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Písemná práce - Cukry 2.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________
1. Cukr se štěpí na dvě molekuly jednoduchých cukrů. Uveď t názvy těchto dvou jednoduchých cukrů_______________, _______________.
2. Jednou z vlastností cukrů je jejich zkvasitelnost. Uveď,  ve kterých dvou  (odvětvích) průmyslech se této vlatnosti využívá.

___________________________________________________________

3. Vyber jednu z nabízených odpovědí. Refraktormetr slouží k:
a) měření pravotočivosti a koncentraci cukrených roztoků,

b) měření levotočivosti a koncentraci cukerných roztoků,
c) měření teploty a koncentraci cukerných roztoků,
d) měřní hustoty a koncentraci cukerných roztoků.
4. Invertní cukr se používá jako:

a) základní surovina pro výrobu octa,

b) základní surovina pro výrobu lihu,

c) základní surovina pro výrobu droždí,

d) náhražka medu při výrobě perníkového těsta.

5. Vysvětli význam cukru v cukrářské výrobě. ______________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________.

6. Uveď, které nové terndy se uplatňují v cukrářské výrobě ke zvýšení biologické hodnoty a snížení energetické hodnoty cukrářských výrobků.___________________________________________________
___________________________________________________________.

7. Vypiš použití cukrů v cukrářské výrobě_________________________
___________________________________________________________

___________________________________________________________.

8. Které druhy obalů se používají pro přepravu a skladování cukrů. Uveď dva druhy a zároveň popiš jejich výhody  nevýhody.

a) ____________obaly.

Výhody___________________________________________________.

Nevýhody_________________________________________________.

b) ______________obaly.

Výhody___________________________________________________.

Nevýhody__________________________________________________.

9. Uveď správné skladovací podmínky cukrů.______________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

10.  Vysvětli, jakým způsobem získáváme cukr moučkový (pudr cukr)?
___________________________________________________________

__________________________________________________________.

11. Uveď vlastnosti granulovaného cukru.__________________________

___________________________________________________________

12.  Zakroužkuj jednu zcela správnou odpvěď. Mezi cukr s přísadami patří?

a) Granulovaný cukr,

b) homolový cukr, cukr bridž,
c) hygienicky balený cukr,
d) cukr moučka s přísadami protihrudkujících látek a cukr pudr,
e) vanilínový cukr, skořicový cukr, želírovací cukr.

13. Mezi tuhé cukrové produkty patří? Zakroužkuj jednuzcela správnou z nabízených odpovědí.

a) Kostkový cukr, cukr pudr, plolo-jemný krystalový cukr, homole,

b) Cukr krystal, moučkový cukr, homole,

c) Kostkový cukr, kostky bridž, homole.

14. Tuhé produkty z cukru se vyrábí dvěma způsoby, uveď jak se tyto dva způsoby nazývají.

__________________________________________________________
Správné znění odpovědí
1. Řepný cukr se štěpí na dvě molekuly jednoduchých cukrů. Uveď  názvy těchto dvou jednoduchých cukrů - glukóza a fruktóza.

2. Jednou z vlastností cukrů je jejich zkvasitelnost. Uveď,  v kterých dvou  (odvětvích) průmyslech se této vlatnosti využívá.

V lihovarnickém a drožďárenském průmyslu

3. Vyber jednu z nabízených odpovědí. Refraktormetr slouží k:

a) měření pravotočivosti a koncentraci cukrených roztoků,

b) měření levotočivosti a koncentraci cukerných roztoků,
c) měření teploty a koncentraci cukerných roztoků,
d) měřní hustoty a koncentraci cukerných roztoků.
4. Invertní cukr se používá jako:

a) základní surovina pro výrobu octa,

b) základní surovina pro výrobu lihu,

c) základní surovina pro výrobu droždí,

d) náhražka medu při výrobě perníkového těsta.

5. Vysvětli význam cukru v cukrářské výrobě.
Cukr dodává výrobkům typickou sladkou chuť, zpevňuje strukturu, podporuje stálost šlehaných hmot, při pečení většiny těst a hmot karamelizuje, čímž zpevňuje korpusy. Svými konzervačními účinky podporuje zvýšení mikrobiální stálosti, je součástí polev a většiny cukrářských výrobků, během pečení vytváří cenné barevné, aromatické a chuťové látky typické pro kvalitní pečivo.
6. Uveď, které nové terndy se uplatňují v cukrářské výrobě ke zvýšení biologické hodnoty a snížení energetické hodnoty cukrářských výrobků. 
Snižování obsahu cukru v cukrářských výrobcích. Nahrazování cukru jinými surovinami – přidávání vajec, ovoce, tvarohu, jogurtu, ovocných výrobků, mléčných výrobků.
7. Vypiš použití cukrů v cukrářské výrobě. 
Cukr se používá ve formě krystalické, moučkové i ve formě koncentrovaných roztoků. Používá se při výrobě těst, hmot, korpusů, náplní, polev, zmrzlin, restauračních moučníků, koktejlů, pohárů aj.
8. Které druhy obalů se používají pro přepravu a skladování cukrů. Uveď dva druhy a zároveň popiš jejich výhody  navýhody.

a) Jutové obaly.

Výhody – vzdušné, pevné.
Nevýhody - vyšší pořizovací cena.
b) Papírové obaly.

Výhody – menší rozprach, minimální ztráty při vyprazdňování, nižší pořizovací náklady.
Nevýhody - minimální provzdušnění, menší pevnost.
9. Uveď správné skladovací podmínky cukrů.

Pytle s cukrem se skladují naležato nebo nastojato, na paletách minimálně 10 cm od země, vzdálenost mezi jednotlivými paletami cca 70 cm. Vlhkost vzduchu ve skladu je 65 -75%, teplota do 30°C. Sklady musí být dobře větratelné, bez přístupu slunečního záření, cukr musí být oddělen od aromatických surovin (snadno přijímá cizí pachy). Pozor na mráz - cukr snadno zmrzne,orosí se a následně se slepí . 
10.  Vysvětli, jakým způsobem získáváme cukr moučkový (pudr cukr)?
Cukr moučkový získáváme mletím krystalového nebo krupicového cukru na mlecích agregátech obdoba válcových stolic. Po rozemletí se cukr třídí na vysévačích a podle druhu následně pytluje.
11. Uveď vlastnosti granulovaného cukru.
Granulovaný cukr je též nazýván instantním cukrem. Instantní cukr je velmi jemný prášek, dobře rozpustný, má houbovitý vzhled, menší objemovou hmotnost než krystalový cukr.
12.  Zakroužkuj jednu zcela správnou odpvěď. Mezi cukr s přísadami patří?

a) Granulovaný cukr,

b) homolový cukr, cukr bridž,
c) hygienicky balený cukr,
d) cukr moučka s přísadami protihrudkujících látek a cukr pudr,
e) vanilínový cukr, skořicový cukr, želírovací cukr.

13. Mezi tuhé cukrové produkty patří? Zakroužkuj jednu z nabízených odpovědí.

a) Kostkový cukr, cukr pudr, plolo-jemný krystalový cukr, homole,

b) cukr krystal, moučkový cukr, homole,

c) kostkový cukr, kostky bridž, homole.

14. Tuhé produkty z cukru se vyrábí dvěma způsoby, uveď jak se tyto dva způsoby nazývají.

Tuhé produkty se vyrábí:  a) odléváním do forem 

     b)  lisováním.
