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SKROBIA JAKO SKEADNIK POWLOK JADALNYCH®

Odkryty pod koniec XIX wieku polietylen i jego kopolimery kilkadziesiqt lat pozniej odniosty globalny sukces, jako opakowania
do zywnosci. Podobny sukces zapowiada sie w stosunku do jadalnych filmow i powlok ze skrobi. Posiadajq one wiele zalet. Po-
wloki utworzone ze skrobi sq bez smaku i zapachu, niealergenne, tanie, szeroko dostepne i biodegradowalne, a wszystko to po-
zwala na szerokie ich wykorzystanie do powlekania zywnosci. Powloki i filmy skrobiowe stosuje si¢ m.in. do produktow nieprze-
tworzonych, dzigki mozliwosci chemicznej, fizycznej bgdz genetycznej modyfikacji skrobi i tatwosci w jej otrzymaniu. Istnieje
wiele metod, za pomocq ktorych mozna uzyska¢ jadalne i/lub biodegradowalne opakowania ze skrobi. Do najpopularniejszych
nalezy technika wylewania. Aplikacja na produkt odbywa sie poprzez zanurzenie, spryskanie lub nanoszenie w postaci jednej
lub kilku warstw. Dodatek do struktury filmow i powlok substancji takich jak: woski, aromaty i barwniki powoduje, ze produkty
spozywcze sq atrakcyjne dla konsumenta i docelowo nie stanowiq zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego.

Stowa kluczowe: skrobia, powloki jadalne, opakowania.

WSTEP

Jak szacuje Unia Europejska liczba ludnosci na Swiecie
do roku 2040 wzrosnie do 10 miliardéw, a wiec w poréwna-
niu z rokiem 1990 dwukrotnie. W zwiazku z tym zapotrze-
bowanie na energi¢ i surowce organiczne takze wzro$nie (na-
wet trzykrotnie). Popyt na materialy roslinne bedzie wigk-
szy niz podaz, gdyz liczba terenow rolnych jest ograniczo-
na, a ich ilo$¢ z kazdym rokiem maleje. Podobna sytuacja ma
miejsce w przypadku wyczerpywalnych surowcoéw kopalnia-
nych. Podczas ich pozyskiwania dochodzi do negatywnych
skutkow ekologicznych, co wpltywa na wzrost cen ropy naf-
towej, gazu i wegla. Aby zapobiec tym narastajagcym proble-
mom gospodarczym coraz cze¢sciej stosuje si¢ szeroko do-
stepne, relatywnie niedrogie, biodegradowalne i odnawialne
surowce polisacharydowe takie, jak skrobia.

Celem artykulu jest prezentacja skrobi, jako przy-
szlosciowego skladnika powlok jadalnych o unikatowych
wlasciwoSciach.

CHARAKTERYSTYKA SKROBI

Skrobia to najbardziej dostgpny surowiec roslinny (tab.
1). Pelni on w roslinach funkcj¢ materiatu zapasowego. Jest
najczesciej uzywanym hydrokoloidem, z uwagi na niskg ceng
i wiele korzystnych wlasciwosci funkcjonalnych. Moze wy-
stepowac w formie zwyklej, modyfikowanej lub natywne;j.

W tab. 1. przedstawiono przyktadowe surowce skrobio-
we i ich wystgpowanie na §wiecie.

Zboza, nasiona warzyw, bulwy i owoce zawierajag w su-
chej masie od 30 do 85% skrobi [2, 5]. Ziarno ryzu zawiera
1-3% thuszczu, 8% biatek i 80% skrobi [13]. Skrobia to po-
faczenie dwoch frakcji polisacharydowych: amylozy i amy-
lopektyny (rys. 1). Obie frakcje zbudowane sa z czasteczki
glukozy, ale innego rozmiaru i ksztattu. Amyloza jest frak-
cja mniejsza i jest definiowana jako linearna molekuta jed-
nostek (1—4)-a-D-glukopiranozy, ktorej stopien polimery-
zacji jest ponizej 500. Zawiera w swym skladzie niewiele
rozgalezionych tancuchéw (1—6)-a. Amylopektyna jest zas

Tabela 1. Wystepowanie skrobi réznego pochodzenia
Table 1. The presence of starch of various origin

Surowiec skrobiowy Wystepowanie
jeczmien, kukurydza, pszenica, Ameryka Pétnocna
ziemniaki
banany, kukurydza Ameryka Potudniowa
banany, sago, tapiok Afryka
jeczmien, owies, pszenica, ziem- Europa
niaki, zyto
ryz, kukurydza Azja
kukurydza, palma Australia

Zrédlo: Tomasik P. 2000 [23]

cigzsza, rozgateziong makromolekuty z wigzaniami (1—6)-o
i (1—>4)-a-D-glukozy. Zawarto$¢ amylozy w skrobiach wy-
nosi okoto 18-30%, z wyjatkiem skrobi z kukurydzy wo-
skowej, ktora sktada si¢ w pelni z amylopektyny [2, 8]. Fil-
my i powloki moga by¢ utworzone z kazdego rodzaju skro-
bi zawierajacej amyloze, gdyz linearna budowa ma wigkszy
wplyw na tworzenie potaczen migdzy molekutami niz rozga-
feziona struktura [5, 10].

Rys.1. Struktura skrobi: a) amyloza, b) amylopektyna.
Fig. 1. Structure of starch: a) amylose, b) amylopectine.

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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W zaleznosci od rozmiaru, ziarna skrobi moga by¢ po-
grupowane w 4 klasy wielkosci:

» wielkie — ponad 25 pum np. skrobia ziemniaczana
(41,5 pm) i pszenna (20,2 pm),

» $rednie — od 10 do 25 pm np. skrobia z tapioki (15,6
um), kukurydzy (13,8 pm),

» mate — od 5 do 10 um np. skrobia z owsa, gryki, pro-
sa ryzowego,

» bardzo mate — do 5 um np. skrobia z amarantusa (3,0
um), komosy ryzowe;.

Oprocz klasyfikacji morfologicznej ziarna skrobi mozna
uszeregowac pod wzglgdem formy. Mogg mie¢ ksztatt owal-
ny (eliptyczny), prostokatny, sferalny, eliptyczny, poligonal-
ny, nieregularny, badz ksztatt soczewki [8, 15].

Jak wykazat Molenda i wsp. [15] cechy morfologiczne
decyduja o wlasciwosciach mechanicznych polisacharydow.
Zbadano pi¢¢ rodzajow skrobi: ziemniaczang, pszenng, ku-
kurydziang, tapiokowa i amarantusowa. Wszystkie rozni-
ly si¢ wielkoscig i ksztattem czastek. Wykazano, ze wraz ze
wzrostem wymiaréw ziaren zwigksza si¢ $cisliwo$¢ i syp-
ko$¢ materiatéw. Skrobie o najwigkszych czastkach (ziem-
niaczana i pszenna) wykazywaly oscylacje przebiegdw na-
prezenia od odksztalcenia. Skrobia tapiokowa i kukurydzia-
na posiadaly ziarna o podobnej wielkos$ci, stad ich wigksza
Scisliwos¢, a wige krzywe naprezenia byly do siebie bardzo
zblizone.

Najwazniejszym zrodlem skrobi na §wiecie jest kukury-
dza i jej udzial w catkowitej produkcji stanowi 83%. Naj-
wickszym eksporterem, wytwarzajacym ponad 60% skrobi
sa Stany Zjednoczone. Drugim, co do wielkosci surowcem,
z ktorego pozyskuje si¢ skrobi¢ jest pszenica. Mimo niewiel-
kiego udziatu w produkcji $wiatowej (ponizej 7%), jest bar-
dzo cenionym zrédtem skrobi w Europie, dzigki sprzyjaja-
cym warunkom uprawy na tym terenie. Kolejne miejsce zaj-
muja skrobia ziemniaczana — 6% i tapiokowa 4% [14, 15].

Ze wzgledu na szereg zalet, ktore posiada skrobia (sze-
roko dostgpna, odnawialna, bedaca w stanie tworzy¢ ciagla
matryce itd.), polimer ten jest jednym z najczgsciej wyko-
rzystywanych surowcow do wytwarzania biodegradowal-
nych opakowan w postaci filméw i powlok. Charakteryzuje
si¢ on dobrymi wlasciwo$ciami geometrycznymi i optyczny-
mi. Powloki i filmy ze skrobi sg tatwo formowane, o pozada-
nej grubosci, zazwyczaj bezbarwne lub mlecznobiale (np. ze
skrobi ryzowej). Dzigki temu mozna je tatwo barwi¢ lub za-
drukowywac¢. Transparentno$¢ bton moze by¢ wykorzysta-
na rowniez do uwydatniania §wiezosci owocoéw 1 warzyw.
Pokrywanie jablek filmami ze skrobi z dodatkiem woskow
sprawia, ze owoce sg blyszczace i przyciagaja uwage kon-
sumentow. Powtoki skrobiowe majg rowniez dobre wiasci-
wosci mechaniczne — dzigki dodatkowi plastyfikatora nie sg
kruche, nie tamig si¢ i nie pgkajg. Do wad tego polisacha-
rydu nalezy silny charakter hydrofilowy i stabe wlasciwo-
Sci sorpcyjne (duza przepuszczalnos¢ dla pary wodnej), ten-
dencja do retrogradacji i staba rozpuszczalno$¢ w wodzie.
Dlatego skrobia jest modyfikowana (najczg¢éciej metodami
chemicznymi, fizycznymi, enzymatycznymi lub ich kombi-
nacjami) badz wytwarzana w postaci natywnej [6, 7, 9, 13,
20]. Takze modyfikacja genetyczna pozwala na uzyskanie

produktu (badz produktéw) o zmienionych wlasciwosciach
lub produktu dopasowanego do specyficznych celow [3].
Wisrod wilasciwoscei fizykochemicznych najczes$ciej modyfi-
kowana jest rozpuszczalno$¢ proszkow skrobiowych w wo-
dzie, temperatura zelowania, pecznienie, wtasciwosci lepko-
plastyczne oraz temperatura zamrazania i rozmrazania skro-
bi [16].

MODYFIKACJA CHEMICZNA

W celu optymalnego wykorzystania skrobie sg modyfi-
kowane chemicznie. Uwydatnia to ich korzystne cechy lub
daje mozliwo$¢ na stworzenie produktow skrobiowych, kto-
re majg unikalne wlasciwosci przydatne do réznego zasto-
sowania. Najczesciej wystepujace kierunki modyfikacji che-
micznej skrobi to:

— Stabilizowanie skrobi — proces polegajacy na wprowa-
dzeniu do struktury skrobi podstawnikow tj. grupy estro-
we [12, 17]. W rezultacie otrzymane skrobie s3 znacznie
odporniejsze na retrogradacje¢ i synerez¢ podczas chlo-
dzenia, zamrazania i rozmrazania kleikow, maja obnizo-
ng temperature kleikowania i zwigkszong lepkos¢. Po-
nadto otrzymywane kleiki charakteryzuja si¢ duza przej-
rzystoscia.

— Sieciowanie skrobi, czyli wprowadzenie do struktury
chemicznej skrobi dodatkowych wigzan z innych reagen-
tow. Ma to na celu usztywnienie struktury polisachary-
du. Wiele typow skrobi modyfikowanych jest produko-
wanych za pomoca sieciowania przy uzyciu tlenku fos-
foru w celu zapobiezenia fragmentacji czasteczek skro-
bi. Powstale wigzania chemiczne wzmacniajg czasteczki
budujace strukture skrobi natywnej, co z kolei zapobiega
przedwczesnemu pe¢cznieniu i niepozadanemu zniszcze-
niu granulek.

— Substytuowanie skrobi — istnieje kilka pozytywnych dzia-
fan wspomagajacych modyfikacje substytutow. Pierw-
szym jest wprowadzenie grup funkcjonalnych. Dzieki
temu wzrasta podobienstwo skrobi do wody, 1 w rezul-
tacie uzyskujemy mniejszg temperatur¢ zelowania skro-
bi i lepsze nawodnienie. Ponadto produkt zelowania skro-
bi jest znacznie mniej twardy, ale jednocze$nie mocny
i wydaje si¢ bardziej przejrzysty. Hydroksypropylowane
skrobie zazwyczaj daja filmy, ktore s czystsze i bardziej
elastyczne w porownaniu do filmow ze skrobi natywne;.

— Utlenianie skrobi — proces prowadzacy do poprawy wta-
sciwosci adhezyjnych w powlokach nakladanych na ma-
teriaty o luznej konsystencji jak np. rzadkie ciasta. Gleg-
boko mrozone powloki do zywnosci jak np. powtoki do
owocdw morza, migsa, ryb czy warzyw czgsto kontaktu-
ja si¢ ze skrobig utleniong. Czesto tez frytki sa pokrywa-
ne cienka warstwg w celu poprawy jako$ci poprzez utrzy-
manie chrupkosci po smazeniu. Idealne ptynne roztwo-
ry powlokotworcze powinny posiada¢ duzg site adhez;ji
w stosunku do powierzchni zywnos$ci podczas mrozenia,
jak 1 w trakcie zamrazania.

— Hydroliza kwasowa — w trakcie tego procesu otrzymu-
je sie dekstryny i maltodekstryny. Te pierwsze sa czesto
uzywane w celu tworzenia powltok w réznych wariantach,
zaczynajac od produktéw farmaceutycznych poprzez
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stodycze i jadalne ,,spoiwa”. Tradycyjnie w procesie wy-
twarzania dekstryn stosowane jest suszenie. Dekstryny
moga by¢ rozpuszczane w zimnej wodzie i mie¢ dobre
zdolnosci do formowania filméw o wysokiej sile adhez;ji.
Znalazly one zastosowanie w cukiernictwie. Dekstryny
z tapioki i kukurydzy sa uzywane jako glazura do cze-
kolady. Takze maltodekstryny sa produkowane poprzez
depolimeryzacj¢ skrobi. W przeciwienstwie do dekstryn,
maltodekstryny sa wytwarzane na mokro. Maltodekstry-
ny sa rozpuszczane w wodzie i majg dobre wlasciwosci
do formowania filméw. Tworza powloki o dobrych wia-
Sciwosciach barierowych dla tlenu [2, 5].

OTRZYMYWANIE SKROBI

Skrobia jest najwazniejszym materiatem zapasowym wy-
stepujacym w roznych organach roslin. Szczegdlnie boga-
te w skrobi¢ sa bulwy ziemniaka, kolby kukurydzy i ziar-
na zb6z. Niezaleznie od gatunku ro$liny i rodzaju skrobi, do
izolacji tego polisacharydu stosuje si¢ metody kombinowa-
ne, to jest mechaniczne w polaczeniu z chemicznymi [1, 13].

Lin i wsp. [13] otrzymywali skrobi¢ z ryzu siewnego in-
dyjskiego i japonskiego. Ziarna mielono, oczyszczano i za-
nurzano w wodzie w temperaturze pokojowej na 12 h, a na-
stepnie suszono. Skrobi¢ ekstrahowano takze z maki ryzo-
wej poprzez zanurzenie na okres pot doby w roztworze 0,2%
zasady sodowej. Obie skrobie pofaczono, mieszajac przez
5 minut w temperaturze pokojowej. Nastepnie mieszaning
przemyto kilkakrotnie w wodzie destylowanej do osiagnie-
cia pH 6-7 i suszono w suszarce proézniowej w temperatu-
rze 45°C przez 48 godzin — do osiagnigcia wilgotnosci 13%.

Lin i wsp. [13] pozyskiwali skrobi¢ z ryzu indyjskiego
i japonskiego takze drugim sposobem. 40 gramoéw skro-
bi byto moczone w fosforanie sodowym. Roztwor podgrza-
no do 50°C i ogrzewano przez 30 minut caly czas miesza-
jac. Uzyskang mieszaning o pH 6,0 filtrowano. Wyizolowa-
ng czysta skrobi¢ suszono w temperaturze 45°C przez 48 h
w suszarce prozniowej. Uzyskano susz o wilgotnosci 5-10%.

Podobng metode stosowal Yuan i wsp. [26]. Bulwy D.
nipponica Makino (pochrzyn) byly rozcinane w celu wyod-
rebnienia pewnych niekorzystnych fragmentéw i myte w wo-
dzie. Nastepnie cigto je na plasterki o grubosci 3 15 mm i su-
szono do uzyskania statej masy. Mate plasterki inkubowano
w 0,2% roztworze zasady sodowej (pH 10-11) przez 24 h, po
czym filtrowano przez membran¢ 150 pm. Dodawano 95%
etanol. Nastepnie frakcje skrobi byly przemywane woda de-
stylowana — do czasu uzyskania neutralnego odczynu. Otrzy-
mang skrobi¢ suszono w 50°C do momentu, w ktérym zosta-
fa uzyskana stata masa.

Kong i wsp. [11] ekstrahowali skrobi¢ z ziaren amarantu-
sa. Nasiona suszono w suszarce w temperaturze 40°C przez
48 h a nastgpnie mielono je na make. Probka maki byta za-
nurzana w 0,25% wodnym roztworze zasady sodowej i prze-
chowywana przez 24 godziny w temperaturze 5°C. Kolej-
no zawiesing mieszano przez 3 min., po czym filtrowano ja
przez sita: 60 (250 um), 100 (149 pm), 270 (53 pm) i 400
(37 pm). Zawiesing przemywano podwojnie dejonizowang
woda do momentu calkowitego wyplukania skrobi. W cia-
gu 25 min. odwirowano 3 kg przesaczu. Po usunigciu biat-
ka warstwe skrobi zmieszano ponownie z woda podwdjnie

dejonizowang i postgpowano jak wczesniej. Procedurg po-
wtorzono trzykrotnie. Wyekstrahowang skrobie suszono
w suszarce o temperaturze 40°C, mielono i przesiewano na
sitach 70 (212 pm).

OTRZYMYWANIE POWLOK
SKROBIOWYCH

Jadalne filmy i powloki moga by¢ tworzone wedtug na-
stepujacych mechanizmow:

— prosta koacerwacja — rozpuszczajacy si¢ w wodzie
hydrokoloid jest wytracany lub po odparowaniu roz-
puszczalnika (suszenie) nastgpuje zamiana fazy,
w ktorej si¢ znajduje. Do mieszaniny powlokotwor-
czej jest dodawany nieelektrolityczny roztwor tj. np.
etanol.

— kompleksowa koacerwacja — dwa rozpuszczalne
w wodzie hydrokoloidy, o przeciwnych ladunkach
elektrycznych, mieszaja si¢ powodujac w ten sposob
interakcje 1 wytracenie si¢ kompleksu polimerowego.

— zelowanie lub termiczna koagulacja — podgrzewanie
makromolekuty prowadzi do jej denaturacji.

Filmy moga by¢ rowniez otrzymywane standardowymi
technikami tj. ekstruzja, wylewanie, termiczne formowanie.
Filmy sa najczesciej tworzone przez suszenie roztworu po-
wlokotwoérczego w suszarkach bebnowych, termoformowa-
nie lub ekstruzje na goraco [7].

Ghanbarzadeh i wsp. [6] wytwarzali powtoki ze skrobi
kukurydzianej o wilgotnosci 12%. Rozpuszczano 5 gramoéw
skrobi w 100 ml wody destylowanej. Dodawano 2 ml glice-
rolui0, 5, 10, 15 lub 20% kwasu cytrynowego wzgledem za-
warto$ci skrobi. Calo$¢ mieszano w temperaturze pokojowe;j
przez 5 min. Nastgpnie mieszaning ogrzewano w fazni wod-
nej w temperaturze 90°C przez 30 min. z wytrzasaniem o am-
plitudzie 500 rpm. Tak otrzymany roztwoér powlokotworczy
ochtadzano i wylewano po 50 ml na ptytki Petriego o $red-
nicy 75 mm. Otrzymano btony o grubosci 0,08 + 0,01 mm,
ktore nastepnie suszono w temperaturze 60°C do odparowa-
nia rozpuszczalnika.

Torres i wsp. [24] otrzymywali powloki z 12 rodzajow
skrobi natywnej pochodzacej z roslin andyjskich. Byty to:
biata marchew, ciecierzyca, banan, maniok jadalny, szcza-
wik bulwiasty i kilka rodzajow ziemniakoéw, wsrdd nich
m.in. stodki ziemniak i ziemniak zloty. Powloki skrobiowe
byly otrzymywane metoda wylewania. Skrobi¢ mieszano
z woda destylowana (5% skrobi wzgledem wody). Czg$¢ roz-
tworu hydrolizowano rozcienczonym kwasem solnym — do
uzyskania pH 2,0. Dodawano glicerol w proporcji 2:5 (gli-
cerol : skrobia). Mieszaning skrobi homogenizowano i mie-
szano przez 15 min. w temperaturze 95°C. Nastgpnie roztwor
neutralizowano rozcienczonym wodorotlenkiem sodu (0,1 N)
— do chwili zatrzymania procesu hydrolizy. Roztwor powto-
kotworczy skrobi wylano na ptytki Petriego i umieszczono
w suszarce. Suszono w temperaturze 40°C przez 16 h do uzy-
skania powtok o grubosci 200 pm.

Rowniez Singh 1 wsp. [21] wytwarzali powtoki poprzez
wylewanie. Zrodtem skrobi byta fasola. 5% skrobi mieszano
z woda destylowang, dodawano 30% glicerolu i przez 5 min.
mieszano przy pomocy mieszadta magnetycznego, a nastgpnie
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podgrzewano w temperaturze 90°C przez 10 min. ciggle mie-
szajac z czgstotliwoscig 300 rpm. Roztwor ochtadzano do
temperatury 50°C. Odmierzano po 6,2 gramow mieszaniny
i wylewano na plastikowe ptytki Petriego o $rednicy 8,5 cm.
Suszono w temperaturze 40°C przez 24 h. Otrzymane filmy
przechowywano w higrostatach z tlenkiem fosforu (V).

Metod¢ wylewania zastosowali takze Wu 1 wsp. [25]. Do
skrobi ziemniaczanej (o 17% zawartosci amylozy) dodawa-
li agar i wode destylowang. Zawarto$¢ skrobi wynosita: 3,3;
3,2;3,0;2,8;2,7;2,5; 2,3 10%. Zawartos¢ agaru byta odwrot-
nie proporcjonalna do skrobi: 0; 2,3; 2,5; 2,7; 2.8; 3,0; 3,2;
3,3%. Do wszystkich prébek dodawano 240 g. wody destylo-
wanej i po 2 g. glicerolu. Mieszano i ogrzewano w tempera-
turze 95 + 5°C przez 30 min. Otrzymane jednolite, homoge-
niczne roztwory blonotworcze zostaty odgazowane w proz-
ni w celu usunigcia rozpuszczonego w nich powietrza i wy-
lane na akrylowe plytki o wymiarach 18 x 27 cm. Roztwory
suszono w temperaturze 50°C przez 10 h.

ZASTOSOWANIE

Powtloki moga by¢ aplikowane na powierzchni¢ produk-
tu dowolng metoda, np. poprzez zanurzenie (najczesciej sto-
sowane do zywnosci, ktéra wymaga kilku warstw powloko-
tworczych — laminatéw), spryskanie (zazwyczaj w celu roz-
dzielenia dwoch warstw) i polewanie produktu. Dla produk-
tow migsnych jest uzywana metoda zalewania za pomoca
specjalnej maszyny funkcjonujacej jak wodospad [5].

Filmy s3 wytwarzane poza produktem i dopiero poz-
niej na niego nanoszone. Moga by¢ aplikowane w postaci
laminatoéw skrobiowych z dodatkiem innych sktadnikow tj.
thuszczu. Wadami podwojnych filméw skrobiowych jest ich
sktonno$¢ wraz z uptywem czasu do delaminacji, tworzenia
si¢ dziur, peknigé i szczelin, oraz stabe sity kohezji. Filmy ta-
kie sa czesto kruche i niepraktyczne w zastosowaniu do wie-
lu sktadnikow zywnosci [14].

Sukcesywny rozwoj jadalnych filméw i powlok jest opar-
ty na specyficznych wilasciwosciach funkcjonalnych poli-
meréw. Dodatek komponentow wchodzacych w ich sktad tj.
plastyfikatorow, stabilizatorow, thuszczow, biatek w optymal-
nej koncentracji i we wlasciwej kolejnosci ma wptyw na wita-
sciwe zastosowanie [14] tych powtok.

Skrobia i jej pochodne sa wykorzystywane w przemy-
$le spozywczym miedzy innymi jako zagestniki, zmigkcza-
cze, stabilizatory, substancje zelujace, dietetyczne, zamienni-
ki thuszezu i $rodki modyfikujace strukture w procesie tech-
nologicznym [13]. Skrobia dodawana jest takze m.in. do zup,
sosOw (réwniez migsnych), ptatkow $niadaniowych, mufi-
néw, ciasteczek, przekasek, makaronow, dresingdow, kremow
i produktéw mlecznych [11, 22].

PODSUMOWANIE

Przemyst spozywczy wymaga uzycia wielu materiatow
opakowaniowych i nawet niewielka redukcja ich ilosci ma
istotne znaczenie w ograniczeniu masy i objetosci wytwa-
rzanych odpadow [14]. Jednym z najwazniejszych polisacha-
rydoéw uzywanych do wytwarzania biodegradowalnych i/lub
jadalnych filméw zastepujacych plastikowe opakowania do
zywnosci jest wlasnie skrobia [6].

Filmy i powtoki skrobiowe ciesza si¢ zainteresowaniem
wsrod konsumentow od wielu lat i sg przez nich bardziej ak-
ceptowane niz pochodne ropy naftowej - polimerowe two-
rzywa sztuczne. Jadalne i/lub biodegradowalne filmy i po-
wtoki moga mie¢ bardzo szerokie zastosowanie w przemy-
$le spozywczym. Moga zapobiec nadmiernemu uzywaniu
opakowan i/lub petni¢ funkcje izolujaca migdzy dwiema lub
wigcej warstwami produktu.

Pokrywanie migsa powtokami skrobiowymi ma na celu
ochrong przed utratg wilgoci, poprawe wilasciwosci orga-
noleptycznych, zapewnienie stabilno$ci mikrobiologicznej,
oraz ochrong przed autooksydacja ttuszczow [2, 4, 5, 19]. Po-
wioki na bazie skrobi mozna stosowaé rowniez do proszkow,
nasion i innych produktow zywnosciowych. Nadaja si¢ one
takze do mikrokapsutkowania aromatoéw i powlekania pro-
duktow $wiezych 1 minimalnie przetworzonych, a w szcze-
goblnosci owocow 1 warzyw. Powloki jadalne z dodatkiem
skrobi mogg poprawia¢ potysk wielu owocoéw np. jabtek, cy-
tryn, pomaranczy, owocow mango itp., a takze uwydatniac¢
cechy sensoryczne i teksturalne [7, 18].
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STARCH AS A COMPONENT OF EDIBLE
COATINGS

SUMMARY

Polyethylene and its copolymers were discovered at the
end of nineteenth century. Several decades later, when they
were used for food packaging, they became worldwidely
known. The edible films and food coatings made from starch,
show potential to become as popular as copolymers. This is
due to many advantages they posses. The coatings formed

from starch are tasteless, odorless and they do not cause al-

lergy. Moreover they are cheap to manufacture, comprehen-
sively available and biodegradable. This all means that they
can be used for extended spectrum of food coatings. Starch
coatings and films are used for example as raw materials.
It results in chemical, physical or genetical modification of
starch and easiness to their retrieve. There are lots of possi-
bilities that are helpful in obtaining edible and/or biodegra-
dable packagings from starch. One of most popular techni-
ques of acquiring is casting. Aplication on a output consist
of either spraying, immersing or coating one or several lay-
ers. Waxes, flavors, colors, which include starch, are usual-
ly more atractive for customers as well as more environmen-
tally friendly.

Key words: starch, starch coatings, packaging.



