridani skrobu do potravin jsou razné

Na druhou stranu spotrebitel
vyZaduje urcitou konzistenci
vyrobku a napriklad nechce
tekouci kecup. Ackoli
skroby coby pridatné latky
zdravi neskodi, jejich
pouziti byvéa v radé pripadd
zbytecné. Prikladem jsou
predevsim mlécné vyrobky
nebo uzeniny.

o Energeticky rozdil mezi nizkotu¢nym a polotu¢nym jogurtem neni
nijak zavratny, tak pro¢ si kupovat jogurt se skrobem, kdyz mizu mit
jogurt vyrobeny jen z mléka a mlékarskych kultur.

o Také je lepsi si par korun priplatit za kvalitni Sunku s vysokym podilem
masa, nez kupovat sunku s 50 % masa a Skrobem.

"Smyslem pouziti Skrobl je dosazeni zddané textury jednotlivych
druhd potravin. Vyrobci nejsou c¢asto spokojeni s funkénimi
vlastnostmi prirozenych Skrobd. Proto se v potravinach castéji



pouzivaji tzv. modifikované Skroby. Ty uz maji charakter pridatnych
latek. K modifikacim mdlze dochazet prostrednictvim teploty,
plsobenim enzym, nebo chemickymi reakcemi. Jednim z trend(
posledni doby je obecna snaha vyhybat se chemickym reakcim ve
vyrobé potravin. Proto se upfednostiuji alternativni pfistupy s
vyuzitim prirodnich surovin, u nichz se v ramci vyroby uplatnuji Cisté
fyzikalni principy (napf. teplota, mechanicka separace) nebo
plsobeni enzymd. Enzymy v potravinarstvi funguji ¢asto podobné
jako enzymy v nasem organismu. Produkty enzymovych procesi se
podobaji metabolitim nebo jsou identické jako latky vznikajici v
nasem téle," podrobné popisuje docent Jifi Brat.

Jak ovlivnuje prijem skrobu zdravi jednotlivce?

"Skrob v potravindch zvysuje jejich glykemicky index. V souvislosti s
narlstem diabetu 2. typu ve spole¢nosti, odbornici na vyzivu
doporucuji omezovat potraviny, kde Skrob tvofi jejich vyznamnou
Cast a na druhou stranu je v nich nizky podil vidkniny," vysvétluje
docent Brat.



Zvlastni vyznam rezistentniho skrobu pro
mikrobiotu

Zvlastni vyznam ma ve vyzivé tzv. rezistentni Skrob, ktery ma podobné
vlastnosti jako vlaknina a také je k ni fazen. Rezistentni skrob neni stépen v
tenkém streve, ale prechazi az do tlustého streva, kde jej vyuzivaji strevni
bakterie za vzniku mastnych kyselin s kratkym retézcem (butyrat, acetat,
propionat).

= Tyto mastné kyseliny jsou vyuzivany jako energeticky zdroj pro bunky
tlustého streva, zlepsuji vstrebavani horciku a vapniku a upravuji stfevni
mikrobiotu.

= Obsah rezistentniho skrobu je vysoky zejména v lusténinach a Skrobech
izolovanych z nich.
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