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Skriptum je urceno zdjemcum o chemické slozeni, vyrobu a vyuziti Skrobu, a to
nejen jako ucebnice pro studenty potravinafského a dalSich obort, ale také
jako zdroj informaci pro odbornou i laickou vefejnost. Historickym zakladem
vyuky Skrobdrenstvi na VSCHT Praha byly
publikace Technolégia skrobu a vyrobkov
zo Skrobu (Tregubov, 1986), Modifikované
Skroby, dextriny a lepidla (Kodet a Babor,
1991) a Technologie krmiv a skrobu (Zelenka

et al.,, 1983). Jde o vyCerpavajici publikace :
dané doby, v prabéhu let vSak bylo nutné ¢ast C h em l €
obsahu ve vyuce revidovat a doplnit o nové d teCh no IO g| e
pouzivand zafizeni a moderni technologické é k ro b u
postupy. Ty byly ve stru¢né podobé shrnuty

v kapitole Technologie skrobu a vyrobku ze doc g, Even Sk, Cc.
Skrobu (Sarka, 2012) v rimci publikace Pfe- lngPerg B, PHD

prof.Ing. Pavel Kadlec, Drc.

hled tradi¢nich potravinafskych vyrob.

Text nového skripta je rozdélen do deseti
kapitol. Uvodni kapitola Historie vyroby Skro-
bu, postaveni skrobdrenského priimysiu u nas
a ve sveté shrnuje historii ziskdvani Skrobu
od staré Egyptské fise, pres stfedovék, priumyslovou revoluci az po postaveni
skrobirenského priimyslu v Ceské republice a ve svété v soucasnosti. Rovné?
zahrnuje historii vyuky technologie skrobu u nis.

Kapitola Biosyntéza, viastnosti skrobit a Skrobovych disperzi pojedniva
o chemickém slozeni skrobu a jeho fyzikalnich vlastnostech a charakterizuje
vodné disperze Skrobu. Mimo to se vénuje uloZeni Skrobu ve skrobovych zrnech
a jejich biosyntéze v rostlinach.

Suroviny pro vyrobu skrobu — péstovani a sklizeri, sloZeni surovin zahrnuje
pfijem brambor, mouky a pSenice pro vyrobu pSeni¢ného skrobu. Zvlastni
podkapitola je vénovana geneticky modifikovanym plodinam.

Vyroba Skrobu vychazi z brambor a pSenice, pficemz jsou popsany jednotlivé
useky technologie. Vyroba skrobu z kukufice, kterd ma celosvétovy vyznam,
ale v Ceské republice neni vyuZivina, je probrina stru¢né. Kapitola je doplnéna
podkapitolami o bioproduktech a bezlepkovych vyrobcich.

Kapitola Vyrobky ze skrobu popisuje technologie technickych dextrint;
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tepelné, chemicky a fyzikdlné modifikovanych skrobt a skrobovych hydrolyzata.
Dile je vénovina tzv. ,clean-label“ Skrobum a nanomaterialim na bazi skrobu.

Skrob jebo kvalita a trendy pouziti zahrnuje hodnoceni skrobu podle zikon-
nych predpisu, dile se vénuje potravinifskému a nepotravinarskému pouZziti
Skrobu véetné jeho vyuziti pro chemické a biochemické transformace. Vénuje
se rovnéz Uloze skrobu v lidské vyzive.

V kapitole Vyuziti dalsSich produktii a meziproduktii vyroby skrobu je po-
jednano vyuziti hlizové vody, zdrtkt, anorganickych a organickych necistot pfi
zpracovani brambor, lepku, pseni¢ného B-skrobu, otrub, pentosanu, vypalku
a vedlejsich produktt z vyroby kukufi¢ného skrobu.

Pro Skrobdrensky obor ma kli¢ovy vyznam charakteristika a stanoveni slozek
produktti a meziproduktu jednotlivych technologii. Tématu je vénovana kapitola
Analytické metody k bodnoceni Skrobdarenskych surovin, meziproduktii a produktii.

Rozsah knihy spliiuje pozadavky na zikladni znalosti vySe uvedenych tech-
nologii, které by méli ovlddat odbornici pracujici ve Skrobdrenském primyslu.
Muze rozsifit pohled spotiebitelim a laické vefejnosti. Autory jsou pedagogové
tstavu chemie a technologie sacharidd VSCHT v Praze. Viem, ktefi se podileli
na vzniku této publikace, patii dik za jejich praci. 5
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