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Anotace
:

Pracovní list je zaměřený na téma Ztužený pokrmový tuk, který je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Prodavač, Pekař, v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
Upravené tuky 

· tuky, které byly získány úpravou různých přírodních rostlinných i živočišných tuků

· tím získali odlišné vlastnosti než tuky původní tuky

· patří sem

· ________________________________________________
· ________________________________________________
· ________________________________________________

· ________________________________________________

· ________________________________________________

Ztužený pokrmový tuk

· běžně nazývaný stoprocentní, ______________________________________
· v pevném stavu má ______________________________________________
· příjemnou neutrální vůni a chuť (bez cizích vůní a chutí)

· konzistence ____________________________________________________.

Vyrábí se v těchto druzích:

· Pro přímou spotřebu – v kostkách ___________________________________
· Pro velkospotřebitelé – v blocích, sudech apod. pod označením:

· A ___________________________________________
· S ___________________________________________
· ST __________________________________________.

Výroba ztuženého pokrmového tuku 

· nejčastěji se používá _____________________________________________
______________________________________________________________

· tekuté oleje se musí nejprve ________, aby tuk byl tuhý

· ztužování se říká ___________________
· při hydrogenaci se olej zbaví svých typických příchutí a stupněm sycení je možné vyrobit tuky o libovolném bodu tání.

Hydrogenace

· do rafinovaného oleje se přidá _____________________________________
· směs se zahřeje na teplotu asi _____________________________________.

Při výrobě ztuženého pokrmového tuku se použije směs ztužených tuků a tekutých rafinovaných olejů. Tato směs se _______________ na určitou teplotu vhodnou ke _____________ a našlehá se za současného ______________, až vznikne tuhnoucí tuková hmota. 

Hmota se ve formovacích strojích formuje do tvaru kostek a balí se do pergamenových a hliníkových fólií. Plní se také do větších bloků, sudů apod. 

Vlastnosti ztužených pokrmových tuků (100% tuk)

Ztužený pokrmový tuk je jednou z důležitých surovin pro ______________________,

· má svou _______________________________________________________
· nejdůležitější je to, že neobsahuje vodu

· používá se k ___________________________________________________
· k výrobě ______________________________________________________
· ke ___________________________________________________________
· při výrobě tukových náplní ________________________________________
· krémy a náplně vyrobené ze 100% tuk se dají dobře vyšlehat a jsou ______________________________________________________________ ______________________________________________________________
Použití ztužených pokrmových tuků

· _______________________________________________________

· _______________________________________________________

· _______________________________________________________

· _______________________________________________________

· _______________________________________________________
· _______________________________________________________.

Skladování ztužených pokrmových tuků

· skladuje se ve skladech za teploty do 18°C

· na rohožích přiměřeně vzdálených od stěn 

· záruční doba je 6 měsíců od výroby.

Křížovka 

1. Tepelné využití 100% tuku. 

2. Obchodní název tuku. 

3. Ztužený pokrmový tuk jinak.

4. Jak se říká ztužování? 

5. Jaká je konzistence 100% tuk?

6. Jaký olej lze také použít při výrobě 100% tuk?

7. Jaký chemický prvek se používá při výrobě 100% tuku?

8. Jaký katalyzátor se používá při hydrogenaci?

Tajenka 

Upravený tuk používaný do pevných těst ___________________.
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Řešení 
Pracovní list
Upravené tuky 

· tuky, které byly získány úpravou různých přírodních rostlinných i živočišných tuků

· tím získali odlišné vlastnosti než tuky původní tuky

· patří sem

· ztužené pokrmové tuky (100% tuky)

· margaríny

· tekutý pekařský tuk

· přepuštěný margarín
· umělé sádlo.

Ztužený pokrmový tuk

· běžně nazývaný stoprocentní, je čistý tuk bez vody
· v pevném stavu má bílou až mírně nažloutlou barvu
· příjemnou neutrální vůni a chuť (bez cizích vůní a chutí)

· konzistence tuhá až slabě mazlavou, homogenní.
Vyrábí se v těchto druzích:
· Pro přímou spotřebu – v kostkách  - Lukana, Kosmos, Omega
· Pro velkospotřebitelé – v blocích, sudech apod. pod označením:
· A podzemnicový ztužený pokrmový tuk

· S slunečnicový ztužený pokrmový tuk
· ST stabilizovaný ztužený pokrmový tuk.

Výroba ztuženého pokrmového tuku 

· nejčastěji se používá podzemnicový nebo slunečnicový olej, je možné použít i jiné rostlinné i rybí oleje

· tekuté oleje se musí nejprve ztužit, aby tuk byl tuhý
· ztužování se říká hydrogenace
· při hydrogenaci se olej zbaví svých typických příchutí a stupněm sycení je možné vyrobit tuky o libovolném bodu tání.
Hydrogenace
· do rafinovaného oleje se přidá katalyzátor – upravený nikl
· směs se zahřeje na teplotu asi 200°C a přitom se do směsi vhání vodík.
Při výrobě ztuženého pokrmového tuku se použije směs ztužených tuků a tekutých rafinovaných olejů. Tato směs se vytemperuje na určitou teplotu vhodnou ke šlehání a našlehá se za současného chlazení, až vznikne tuhnoucí tuková hmota. 
Hmota se ve formovacích strojích formuje do tvaru kostek a balí se do pergamenových a hliníkových fólií. Plní se také do větších bloků, sudů apod. 

Vlastnosti ztužených pokrmových tuků (100% tuk)
Ztužený pokrmový tuk je jednou z důležitých surovin pro cukrářskou výrobu,
· má svou neutrální chuť a vůní
· nejdůležitější je to, že neobsahuje vodu
· používá se k ředění cukrářské kakaové polevy a čokolády
· k výrobě tukových polev
· ke smažení
· při výrobě tukových náplní neovlivní chuť hlavní suroviny
· krémy a náplně vyrobené ze 100% tuk se dají dobře vyšlehat a jsou trvanlivější než náplně vyrobené z másla nebo margarínu nejsou tolik náchylné k řídnutí při vyšší teplotě jako máslové a margarínové náplně. 

Použití ztužených pokrmových tuků

· do krému a náplní, polev

· vymazání různých forem
· k potírání plechu před pečením

· při modelováni z modelovacích hmot
· na potření hotových ozdob nebo výrobků k docílení lesku a k zamezení osychání.

Skladování ztužených pokrmových tuků

· skladuje se ve skladech za teploty do 18°C
· na rohožích přiměřeně vzdálených od stěn 
· záruční doba je 6 měsíců od výroby.

Křížovka 

1. Tepelné využití 100% tuku. 

2. Obchodní název tuku. 

3. Ztužený pokrmový tuk jinak.
4. Jak se říká ztužování? 

5. Jaká je konzistence 100% tuk?
6. Jaký olej lze také použít při výrobě 100% tuk?
7. Jaký chemický prvek se používá při výrobě 100% tuku?
8. Jaký katalyzátor se používá při hydrogenaci?
Tajenka 

Upravený tuk používaný do pevných těst ___________________.
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