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SKROBIE MODYFIKOWANE W PRODUKCJI ZYWNOSCI

Skrobia jako naturalny polisacharyd jest substancja bardzo rozpowszechniong w
przyrodzie oraz substratem przetworczym w przemySle spozywczym. Jednak zrealizowanie
wszystkich zamierzefi technologicznych nie jest mozliwe przy uzyciu skrobii natywnych.
Nadanie innych cech fizykochemicznych i sensorycznych skrobi (tekstury, konsystencji)
oraz trwaloSci podczas przechowywania, osiaga si¢ w wyniku wielu proceséw dajacych w
efekcie skrobie modyfikowane.

Zgodnie z polskg normg PN-87/A-74820 okreSlajaca stownictwo skrobi, pochodnych i
produktéw ubocznych (odpowiadajgcg migdzynarodowej normie ISO 1227-1979) - skrobia
modyfikowana jest to skrobia naturalna obrabiana w spos6b zmieniajacy jedna lub wigcej
j€j poczatkowych wiasciwosci fizycznych lub chemicznych [5].

Skrobi¢ mozna modyfikowa¢ metodami:

a) fizycznymi,

b) enzymatycznymi,

€) chemicznymi,

d) kombinacjg powyzszych sposobow.

Poddanie skrobi dzialaniu réznych czynnik6w fizycznych (energii mechanicznej, ciSnienia,
roéznego rodzaju promieniowania, podwyiszonej temperatury) powoduje zmian¢ w
przestrzennym uporzadkowaniu laficuch6w weglowodanowych, zmiang stopnia
krystalicznos$ci i wiasciwosci reologicznych.

W praktyce sposrod metod fizycznych przy otrzymaniu skrobi modyfikowanych szerokie
zastosowanie znalazio wstgpne skleikowanie skrobi, a nast¢pnie jej wysuszenie,
prowadzace do otrzymania skrobi peczniejgcej, a takze ogrzewanie suchej skrobi [2].

W przeciwiefistwie do krochmali naturalnych skrobie pgczniejgce wykazujg wiasciwosci

pecznienia juz w zimnych wodnych roztworach i przy odpowiednio wysokim stgzeniu
zelujg [2].
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Enzymatyczng metod¢ modyfikacji skrobi polegajaca na czg$ciowej hydrolizie faicuchow
weglowodanowych stosuje si¢ migdzy innymi przy otrzymywaniu maltodekstryn [2, 3].

W zaleznosci od stopnia DE bedacego wyznacznikiem zawarto$ci cukréw redukujacych w
przeliczeniu na glukoz¢ maltodekstryny dzielimy na:

- maltodekstryny niskoscukrzone o DE w zakresie 6 - 11,
- maltodekstryny $rednioscukrzone o DE w zakresie 12 - 19,
- maltodekstryny wysokoscukrzone o DE w zakresie 20 - 30.

Maltodekstryny posiadaja r6znorodny sklad mieszaniny cukréw, dzigki czemu wykazuja
wicle cennych wiasciwosci uzytkowych jak: emulgujgce, wypelniajace, stabilizujace,
spulchniajace, poprawiajace wiasciwosci smakowe, regulujace stodycz naturalng i inne.

Najbardziej rozpowszechnionymi preparatami skrobiowymi sg skrobie modyfikowane
chemicznie [1, 2, 8].

Prawie wszystkie reszty glukozowe z jakich skladajg si¢ laficuchy skrobiowe posiadaja 3
wolne grupy hydroksylowe moggce ulegaC reakcjom chemicznym np. utlenianiu,
estryfikacji i eteryfikacji.

Ponadto skrobic modyfikowane mozna otrzymywac przez cz¢$ciowa depolimeryzacjg
skrobi rozcieficzonymi kwasami, alkaliami, a takze kombinacja réznych typéw reakcji
chemicznych. Skrobi¢ mozna modyfikowa¢ substancjami sieciujacymi, kt6re migdzy
innymi usztywniajg czasteczke tego polisacharydu. W skrobiach usieciowanych sasiadujgce
laricuchy skrobi zostaja polaczone wigzaniami poprzecznymi za pomoca wprowadzonych
grup funkcyjnych estrowych czy eterowych. W takich skrobiach stosowanych w zywnosci,
jedno wigzanie poprzeczne przypada na 200 do 1000 i wigcej reszt glukozowych.

Uzyskane na drodze modyfikacji chemicznej preparaty skrobiowe odznaczajg si¢ réznymi
wlasciwosciami, zaleznie od typu reakcji, stosowanego reagenta oraz stopnia
depolimeryzacji, utlenienia czy podstawienia.

Obecnie ilo§¢ skrobi modyfikowanych otrzymanych za pomocg réznych reakcji
chemicznych jest bardzo duza. Zwiazki chemiczne stosowane do modyfikacji skrobi w
przewazajacej wigkszosci sg toksyczne. Stad obserwuje si¢ duzg rezerwe ze strony
uzytkownikéw w stosunku do preparatéw powstajacych w wyniku jakiejkolwiek obrobki
chemiczne;j.

Skrobie modyfikowane stosowane sg zaréwno do celéw niespozywczych, jak i jako dodatki
do wielu produktow Zywnosciowych [3, 6].

Stosowanie substancji dodatkowych do zZywnosci wiaze si¢ z pewnym ryzykiem
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zdrowotnym, poniewaz nie ma substancji chemicznych, ktére bylyby absolutnie
nieszkodliwe. Dlatego nicustannie prowadzone sg badania na temat toksycznosci i
przemian metabolicznych skrobi modyfikowanych stosowanych w produkcji zywnosci [4].

W wielu przypadkach procesy modyfikacji chemicznej skrobi nie powoduja obciazenia
preparatu zwigkszona iloscig substancji obcych szkodliwych dla zdrowia. Zawartos$¢
popiotu, substancji mineralnych nierozpuszczalnych w kwasach, dwutlenku siarki, metali
cigzkich, jak rowniez czystoS¢ mikrobiologiczna sg identyczne tak dla skrobi
modyfikowanej jak i natywnej [4].

W tab. 1 przedstawiono najwazniejsze rodzaje skrobi modyfikowanych zaleconych do
stosowania przez polaczony Komitet Ekspertéw Organizacji ds. Wyzywienia i Rolnictwa
(FAO) i Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) oznaczone symbolem i numerem EWG
[9]). S3 one uzywane w wielu gal¢ziach przemystu spozywcezego |3, 6, 7].

Preparaty skrobiowe stosuje si¢ przy produkcji budyniéw, kisieli, galaretek i deserow
zelujacych na zimno, zup i soséw w proszku. Obecno$¢ skrobi w wyrobach przemystu
koncentratow spozywczych zapewnia sporzadzonym z nich produktom odpowiednia
gestose, konsystencjg i lepko$¢ oraz zemulgowanie skladnikow.

W przemysle cukierniczym preparaty skrobiowe sg stosowane jako Srodek zZelujacy,
stabilizujacy i emulgujacy przy wyrobie mas tortowych i kreméw, galaretek i gum do zucia.
W przemySle owocowo-warzywnym skrobie modyfikowane uzywane sa przy wyrobie
konserw owocowych i warzywnych oraz dan gotowych i odzywek dla dzieci. Przy wyrobie
salatek i majonezéw skrobie modyfikowane speiniaja rol¢ emulgatoréw i zageszczaczy
uodparniajacych produkt na dzialanie kwasoéw i mieszanie oraz przediuzajacych trwato$¢
ich konsystencji. W produkcji napojow bezalkoholowych i alkoholowych stosuje sig
skrobie modyfikowane jako nos$niki substancji smakowych i aromatycznych.

W przemysle chtodniczym preparaty skrobiowe stosuje si¢ przy wyrobie mrozonych dan
gotowych, sos6éw, deser6w i krem6w cukierniczych. Nadaja one produktom
odpowiednig gesto$¢ i konsystencje nie ulegajgca zmianom pod wplywem wielokrotnego
zamrazania i rozmrazania.

Dodanie skrobi modyfikowanej przy produkgcji lodow zapewnia wlasciwe zemulgowanie
skiadnik6w oraz odpowiednie napowietrzenie i puszysto§¢ produktu jak réwniez
stabilnos¢ jego konsystencji.

W przemysle mleczarskim preparaty skrobiowe stosuje si¢ jako zagestniki i stabilizatory
odporne na dzialanic wysokich temperatur.

Przemyst migsny uzywa skrobie modyfikowane do produkcji konserw jako Srodki wigzgce i
polepszajace konsystencjg oraz absorbujgce wodg.

Obowigzujacym w Polsce aktem prawnym jest Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki
Spolecznej z dn. 31. 03. 1993 r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i
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zanieczyszczefi technicznych w §rodkach spozywczych i uzywkach. Zgodnie z tym
dokumentem dozwolone w Polsce jest stosowanie jedynie skrobi utlenionych oraz
acetylowanego adypinianu dwuskrobiowego w ilo$ci nie przekraczajacej 3%, a w
wigkszosci przypadkow tylko 1% [4].

Tak ograniczona oferta powoduje wiele niekorzystnych zjawisk. Przy uzyciu tylko dwéch
rodzajéw skrobi modyfikowanych nie jest mozliwe osiagnigcie wiekszosci wlasciwosci
funkcjonalnych, takich jak duza sila zageszczania, zdolno$¢ zelowanija, emulgowanie,
zapobieganie zjawisku synerezy itp. Dlatego polscy producenci krochmali
modyfikowanych czynig starania u wladz sanitarnych o dopuszczenie do produkcji
Zywnosci tych preparatow, ktére swym sktadem chemicznym gwarantuja nietoksycznosé
produktu.

Tabela 1. Skrobie modyfikowane powszechnie stosowane w przetworstwie spozywczym.

SKROBIA MODYFIKOWANA ' NUMER E
Skrobia hydrolizowana kwasowo 1401
Skrobia hydrolizowana alkalicznie 1402
Skrobia biclona 1403
Skrobia utleniona 1404
Fosforan jednoskrobiowy 1410
Fosforan dwuskrobiowy otrzymywany wobec tréjmetafosforanu sodu 1411
Fosforn dwuskrobiowy otrzymywany wobec POCI3 1412
Fosforanowany fosforan dwuskrobiowy 1413
Acetylowany fosforan dwuskrobiowy 1414
Octan skrobiowy - skrobia acetylowana bezwodnikiem kwasu octowego 1420
Octan skrobiowy - skrobia acetylowana octanem winylu 1421
Acetylowany adypianian dwuskrobiowy 1422
Hydroksypropyloskrobia 1440

Hydroksypropylofosforan dwuskrobiowy 1442
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