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Cukraus funkcinés
savybés




Mes, bendrové ,Nordic Sugar“, dziaugiamés galédami
pasidalinti su klientais savo vertingomis Ziniomis apie
cukraus naudojima maiste tiek kasdieninéje veikloje,
tiek kurdami naujus produktus bendradarbiaujant su
kitomis jmonémis.

Ir tai ne viskas, ko siekiame suteikdami informacija
apie cukraus funkcines savybes! Mes galime pasialyti ir
daugybe sprendimy, kurie aprasyti Siame lankstinuke.

Si informacija yra nuolat atnaujinama ir papildoma,
siekiant suteikti jums vertingy Ziniy neatsizvelgiant j
tai, kur dirbate: produkty kiirimo, pakavimo, rinkodaros,
viesyjy rysiy ar pirkimo srityje.

Informacija pateikiama keliais lygiais — tai galimybé
greitai ir paprastai rasti jus dominancius dalykus.




Pagrindiné cukraus paskirtis maisto produk-
tuose — suteikti saldumo ir energijos. Masy
skonio receptoriai gali atskirti keturiy pa-
grindiniy tipy skonj: salduma, rig3tuma,
sdruma ir kartuma.

Pirmasis skonis, kurio paragaujame (ger-
dami motinos piena) yra saldumas ir galbat
todél saldus skonis yra vertinamas teigiamai.

Misy jgimta polinkj saldumynams galima
bty paaiskinti ir tuo, kad gamtoje saldis

SKONIS

SALDUMAS

produktai retai kada bina nuodingi, paly-
ginti su kar¢iomis medZiagomis. Daznas
saldaus skonio apibrézimas — ,saldus kaip
cukrus®. Cukrus yra tik saldus, jis neturi
jokio kito ar nemalonaus skonio.

Apie salduma galime spresti tik ragauda-
mi. Kitaip tariant, tai subjektyvus pojatis,
liezuvio skonio receptoriy skoniniais nervais
perduodamas j smegenis.

Saldumo pojuciui jtakos turi keletas veiks-
niy. Tai — saldiklio koncentracija, tempera-
tdra, rigstingumas, kitos sudedamosios
dalys ir Zmogaus jautrumas.

Be to, skonio pojaciui jtakos gali turéti
ir tokie subjektyvis veiksniai kaip produkto
iSvaizda ir spalva. Kad medZiaga baty sal-
daus skonio, ji turi tirpti vandenyje, o jos
koncentracija privalo vir3yti skonio apatine
riba. Kalbant apie maista, saldikliy koncen-
tracija neretai gerokai virsija tokia riba.
Todél norédami apibrézti saldiklio salduma
skaic¢iuojame atitinkamos medZiagos santy-
kinj salduma.

Svarbi cukraus savybé yra ta, kad cukrus gali
sustiprinti tiek saldumo apatinés ribos nesie-
kiantj, tiek jj virSijantj skonj ir aromata. Pa-
vyzdZiui, nedidelis papildomas cukraus kie-
kis gali sustiprinti maistingo, taciau rigstaus
arba kartaus maisto skonj.

Skonj stiprinancios cukraus savybés yra
svarbios gaminant pacius jvairiausius maisto
produktus, pavyzdZiui, duonos ir gaminius i$
vaisiy.

TURIS

Cukrus gali turéti jtakos maisto svoriui ir
tariui. Skysciy taris dél cukraus keiciasi
nezymiai.

Kepiniy tdrj galima keisti jvairiais badais.
Duonos tarj cukrus didina, nes mielés skaido
cukry, sirupa arba jo dalj, paversdamos jj
skirtingais komponentais, tarp jy — ir anglies
dvideginiu. Dél anglies dvideginio duona
iSsipucia ir tampa poréta.

Santykinis saldumas vertinamas pagal tai,
kokia saldi, palyginti su cukrumi, yra tam
tikra medziaga. Skirtinga saldiklio koncen-
tracija lyginame su standartiniu tirpalu,
kurio sudétyje yra sacharozés (paprastai
5-10 proc.). |prastinio cukraus santykinis
saldumas yra lygus 1.

Visy nataraliy cukraus rasiy santykinis
saldumas yra Zemas, palyginti su didelio
intensyvumo saldikliais, kurie paprastai
bina keleta Simty karty saldesni nei
iprastinis cukrus.

Santykinis cukraus rasiy saldumas

Cukraus rasis Saldumas
Sacharozé 1
Gliukozé 0,6 -0,7
Fruktozé 0,8-1,4
Invertuotasis cukrus 1
Gliukozés sirupas, DE = 60 0,3-0,6
Gliukozés sirupas, DE = 40 0,3-0,4

IR AROMATAS

Nedidelis cukraus kiekis gali sustiprinti virty
arba kepty darZoviy, mésos skonj, taciau dél
to Sie produktai netampa saldis. Kitaip
tariant, nedidelémis, apatinés saldumo ribos
nesiekianc¢iomis koncentracijomis (t. y.
maziau nei 1 proc.) cukry galime vartoti
kaip prieskonj. Siek tiek cukraus gali bati
dedama j kai kuriuos virtus arba keptus
mésos gaminius, pavyzdZiui, kumpj arba
kepeny pasteta.

Biskvitiniams pyragams ir keksams cukrus
suteikia masés, arba, kitaip tariant, tdrio.
Tokiuose produktuose yra ir neskaidyto
cukraus. Jei j juos cukraus désime maziau,
padidés i3 riebaly pasisavinamos energijos
kiekis.



TEKSTURA

Tekstdra — tai skonio pojatis burnoje. Cukrus
turi jtakos daugeliui gaminiu, pavyzdZziui,
duonai, uogienei ir gérimams, nes suteikia
jiems tario ir tirStumo.

Gaminant duong, cukrus, paspartindamas
fermentacijos procesa, daro jtaka teslos ta-
riui. Dél to duonos struktlira tampa labiau
poréta, o pluta — minkstesné.

Gaminant uogienes, marmelada ir Zéle
labai svarbu pasirinkti tinkamas cukraus,
pektino ir riig3¢iy proporcijas. Cukraus savy-
bé stingti reaguojant su pektinais yra itin
svarbi produkto konsistencijai. Jdéjus per

LAIKYMO LAIKOTAR

Cukraus konservuojamosios savybés placiai
taikomos gaminant tokius produktus kaip
uogieng, sultys ir marinatai. Maistas konser-
vuojamas siekiant neleisti vystytis ligas suke-
liantiems patogeniniams mikroorganiz-
mams.

Mikroorganizmams augti reikalingas
vanduo. Jie jj pasisavina per lastelés sienelés
iSorinj sluoksnj. Jei cukraus koncentracija
maiste pasiekia tam tikra lygj, cukrus tampa
vandens ridikliu. Tai neleidzia mikroorganiz-
mams augti, kadangi sumazéja vandens
kiekis ir aktyvumo laipsnis.

Tirpale esantis cukrus didina osmosinj
slégj ir mazina mikroorganizmy galimybes
augti. Sukuriant rig3ciy, vandens aktyvumo
ir temperatdiros pozilriu mikroorganizmams

FERMENTACIJA

Maistui gaminti arba konservuoti fermenta-
cijos procesas naudojamas jau Simtmecius.
Fermentacijos metu daznai naudojamos
mielés ir tam tikri angliavandeniai, pavyz-
dZiui, cukrus, kaip energijos 3altinis.

Kepant duona jprasta j tesla jberti Siek
tiek cukraus, kad mielés baty aktyvesnés,
nes cukrus skatina anglies dvideginio gamy-
ba. Kepant pyragus cukrus maitina mieles;
mieliy enzimai pavercia cukry alkoholiu ir
anglies dvideginiu. Dél Sios priezasties galu-
tinio produkto sudétyje cukraus ne visada

daug cukraus produktas gali kristalizuotis,
idéjus per mazai — produktas gali nesusting-
ti. Jei rigstingumas per aukstas ar per Zemas
— Zelé bus netvirta, skysta ir nesustings.

Laikantis nustatyty vaisiy pektino ir rigs-
iy proporcijy, cukrus suteikia Zélei, marme-
ladui arba uogienei reikiama konsistencija.
Taciau kai kuriuose vaisiuose pektino yra la-
bai nedaug, todél norint tinkamo tirStumo
Sios sudedamosios dalies reikia naudoti pa-
pildomai.

Cukrus yra svarbus suteikiant gérimams
tirStumo, t. y. maistingumo. Tai turi jtakos
burnoje jau¢iamam pojaciui, taigi ir skoniui.

PIS

nepalankiausia terpe, galima sumaZinti
konservanty proporcijas. Sioje situacijoje
gali padéti cukrus.

Kadangi cukrus yra vandens risiklis, jis
mazina ir vandens aktyvumo lygj. Kuo
maZiau aktyvus yra vanduo, tuo ilgiau bus
galima produkta laikyti. Mikroorganizmai
gali isgyventi tik ,laisvame” vandenyje. Jeigu
vandens aktyvumo laipsnis yra gana Zemas,
mikroorganizmai negali sugadinti maisto.

| kilograma uogy arba vaisiy minkstimo
ibérus 500 g cukraus, vandens aktyvumo
lygis siekia 0,97, o jei santykisyra1:1,
vandens aktyvumo laipsnis sumaZzéja iki
0,92. Misiniui uZvirus tokia cukraus pro-
porcija neleidZia atsirasti pelésiui.

rasime. Nedidelis cukraus (arba sirupo)
kiekis pagreitina mieliy fermentacija ir daro
ja veiksmingesne nei nenaudojant cukraus.
Dél anglies dvideginio tesla iskyla, o duona
tampa poréta.



Cukrus turi jtakos maisto uzsalimui. Kuo
didesné cukraus koncentracija, tuo mazesné
yra uzsalimo temperatdra.

Zema uz3aldymo temperatiira yra labai
svarbi ledams ir Saldytiems desertams. Tai
sumazina dideliy ledo kristaly formavimosi
rizika.

Smulkas ledy kristalai turi teigiama jtaka
pojuciui burnoje ir, Zinoma, skoniui.

SPALVA

Cukrus gali suteikti apetita Zadinancia spalva
daugeliui maisto produkty. Tai pasiekti gali-
ma dél karamelizacijos, Maillardo reakcijos
arba dél to, kad cukrus turi savybe i$saugoti
spalva.

Vykstant Maillardo reakcijai (cukraus ir
amino riig3ciy reakcijai) tokie gaminiai kaip
duona, kava, 3ilti desertai ir pyragai paru-
duoja ir jgauna skonj. Maillardo reakcija yra
itin sudétinga ir, be to sukelia pigmentacija,
kuri suteikia spalva ir aromata.

Karamelizacija - tai cukraus terminis iri-
mas pakaitinus cukraus tirpalg iki didesnés
nei 100° C temperataros. Kylant temperat-
rai, didéja ir karamelizacijos lygis, kuris pri-
klauso nuo ragstingumo. Cukraus moleku-

Gaminiy, tokiy kaip sausainiai ir virti saldu-
mynai, kuriuose yra nedidelis kiekis vandens
ir didelis kiekis cukraus, santykinis drégnu-
mas yra mazesnis nei aplinkos. Nejpakuoti
produktai pasisavina drégme i3 oro.
Cukraus savybé suristi vandenj priklauso
nuo kristalizuoto ir istirpusio cukraus santy-
kio. Bet kokie Sio santykio pokyciai gamybos
arba laikymo metu turi jtakos vandens kie-
kiui, kurio risikliai gali bati atitinkami maisto
produktai. Reakcijos, kurioms jvykti reikalin-
gas vanduo, naudojant cukry vyksta véliau,

UZSALIMO TEMPERATUROS MAZINIMAS

UZ3alimo temperatiira priklauso nuo vienam
svorio vienetui tenkancio molekuliy kiekio.
Tai reiskia, kad gliukozé, fruktozé ir invertuo-
tasis cukrus yra veiksmingesni mazinant
maisto produkty uz3alimo temperatirg nei
iprastinis cukrus.

lés i$ pradziy suskaidomos, po to irimo
medZiagos reaguoja su vandeniu ir su dar
nesuskaidytu cukrumi bei virsta Svelniai
rudy, saldZiy molekuliy mase. Tokie gami-
niai kaip karamelinis padazas ir rudas kara-
melinis uzdaras gaminami karamelizacijos
badu.

Rudas karamelinis uzdaras — tai maisto
daziklis, kuris paprastai gaunamas kaitinant
Sarminj cukraus tirpala karamelizacijai sukel-
ti. Jis naudojamas vaisvandeniams, alui,
konditerijos produktams, sriuboms ir pada-
Zams gaminti.

Reikiamas cukraus kiekis uZztikrina,
kad uogiené ir marmeladas nepraras savo
spalvos.

DREGMES ISLAIKYMAS

nes cukrus yra vandens risiklis. Duonos
vartojimo laikas pailgéja, kadangi gaminyje
cukrus ilgiau i$laiko vandenj.

Duona ir pyragai, iSkepti naudojant
sirupa, bus drégnesni ir juos bus galima
ilgiau vartoti nei kepinius, pagamintus
naudojant cukry. Taip yra dél to, kad sirupe
yra fruktozés, kuri suriSa vandenj geriau
nei cukrus.



Cukrus padeda uztikrinti auk$tq miusy maisto kokybe.

Be cukraus uogiené greitai sugesty, ledai kristalizuotuysi,
o duona prarasty SvieZumq ir sudZiity. Be to, nenaudodami
cukraus, turincio savybe sustiprinti natiralaus skonio

komponentus, nusiviltume maisto skoniu.

Cukrus turi bent vienq ar daugiau unikaliy, kokybe gerinanciy
savybiy, kurios gali praversti beveik visy tipy kieto ir skysto

maisto gamybos procesuose.

Informacijai gauti SPAUSKITE

Jei norite daugiau suZzinoti apie konkrecias cukraus funkcines
savybes jasy kuriamam gaminiui, 3ig informacija galite rasti
musy tinklapyje internete: www.nordicsugar.com.

Stai keli pavyzdZiai to, ka rasite PASPAUDE ant skirtingy infor-
macijos skilciy.

Spauskite ant vienos skilties, po to ant kitos ir gausite vis kon-
kretesne informacija.

>SPAUSK...

Skonis ir
Saldums kvapas Taris

Gérimai
Marinatai

Uogiené,
marmeladas

Padazai, jdarai

Konditerijos
gaminiai

Pieno gaminiai

Kepiniai
Vaistai / e maisto
produktdi

>SPAUSK<
Kepiniai

Cukerus ir skirtingy savybiy turintys sirupai yra naudojami kepi-
niams gaminti (tiek namuose, tiek pramoniniu badu).

Cukrus svarbus, nes:

* suteikia kepiniams reikiama natdraly salduma;

* maitina mieles;

e suteikia tarj;

* suri$a vandenj ir pailgina produkto vartojimo laika;

» formuoja kokybiska plutele;

» suteikia kvapa ir spalva.

Teks



SPAUSK< www.nordicsugar.c'c()m

Uzsalimo
Laikymo Fermen- temperattros Drégmés
tdra laikotarpis tacija mazinimas Spalva sulaikymas

>SPAUSK<

Laikymo laikotarpis

Laikui bégant dél fiziniy, cheminiy ir mikrobiologiniy priezasciy
maisto produktai praranda savo kokybe. Maistas yra konservuoja-
mas siekiant sunaikinti jam kenkiancius patogeninius mikroorga-
nizmus arba neleisti jiems augti.

>SPAUSK< >SPAUSK<

Tirpale esantis cukrus didina osmosinj slégj ir mazina mikro-
organizmy galimybes augti. Sukuriant riig3ciy, vandens akty-
vumo ir temperatiros poZzilriu mikroorganizmams nepalankiau-
sig terpe galima sumaZzinti konservanty kiekj. Cukrus yra labai
svarbus Siame procese, kuris vadinamas , barjery technologija“
(angl. hurdle technology).

>SPAUSK<
Uogiené ir marmeladas

Cukrus pailgina uogienés ir marmelado vartojimo laika. Kadangi
cukrus surisa vandenj, uogienéje jis mazina vandens aktyvumo
lygi. Kuo maziau aktyvus yra vanduo, tuo ilgiau bus galima pro-
dukta laikyti. Mikroorganizmai gali iSgyventi tik , laisvame* van-
denyje. Jeigu vandens aktyvumo laipsnis yra gana Zemas, mikro-
organizmai negali pakenkti.

>SPAUSK< >SPAUSK<

| kilograma uogy arba vaisiy minkstimo jbérus 500 g cukraus,
vandens aktyvumo lygis siekia 0,97, o jei santykisyra1:1,
vandens aktyvumo laipsnis sumazéja iki 0,92. Siam miginiui
uzvirus, tokia cukraus proporcija neleidZia daugintis daugumai
mikroorganizmy.




leskokite!

Netrukus rasite, ka turite Zinoti

Sis lankstinukas yra skirtas bendroves ,,Nordic Sugar* klientams.

Tinklapis internete — www.nordicsugar.com

Nuolat atnaujinamas ir pleciamas, jame keliais lygmenimis pateikia-
ma aktuali informacija. Jis skirtas visiems, kurie ieSko tiek trumpos
cukraus apzvalgos, tiek konkretesnés informacijos. Pateikiamos
kelios aktualios nuorodos.

Cukraus ir saldikliy aiSkinamasis zodynas

Glausta informacija apie cukry ir saldiklius $vedy, dany ir angly
kalbomis rasite masy tinklapyje internete: www.nordicsugar.com.
Drasiai kreipkités j mus!

Mes, bendrové ,Nordic Sugar, siekiame padéti sukurti naujus,
kokybiskus maisto produktus ir tikimés, kad 3i informacija bus
naudinga. Mums visuomet dziugu gauti atsiliepimuy. Jei reikés
papildomos informacijos, praSome kreiptis j mus.

Paprasta ir informatyvu!

Informacija apie cukraus funkcines savybes kaupiama musy tinkla-
pyje internete: www.nordicsugar.com.

NordicSugar

Member of Nordzucker Group
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