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     :
Pracovní list je zaměřený na téma Cukr – jeho tržní druhy, obohacené 



cukry, vlastnosti, negativní stránky používaní cukru, skladování a 
 
použití.  Navazuje na výrobu cukru. Pomáhá rozvíjet klíčové  

 
kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, 



Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa,  

Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.

Tržní druhy cukru:
Řepný cukr rafinovaný se na trh dodává v těchto druzích:
· ____________  hrubý krystal, jemný krystal, krupice 

· používá se k ____________, ______________

· balí se po __ kg, __ kg, a více

· nebo porcovaný po 7g – cukr _____________ balený
· ____________  jemně mletý, jako moučka nebo pudr
· používá se na  _______, ____________, ____________
· ____________ kostkový cukr, Bridž cukr, moka kostky, hygienický balený 
· používá se na  ____________

· ____________ nejsou běžně v prodeji, často jako __________.
Cukry obohacené
· Vanilkový  – __________________________________________________________
· Skořicový  – _____________________

·  Želírovací – _________________________________________________________
· používá se k přípravě ______________________________________
· Barevný cukr – používá se ______________________________________________.
Vlastnosti cukru
· je sladký, dobře ___________ ve vodě

· má vysokou ________________ hodnotu

· ______ při teplotě ________, mění se na čirou tekutinu

· nad 150°C hnědne na _______________
· tavením na vyšší teplotu a ________________ , vyrobíme z cukru __________
· přidáním _________   __________ se roztok sacharózy dá štěpit na jednoduché cukry _________ a _________, říkáme tomu _________, používá se při výrobě ___________ ________
· zkvasitelnosti cukerných roztoků se využívá v _______________ průmyslu.

Negativní stránky používaní cukru:
· ________  _____
· přebytek cukru se v organizmu mění na _____
· nadměrné používání cukru vede k poruchám ____________
· při tvorbě nových receptur je vhodné snížit množství cukru a nahradit jej __________, _________, ___________  ____________.

Skladování cukru: 
· je nutné dodržovat optimální podmínky při skladování

· je _____________, tj.přijímá z ovzduší vlhkost  - proto skladujeme v suchém skladu
· ve vlhkém prostředí přijímá cukr _________ a dojde ke slepení krystalků např.: ____________________________________
· může i __________
· _______ rovněž velmi škodí

· dodržujeme ____________________________________________________
________________________________________________________________.
· sklady musí být _________________________________________________
· cukr ukládáme na regálech nebo na dřevěných rohožích
· datum výroby i spotřeby musí být vyznačeno na obalech. 
Cukr se nedává: 

· __________________________
· __________________________
· __________________________
· __________________________.

Použití cukru

· cukrové rozvary uvařené na různou koncentraci,  

· karamel

· kulér

· dobošův cukr

· karamel na výrobu ozdob

	· __________________________

· __________________________
· __________________________
· __________________________
· __________________________
· __________________________

	· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________
· ___________________________



Řešení 
Tržní druhy cukru:
Řepný cukr rafinovaný se na trh dodává v těchto druzích:
· krystalový hrubý krystal, jemný krystal, krupice
· používá se k slazení, konzervování 

· balí se po 1 kg, 5 kg, a více

· nebo porcovaný po 7g – cukr hygienický balený,

· práškový jemně mletý, jako moučka nebo pudr 
      -    používá se na těsta, polevy, k pocukrování
· kostkový  kostkový cukr, Bridž cukr, moka kostky, hygienický balený
      -    používá se na běžné slazení
· homole nejsou běžně v prodeji, často jako suvenýry.
Cukry obohacené
· Vanilkový –  cukr + pravá mletá vanilka, používáme k ochucování. 
· Skořicový – s přísadou mleté skořice, do jablečných závinu na obarvení drobenky
· Želírovací – je s přísadou ovocného pektinu a kyseliny vinné nebo citrónové, používá se k přípravě marmelád, džemů, rosolů.
· Barevný cukr – používá se ke zdobení pečiva a čokoládových výrobků.
Vlastnosti cukru
· je sladký, dobře rozpustný ve vodě

· má vysokou energetickou hodnotu

· taje při teplotě 150°C, mění se na čirou tekutinu

· nad 150°C hnědne na karamel
· tavením na vyšší teplotu a přidáním vody, vyrobíme z cukru kulér
· přidáním kyseliny citrónové se roztok sacharózy dá štěpit na jednoduché cukry glukózu a fruktózu, říkáme tomu inverze, používá se při výrobě medového těsta
· zkvasitelnosti cukerných roztoků se využívá v lihovarnickém průmyslu.

Negativní stránky používaní cukru:
· kazivost zubů

· přebytek cukru se v organizmu mění na tuky

· nadměrné používání cukru vede k poruchám životosprávy
· při tvorbě nových receptur je vhodné snížit množství cukru a nahradit je tvarohem, jogurtem, zakysanou smetanou.

Skladování cukru: 
· je nutné dodržovat optimální podmínky při skladování

· je hygroskopický, tj. přijímá z ovzduší vlhkost, proto skladujeme v suchém skladu
· ve vlhkém prostředí přijímá cukr vlhkost a dojde ke slepení krystalků např.: cukr moučka - ztvrdne
· může i plesnivět
· mráz rovněž velmi škodí

· dodržujeme požární ochranu – při požáru cukr hoří, taví se a těžce se hasí.
· sklady musí být suché, dobře větratelné, bez cizích pachů

· cukr ukládáme na regálech nebo na dřevěných rohožích
· datum výroby i spotřeby musí být vyznačeno na obalech. 
Cukr se nedává: 

· do pálené hmoty

· listového těsta

· slaného a sýrového těsta

· do pagáčku.

Použití cukru

· cukrové rozvary uvařené na různou koncentraci
· karamel

· kulér

· dobošův cukr

· karamel na výrobu ozdob
	· do šlehaných hmot

· pevných těst 

· třených lineckých těst

· jádrových hmot

· náplní

· polev


	· bílkových korpusů a náplní

· restauračních moučníků

· griliáš, pasty

· zmrzlin

· na zdobení

· jako sladidlo.
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