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1. Uvod

Skrob patii mezi fyziologicky a hospodaisky nejdiile-

Castic, tzv. Skrobovych zrn, ktera se ukladaji v zasobnich
organech rostlin. Skrobova zrna jsou unikatni pro rostlinny
druh, ze které¢ho pochazi, a 1isi se vnéjSim vzhledem, che-

mickou strukturou, vlastnostmi a distribuci velikosti ¢astic.

Skrob je hlavni energetickou slozkou lidské potravy
a vyznamné ovliviiuje funkéni vlastnosti potravin — je vyu-
zivan k zahuStovani potravin a k upravé jejich textury.
Mimo to se Skrob vyuZziva v papirenském a textilnim pru-
myslu a pfi chemickych a biochemickych aplikacich. Ve
farmaceutickém prumyslu je dominantni jeho pouziti jako
excipientu napi. jako pojiva, plniva ¢i rozvoliovadla. Je
studovan i jako pomocna latka v novych formulacich 1€kt
s fizenym uvolinovanim.

Hlavnimi sloZkami Skrobu jsou dva o-D-glukany —
linedrni amylosa s a-D(1—4) vazanymi glukosovymi
jednotkami a vétveny amylopektin, obsahujici a-D(1—4)
a a-D(1—6) vazby.

Pomér téchto polysacharidii, ktery se lisi u skrobid
rizného puvodu, ovliviiuje fadu fyzikalnich vlastnosti.
U ceredlnich Skrobu se obsah amylosy pohybuje v rozmezi
25-28 %, pticemz Skroby nékterych modifikovanych ge-
notypt kukufice, je¢mene nebo psSenice maji obsah amylo-
sy zvySeny az na 70 %. Obsah amylosy v bramborach
koliséd obvykle v rozmezi 17-21 % (cit.") a ryzovy Skrob
obsahuje 15-20 % amylosy’. Lusténinové $kroby jsou
charakteristické vysokym obsahem amylosy, napf.
u polniho hrachu se uvadi rozmezi 33-50 %, u geneticky
modifikovanych odrid 8-72 %, a v dieiovém hrachu 61
az 88 % (cit.”).

Cerealni Skroby, konkrétné pSenice, je€men, Zito
a tritikale, maji ve srovnani s hlizovymi skroby dva typy
Skrobovych zrn — vét§i zrna A-Skrobu a menS$i zrna
B-skrobu. Tyto dvé skupiny skrobovych zrn se lisi tvarem,
chemickym slozenim, molekuldrni strukturou amylopekti-
nu, zptisobem uloZeni ve Skrobovém zrnu a dal§imi vlast-

nostmi*.
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Obr. 1. Rentgenovy difraktogram primyslové vyrobeného pSeni¢ného B-$krobu; B — nativni $krob, F — $krob po zmazovaténi
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Skrobova zrna jsou nerozpustna ve studené vodg, ale
mohou absorbovat molekuly vody (botnat) a pfi nahfivani

tzv. mazovaténi (Zelatinace), je charakteristicky fazovym
prechodem skrobovych zrn z uspotddaného stavu do neu-
spofadaného’ piisobenim intenzivnich vibraci molekul,
které rozstépi pivodni inter- a intramolekularni vodikové
vazby, takze se Skrob stava amorfnim (obr. 1). Molekuly
vody pronikaji dovnitt zrna soucasné s uvoliiovanim mole-
kul amylosy do vodného prostedi. Disperze po ukonceni
procesu obsahuje zbytky nabotnalych skeletd $krobovych
zrn a molekuldrné dispergované Castice (predevsim amylo-
su), coZ se projevuje v tokovém chovani.

2. Stravitelnost $Skrobu

Nutri¢ni hodnota Skrobu souvisi se strukturou mole-
kuly a s modifikaci upravujici biologickou dostupnost —
mechanickou, tepelnou nebo chemickou. Podle trovné
stravitelnosti mtze byt skrob rozdélen do tii kategorii:
rychle stravitelny skrob (rapidly digestible starch — RDS),
pomalu stravitelny Skrob (slowly digestible starch — SDS)
a rezistentni §krob (resistant starch — RS)’. RDS uzce sou-
visi s glykemickym indexem, u kterého se piredpoklada, ze
zvySuje pravdépodobnost vzniku cukrovky a prediabetes,
kardiovaskularnich chorob a obezity®.

Amylolyza Skrobu je vtenkém stfev€ realizovana
a-amylasou ze slinivky bfisni (a-1,4 glukan-4-glukano-
hydrolasou, EC 3.2.1.1), hydrolyzujici vazby o-D(1—4).
Na rozdil od hydrolyzy amylosy, ktera je nahodné Stépena
na maltooligosacharidy, pisobeni a.-amylasy na amylopek-
tin neni ndhodné: jeho vyslednymi produkty jsou maltosa,
maltotriosa a vétvené o-hrani¢ni dextriny obsahujici
vSechny puvodni vazby a-D(1—6) a sousedni vazby
a-D(1—4). Amylosa je trdvena pomaleji a v mensi mife
nez amylopektin. Bylo prokazano, ze glykemicka odezva
amylosy je mensi, nez u stejného mnozstvi amylopektinu.

Rychle a pomalu stravitelné Skroby jsou ve vysledku
zcela hydrolyzovany. Tepeln¢ modifikované (pfed-
zelatinované) Skroby jsou traveny rychleji, ale nelisi se
energetickou (kalorickou) hodnotou od nativnich Skrobi
s vyjimkou rezistentnich Skrobd. Naproti tomu rezistentni
skrob neni rozstépen enzymy v tenkém stieve, ale prechazi
az do tlustého stieva. RS se tak fadi mezi nevyuzitelné
polysacharidy, mé tedy podobnou funkeci jako vlaknina, do
které byva i zafazovan. V tlustém stfeveé vS§ak muze byt stiev-
ni mikroflérou metabolizovan na sekundarni produkty.

Na rozdil od vlakniny neptisobi tak hrubym chuto-
vym vjemem. Denni piijem RS neni u nas vysoky — asi
3,2 g v porovnani s doporucenou davkou 5 g. Rezistentni
skrob nejenze snizuje energetickou hodnotu stravy, ale
muze hrat dilezitou roli v prevenci kolorektalniho karcino-
mu, jehoZ vyskyt v Ceské republice je znaény.

Stravitelnost Skrobu ovliviiuje fada faktort,, mezi kte-
ré patii piivod (zdrojova rostlina), velikost Skrobovych zrn,
pomér amylosy a amylopektinu, rozsah molekularnich
asociaci mezi slozkami Skrobu, typ a stupen krystalinity,
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délka fetézce amylosy, molekularni struktura amylopekti-
nu a pritomnost amyloso-lipidovych komplexi. V tivahu
by rovnéz mély byt brany morfologie a ultrastruktura, jde
napt. o mérny povrch, kanalky a porozitu krobovych zrn’.

Meémy povrch souvisi s distribuci velikosti Castic,
kterd je charakteristicka pro danou plodinu'’, ve $kroba-
renské technologii ji lze jen mirn¢ upravit bud’ volbou
vhodné odriidy nebo upravou nastaveni separaéni stanice''.

Skrob typu B (podle difrakénich obrazcii rentgenové-
ho zafeni)'? ma nejvice bodii vétveni seskupeno v amorfni
oblasti, a proto snadné&ji podléha enzymové hydrolyze.
Oproti tomu bananovy skrob typu C je odolny vici enzy-
mové hydrolyze, vytvaii Naegeliho dextrin (se stupném
polymerace pfibl. 25) s méné vétvenymi fetézci nez skroby
typu A (cit.").

3. Rezistentni Skrob, zdroje a moznosti zvySeni
jeho obsahu

Rezistentni $krob se ¢leni do ¢ty primarnich kategorii:
RS1 je fyzikaln¢ nepfistupny Skrob, napf. Skrob
v lusténinach, kde je soucdsti materidlu bunécénych
stén nebo proteinové matrice a neni pfistupny enzy-
mové hydrolyze.

RS2 je nativni $krob obsazeny ve Skrobovych zrnech
s typem krystalinity B nebo C (napt. Skrob ze syro-
vych nikoliv uvatenych brambor, z bandnil a vysoce-
amylosovy kukufi¢ny Skrob).

RS3 je retrogradovana amylosa. RS3 je skrob nejprve
zmazovatély, amylosa je nasledkem zmazovaténi
uvolnéna do roztoku jako nahodile uspofddané Srou-
bovice, ty po ochlazeni reasociuji za vzniku dvojitych
Sroubovic, stabilizovanych vodikovymi vazbami
(obr. 2), kde zavit o vysce 20,8 A obsahuje Sest gluko-
sovych jednotek'*. Tyto dvojiroubovice vznikajici
retrogradaci vytvareji hexagonalni krystalickou struk-

Amorfni segment

Dvojité groubovice

+~ (krystalicka) oblast

Obr. 2. Model retrogradované amylosy, ten¢i ¢ary oznacuji
tetézce glukosovych jednotek propojenych glykosidovou vazbou
a-D(1—4), silné &ary symbolizuji dvojité sroubovice'®
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turu, ktera brani pfistupnosti a-amylasy ke glykosido-

vym vazbiam. Bé&Znd tepelnd uUprava potravin

s obsahem RS3 nezptisobi disociaci amylosové krysta-

linity, proto krystalinick4 amylosa zlistdva velmi rezi-

stentni k enzymové hydrolyze.
— RS4 je chemicky modifikovany Skrob.

Skroby RSI a RS2 jsou po vhodné tepelné tpravé
stravy pomalu, ale zcela stravitelné, kdeZto Skrob RS3
brani traveni uplné. Obsah rezistentniho Skrobu typu RS2
lze zvysit napif. zahfivanim vodné suspenze obsahujici
vysoceamylosova Skrobova zrna v pfitomnosti inhibitort
mazovaténi'®, zahiivanim s minimalnim mnoZstvim vody'®
nebo zahiivanim v kyselych vodnych roztocich alkoholu'”.

Obsah rezistentniho skrobu RS3 Ize zvysit napt. opa-
kovanym nahfevem suspenze v autoklavu a naslednym
chlazenim. Bud se vyuziva Skrob s vysokym obsahem
amylosy (u amylokukufi¢ného skrobu se uvadi vytézek az
48 %) nebo se enzymove rozstépi vazby o-D-(1—6)
v amylopektinu (po ukonceni hydrolyzy zbyvaji v roztoku
linearni fetézce amylosy, s vytézkem az 47 %)'®. Dalsi
moznosti je vyuzit mazovaténi Skrobu za podminek velmi
vysokého tlaku s pfedchozim vyuzitim kyselé hydrolyzy
nebo extruze Skrobu.

Obsah RS4 ve Skrobu lze zvysit napt. kyselou hydro-
Iyzou Skrobu z amyloje¢mene a opakovanym nahfevem
a chlazenim®. Chemicka modifikace $krobu &asto predpo-
klada zesiténi Skrobu, napf. podle patentu®' reakci $krobu
s fosfore¢nanem, druhou moznosti je reakce sPOCI;
pfinasobné vyssi koncentraci ¢inidla nez u obvyklého
potravinafského fosfore¢nanového diesteru skrobu (obr. 3).

Tabulka I
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Obr. 3. Diester skrobu s kyselinou fosfore¢nou

Lze vyuzit i kombinaci kyselé modifikace, annealingu
a zesiténi*? nebo prostou acetylaci. Hydrofobni acetylova-
ny Skrob s pozadovanym stupném substituce > 2 naléza
uplatnéni i pfi vytvéareni f6lii biodegradabilnich kompoziti
na bazi skrobu, pfiC¢emz zajistuje moznost jejich vyuziti ve
vlhkém prostiedi®. Rada téchto reakci miize byt realizova-
na pomoci extruze za vhodnych reak¢nich podminek.

Obsah rezistentniho Skrobu (RS) v lusténinach a izolovanych skrobech

Zdroj rezistentniho $krobu Obsah RS [% sus.] Lit.
v surovém po tepelném
stavu zpracovani

Fazol zahradni (Phaseolus vulgaris) 2,0° 6,0-6,5° 28
Fazol obecny (Phaseolus vulgaris) 09° 43-47° 28
Vigna aconitifolia 12,2 3,2-3,9 30
Macrotyloma uniflorum 26,4 5,052 30
Fazol motsky (Vigna mungo) 19,7 3,4-3,6 30
Hrach sety (Pisum sativum) - 1,7-3,4; 6,1; 5 31,24,29
Hréch sety (Pisum sativum) — mutant 33 % amylosy - 5,1 31
Hréch sety (Pisum sativum) — mutant 65 % amylosy - 9,2-9,6 31
Cocka (Lens culinaris) - 8,6° 29
Skrob izolovany z fazolu zahradniho (Phaseolus vulgaris) 23* 19.9° 28
Skrob izolovany z vigny adzuki (Vigna angularis) ,8° 223" 28
Skrob izolovany z fazolu obecného (Phaseolus vulgaris) 2,1* 32,3° 28
Skrob izolovany z hrachu (Pisum sativum) 31,5 - 32

*Pfepocteno na 95 % sus., b piepoéteno na 93 % sus.; “po uvafeni a vychlazeni
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Jednou ze zajimavych funkci rezistentniho Skrobu
(s vyjimkou nékterych zvlast odolnych rezistentnich
skrobu napt. ze skupiny RS4) je jeho fermentace mikroor-
ganismy Vv tlustém stfevé na monokarboxylové kyseliny
s kratkym alifatickym fetézcem (short chain fatty acids —
SCFAs). Tyto kyseliny jsou zndmy jako hlavni nutrient
epitelialnich bungk tlustého stfeva, pti¢emz napi. nedosta-
tek butyratl zvySuje riziko rakoviny. SCFAs maji pozitivni
efekt na zlepSenou absorpci hot¢iku a vapniku, pravdépo-
dobné diky jejich vyssi rozpustnosti v kyselej§im prostie-
di***. Maji rovn&z piiznivy vliv na rovnovahu bakterial-
nich druht, tzn. ptedevSim Bifidobakterii a Laktobacili,
které zamezuji rozvoji patogennich bakterii’®; coz se proje-
vuje zlepSenim bakteridlniho metabolismu soli zlu¢ovych
kyselin®’. Metabolismus SCFAs miiZe piispivat ke zlep3eni
kontroly glykémie a zlepSeni metabolismu lipida
u diabetikli, coz souvisi s tim, Ze rezistentni $krob snizuje
postprandialni glukosovou a insulinovou odezvu.

Obsah rezistentniho Skrobu je vysoky zejména
v lusténinach a Skrobech izolovanych znich (tab. I). Po
tepelném zpracovani obsah rezistentniho $krobu u lusténin
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s vysokym obsahem rezistentniho Skrobu klesa, naopak
u lusténin s niz§im obsahem rezistentniho Skrobu dochézi
k vysokému narlstu po tepelné upravé (napt. u fazolu
obecného az na 32,3% suS.), coz bude souviset
s retrogradaci amylosy, na kterou je luSténinovy Skrob
bohatsi. Nejvétsi narGst RS po tepelném zpracovani byl
zjistén u izolovaného Skrobu, coz bude souviset s tim, ze
tento $krob byl jiz vy¢lenén z proteinové matrice. Udaje
pro izolované Skroby vyzaduji ovéfeni, protoze napt. udaje
o obsahu RS v nativnim fazolovém gkrobu®® oproti o&eka-
vani nekoresponduji s udaji o obsahu hrachového $krobu
od jiného autora®, tzn. ve skrobech podobného typu.

RS je obsazen i v moukach, ryzi, bramborach a cere-
alnich vyrobcich (tab. II). U ceredlnich produkti (napf.
u zitno-pSeni¢ného chleba nebo peciva) dochazi po tepel-
ném zpracovani k nartstu obsahu rezistentniho skrobu, coz
opét souvisi s retrogradaci amylosy (viz skladovany
chléb). Rezistence skrobu pfi traveni mtze byt tedy zpuso-
bena i ptipravou ¢i skladovanim potravin.

Spotieba rezistentnitho Skrobu se v riznych zemich
vyznamn¢ 1isi. Denni pfijem v EU je 3 az 6 g, v USA 3 az

Tabulka IT

Obsah rezistentniho Skrobu (RS) v moukach, skrobech, cerealnich vyrobcich a dalSich potravinach

Zdroj rezistentniho skrobu Obsah RS [% sus.] Lit.
PSeni¢na mouka 0,35-0,45;2,4 33,29
Je¢na mouka 0,6 33
Kukufiénd mouka 1,6 33
Bananova mouka 56 29
Pseni¢ny Skrob 3,1 32
Bramborovy skrob 60,8 32
PSenicné vlocky 1,0 33
Stridka pSeni¢ného chleba 0,6; 2,1 31,24
Zitno-pseniény chléb 2,642 33
PSeni¢ny tmavy 1,5 33
Chléb s 50% pridavkem vysoceamylosové pseni¢né mouky 3,0 34
Chléb s 50% piidavkem vysoceamylosové pSeni¢né mouky, 16,8 34
po 5 dnech uskladnéni

Bagety, rohliky, housky 2,3-3,0°1,2-1,8 35
Piesnidavkové cerealie 0,0-2,3 35
Krekery 1,2-1,3% 1,06 35,33
Susenky 0,3-1,8%;0,13 35,33
Knéckebrot 0,82 33
Brambory Vv surovém stavu 70 29

po tepelné tipraveé 2,7-3,1; 0,7 2429
Ryze Vv surovém stavu 5,8-11,0 2
po tepelné Gprave 1,1-1,9 24

Téstoviny po tepelné uprave 1,2-1,9; 4,7 24,29

“Piepocteno na 97 % sus., ° piepocteno na 43 % sus.
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8 g (tedy mirné vy$si nez v CR), 5-7 g v Australii a 10-18
g v Indii a Cin&®®. Chléb pispiva k denni spotfebé RS
21 %, dalsi obilné produkty jako téstoviny 19 % a zelenina
(jina nez luiténiny) prispiva 19 % celkového piijmu RS™.
Obsah rezistentniho Skrobu se stanovuje enzymovymi
metodami in vitro — bud’ ptimo® nebo nepiimo po odeéte-
ni obsahu RS a SDS’, dal§i moznosti je sledovani in vivo.

4. Pomalu stravitelny Skrob

SDS je traven v tenkém stfeveé ¢lovéka za dobu 20 az
120 min (cit.*®). Pfednosti SDS je pomaly nérist postpran-
didlni hladiny glukosy v krvi, pficemz jeji hladinu udrzuje
na konstantni urovni. Oproti tomu kfivka rychle stravitel-
ného Skrobu ma vysoké maximum a nasledny rychly po-
kles. Hormonalni a metabolické odezvy odpovidaji post-
prandidlni glykémii. Pozitivni diisledky SDS se projevuji
ve fyzické a dusevni vykonnosti organismu, v pocitu sy-
tosti a umozuji fizeni diabetu.

Maximalni obsah SDS 44 % byl zjistén*® ve $krobu
z voskové (waxy) ryZze, tzn. u Skrobu s vysokym obsahem
amylopektinu, takze svoji roli tedy hraje zvySeni podilu
vazeb a-D(1—6). Podobné hodnoty byly také pozorovany
u zmazovatélého skrobu pochazejiciho z voskového Eiro-
ku, ktery byl degradovan pomoci isoamylasy*'. Dal3imi
priklady SDS odlisného plvodu jsou nativni kukufi¢ny
skrob, Skrob s optimalizovanou retrogradaci a Skrob
v optimalizované potravinové matrici. U cerealnich vy-
robkll ovliviiuje tvorbu SDS stupen zmazovaténi, ktery
zavisi na obsahu vlhkosti té€sta, dobé a teploté tepelného
procesu. Napt. u suSenek s velmi nizkym obsahem vlhkosti
je stupen zmazovaténi snizen, takZze Skrob obsahuje jak
zmazovately skrob, tak i nedotcena Skrobova zrna, coz ma
za dusledek vyssi obsah SDS v porovnani s béznymi pe-
kaiskymi vyrobky®’. Oproti tomu je u chleba, kde se k
piipravé tésta pouziva znacné vyssi podil vody, pomér
SDS:RDS 1:10, oproti vychozimu poméru 1:1 v mouce®.

SDS lze délit na dva druhy podle odliSné struktury
molekuly amylopektinu: amylopektin s vy$§im stupném
vétveni obsahujicim velmi kratké fetézce, ktery pfili§ ne-
podléha retrogradaci, a amylopektin s vétSim podilem
vnitinich dlouhych fetézct, ktery naopak retrogradaci pod-
1éhé a je traven pomaleji.

Obsah pomalu stravitelného Skrobu se stanovuje en-
zymovou metodou’.

5. Vyuziti Skrobi s upravenou stravitelnosti
v potravinai'stvi a ve farmacii

Rezistentni Skroby hraji vyznamnou roli v prevenci
riiznych chorob, napt. cukrovky. V Cing je proto doporu-
¢ovéna konzumace celych zrn obilovin (hn€dé ryze, pSeni-
ce, je¢mene, pohanky, ovsa, ad.), nebot’ jsou cennym zdro-
jem deficitnich vyzivovych latek, jako je vldknina, rezis-
tentni Skrob, vitaminy skupiny B, vitamin E, zinek, méd,
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hoitik, fenolické slouceniny atd.*>. Toto plati pro jejich
konzumaci v syrovém stavu, pifi pouZiti modernich potravi-
naiskych procesi se rezistentni skrob vétsinou rozklada®.

V soucasné dobé¢, aby bylo dosaZeno pozitivnich ucin-
ki na zdravi, vzrista u spottebiteli zdjem o celozrnné pro-
dukty. V nich by mohla byt nahrazena (¢4stené nebo upl-
n¢) vlaknina rezistentnim skrobem odolnym vici tepelné-
mu rozkladu. Na rozdil od vlakniny RS nevyvolavé nepii-
jemnou pfichut’, tmavnuti ¢i zmenSeni objemu peciva.
Kromeé tradi¢niho peciva byly zkousky provadény napi. na
kolacich, kde se osvédéilo kombinovat ptidavek vladkniny
a rezistentniho 8krobu™.

Podobné byl zkouSen dopln€k rezistentniho banano-
vého skrobu do téstovin, s cilem zvysit jejich nutriéni hod-
notu (snizit mnozstvi vyuzitelné energie). Teprve pfi pre-
kroc¢eni obsahu 15 % surovin doslo ke zmenSeni priméru
uvafenych Spaget, do této hodnoty si zachovavaly stan-
dardni parametry, pficemz se senzoricka kvalita dokonce
zlepsila*.

RS na bazi kukufice dovazeny do Ceské republiky
z USA nevylucuje riziko, Ze by mohl pochazet z geneticky
modifikované plodiny. Pro zajisténi bezpecnych potravin
bude proto vhodné se zabyvat vyzkumem v této oblasti.

Ackoli dosud byly provadény mnohé zkousky
s rezistentnim $krobem jen na zvitatech, zvazuje se zafaze-
ni rezistentniho ¥krobu i jako prebiotika*. Rezistentni
$krob lze tak vyuzit napf. v jogurtech® jako synbiotikum
(probioticka potravina doplnéna prebiotiky).

RS mize byt podavan jako podstatna slozka stravy na
rozdil od Zzelirujicich latek na bazi polysacharidii (napf.
guarova guma nebo psyllium).

Pfi ur¢itém charakteru tepelného zpracovani cerealii
lze dosdhnout i zvySeni obsahu rezistentniho Skrobu ¢i
pomalu stravitelného skrobu. Jde napf. o vyrobu piesni-
davkovych (snidanovych) cerealii, u nichz jsou udavané
hodnoty glykemického indexu (40—-60), tyto vyrobky jsou
proto nutricné mnohem vyhodngjs$i v porovnani s bilym
pecivem. Dalsi skupinou potravin jsou susenky ¢i oplatky,
které jsou vyrabény s velmi nizkou vlhkosti tésta. Tradic-
nim extrudovanym vyrobkem s vysokym obsahem SDS
a RS jsou kukufi¢né lupinky, které se vyuzivaji jako tzv.
presnidavkové (snidanové) cerealie.

Extruze se v ceredlnim primyslu vyuziva predevsim
k vjrob& produkti svysokym obsahem vlakniny, pfi
kterych dochazi naopak ke zvySeni stravitelnosti Skrobu.
Tento proces nabizi mnoho vyhod v porovnani s klasickym
tepelnym zpracovanim, napf. jde o moznost zajisténi vel-
kého sortimentu vyrobki, o kratkou dobu technologického
zpracovani, vyuziti i levnéjsich surovin a mensi energetic-
kou naro¢nost. Extruze scilem vyrobit RS nebo SDS
z nativniho Skrobu vyzaduje obvykle teploty < 100 °C pfi
nepfili§ vysokém tlaku. Dochézi tak k vytvofeni tvrdého,
kiehkého a amorfniho materialu.

Ve farmaceutickém primyslu se ¢asto vyuziva inkor-
porace Casticového plniva do polymerni matrice 1¢ku, ¢imz
se dosahuje zlepSeni jeho uZivatelskych vlastnosti. Biopo-
lymerni matrice na bazi Skrobu jsou dostupné, levné, obno-
vitelné, a také biologicky rozlozitelné", ale jsou pomérng
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citlivé na vlhkost a spolecné s nékterymi materialy se roz-
pousti velmi rychle.

Podle parametrii extruze se lisi vysledny disoluéni
profil 1é¢ivé latky z 1ékové formy. Pokud je extruze apliko-
vana na nativni Skroby pfi vysSich teplotach, skrob precha-
zi do disperze, coz muze byt v n€kterych aplikacich zaji-
mavé. Biologickéa dostupnost obtizné rozpustnych 1éka tak
napf. miize byt zvysena inkorporaci porézniho skrobu®.
Lze piipravit extrudaty s jiz integrovanym lé&ivem**°.

Rezistentni $krob lze pouzit i jako filmotvornou latku
¢i jako plnivo do pevnych 1ékovych forem, a tim usmérnit
rozpad tablety a absorpci 1éCivé latky az v tlustém stieve.
Pomalu stravitelny skrob se hydrolyzuje uz v tenkém stie-
ve€, coz umoznuje postupné uvoliiovani 1é¢ivé latky. Hor-
kou extruzi lze ptipravit kulovité granule s fizenou dobou
uvoliovani’'. Takovéto pelety piipravené z ,,waxy* kuku-
ficného Skrobu byly béhem disolu¢niho experimentu naru-
Sovany, zatimco mechanismus uvoliovani  1éCiv
z kukufi¢ného, hrachového a bramborového Skrobu na bazi
extruze byl primarné zalozen na botnani.

Navrh materialti na bazi Skrobu pro 1éCiva je vzhle-
dem k vysoké hydrofilit¢ Skrobu limitovan. Vhodnou sub-
stituci hydroxylovych skupin lze ptipravit hydrofobni ma-
terial, napt. Skrob s vysokym stupném acetylace, ktery
snizuje rychlost biodegradace™”.

Disolu¢ni testy 1écivé latky z 1ékové formy se prova-
d&ji pomoci travicich enzymil podle ocekdvaného mista
absorpce 1ékové formy. Disolucni profil je stanoven jako
mnozstvi uvolnéné latky v zavislosti na ¢ase. Tento postup
1ze vyuzit pro pevné 1ékové formy i pro extrudaty v tobol-
kach.

Prehledny clanek byl zpracovdan v rdmci Feseni pro-
Jektu vyzkumu a vyvoje MZe QJ1310219.
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Digestibility of starch has been attributed to many
factors, such as starch source, granule size, amylose/
amylopectin ratio, crystallinity. Resistant starch (RS) es-
capes enzymatic digestion in the small intestine and passes
into colon. The review is focused on the RS content in
foods, nutritional benefits and on methods of increasing
the RS/total starch ratio. Slowly digestible starch is ab-
sorbed in the small intestine within 20—120 min. RS can be
used in treatment of diabetes or in controlled-release drugs.



