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Pracovní list – Cukry 3.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________

1. Popiš jednotlivé fáze. Co se stane se sacharózou, pokud ji budeme zahřívat. ____________________________________________________

___________________________________________________________

__________________________________________________________.

2. Zakroužkuj správnou odpověď. V jaké formě je cukr především zpracováván v cukrářské výrobě?

a) Ve formě nenasycených roztoků

b) Ve formě nasycených roztoků.

c) Ve formě přesycených roztoků.

3. Podtrhni zcela správnou větu.

· Za určitých podmínek a určitých koncentrací jsou cukrové roztoky zkvasitelné.

· Zchlazením cukerného roztoku se sacharóza opět vylučuje v podobě krystalů.

· Sacharózu nelze štěpit na fruktózu a glukózu.

· Invertní cukr se připravuje zejména pro výrobu perníkového koření.

· Refraktometr slouží pro měření vlhkosti cukru.

· Pravotočivost cukrů znamená, že roztoky otáčejí rovinu polarizovaného světla doleva.
· Cukr není hořlavý.
4. Uveď jaký je význam cukru v cukrářské výrobě. Uveď alespoň 3 možnosti významu cukru v cukrářské výrobě.

___________________________________________________________

___________________________________________________________

5. Objasni, jaké jsou vlastnosti sacharózy? _________________________
______________________________________________________________.

6. Zakroužkuj zcela správnou odpověď. Mezi nevýhody cukru patří.

a) Má vysokou biologickou hodnotu a výbornou sladivost.

b) Má vysokou energetickou hodnotu a způsobuje obezitu.

c) Patří do správné racionální výživy a je třeba jeho množství zvyšovat.

d) Během pečení vytváří barevné, aromatické a chuťové látky.

7. Do kterých cukrářských výrobků se používá cukr – uveď alespoň 10 příkladů. __________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.
8. Doplň větu. Cukr pro velkospotřebitele je především dodáván v_____

___________________________________________________ (obalech). 

9. Doplň skladovací podmínky cukru:
Vlhkost skladu______%; Teplota _________°C; 

10.  Doplň větu. Mezi další podmínky skladování cukru patří___________
___________________________________________________________

Znění správných odpovědí:
1. Popiš jednotlivé fáze. Co se stane se sacharózou, pokud ji budeme zahřívat. Sacharóza se mění táním na čirou nažloutlou tekutinu, která po ochlazení tuhne na průhlednou hmotu. Táním při vyšší teplotě hnědne a mění se na karamel. Dalším zahříváním ještě více tmavne na černohnědou barvu a mění se na kulér.

2. Zakroužkuj správnou odpověď. V jaké formě je cukr především zpracováván v cukrářské výrobě?

a)
Ve formě nenasycených roztoků

b)
Ve formě nasycených roztoků.

c)
Ve formě přesycených roztoků.

3. Podtrhni zcela správnou větu.

• Za určitých podmínek a určitých koncentrací jsou cukrové roztoky zkvasitelné.

• Zchlazením cukerného roztoku se sacharóza opět vylučuje v podobě krystalů.

• Sacharózu nelze štěpit na fruktózu a glukózu.

• Invertní cukr se připravuje zejména pro výrobu perníkového koření.

• Refraktometr slouží pro měření vlhkosti cukru.

• Pravotočivost cukrů znamená, že roztoky otáčejí rovinu polarizovaného světla 

  doleva.

• Cukr není hořlavý.

4. Uveď jaký je význam cukru v cukrářské výrobě. Uveď alespoň 3 možnosti významu cukru v cukrářské výrobě.

Dodává výrobkům typickou sladkou chuť; zvyšuje energetickou hodnotu; zpevňuje strukturu a podporuje stálost šlehaných hmot; při pečení karamelizuje a tím zpevňuje ostatní složky korpusů; konzervačními účinky podporuje zvýšení mikrobiální stálosti; je důležitou součástí polev a cukrárenských výrobků; během pečení vytváří cenné barevné, aromatické a chuťové látky typické pro kvalitnější pečivo.
5. Objasni, jaké jsou vlastnosti sacharózy?
Sacharóza je sladká; rozpustná ve vodě; táním karamelizuje, po ochlazení zpět krystalizuje; je zkvasitelná; má vysokou energetickou hodnotu; pomocí kyselin se štěpí na jednodušší monosacharidy fruktózu a glukózu; je pravotočivá.
6. Zakroužkuj zcela správnou odpověď. Mezi nevýhody cukru patří.

a) Má vysokou biologickou hodnotu a výbornou sladivost.

b) Má vysokou energetickou hodnotu a způsobuje obezitu.

c) Patří do správné racionální výživy a je třeba jeho množství zvyšovat.

d) Během pečení vytváří barevné, aromatické a chuťové látky.

7. Do kterých cukrářských výrobků se používá cukr – uveď alespoň 10 příkladů.
Cukr je používán při výrobě většiny cukrářských těst a hmot např. linecké těsto, vaflové těsto, křehké těsto; šlehané hmoty – zvláštní, lehké, těžké, nahřívané, hmoty s RP, třené; výroba pohárů, zmrzlin; restaurační moučníky – koblihy, knedlíky kynuté, tvarohové, palačinky, lívance a mnoho jiných.
8. Doplň větu. Cukr pro velkospotřebitele je především dodáván
 v papírových a jutových pytlích (obalech). 

9. Doplň skladovací podmínky cukru.

Vlhkost skladu 65 až 75 %; Teplota do 30°C; 
10. Doplň větu. Mezi další podmínky skladování cukru patří. 

Sklady cukru by měly být dobře větratelné s ideální vlhkostí 65 – 75 %, bez mrazu, suché, okna zabezpečena proti hmyzu a opatřena neprůhledným modrým nátěrem bez přístupu slunečního záření, s ideální teplotou do 30°C, cukr by měl být oddělen  zvlášť od aromatických látek neboť snadno přijímá cizí pachy.
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