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becna charakteristika

aroza (prirodni sladidlo)
amna slozka vyzivy
ka energeticka hodnota

a biologicka hodnota (prazdne kalorie)




Vyroba
vnina (mirné pasmo) = cukrova repa
vina (subtropy, tropy) = cukrova trtina
faze vyroby
oba surového cukru

Inace suroveho cukru
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Cukrova repa
Obr. 2: Cukrova repa
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Cukrova trtina
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)br. 4: Cukrova trti




Vyroba

A) Vyroba suroveho cukru
Surova repa — vyluhovani zatepla v difuzni stavu —
pridavek hydroxidu vapenatého (Cereni) — tzv.
saturaci vznik smeési cukru a necukru — filtrace —
vznik lenhkeé stavy — v odparkach se svari z lehke
stavy tzv. tezka stava — svareni tezke stavy na
|. cukrovinu — odstfedivky — vznik dvou produktu

surovy cukr (prirodni cukr) a zeleny sirob —



Vyroba

ny sirob — svareni a krystalizace v zrniCi

K Il. cukroviny — odstredivky — vznik dvo
uktt zadinovy cukr a melasa (vyroba lihu,
di, kyseliny citronové a krmiv) — zadinovy
zpusteni v lehke stave — svareni — vzni

Iproduktu — surovy cukr a l. produkt — r




Vyroba

finace surového cukru

rodukt a meziprodukt — odstranéni necu
Ik chemicky Cisté sacharozy — odstrediv
stranéni matecného sirupu (tzv. afinace)
reni — odstredeni — vznik krystalicke ra

zpracovani na jednotlive trzni druhy cukru




Trzni druhy

last’ extrabily, bily, polobily (krystal, kru
oucka)

oucka s obsahem protihrudkujicich latek
mygdalin)

arovany cukr (kostky, bridz, homole)

kuté vyrobky z cukru (karamel)




Trzni druhy

Kr s prisadami (zelirovaci cukr)
rodni cukr (surovy cukr — 1. produkt)
ndys

Kr trtinovy (tmavy, svétly)

Inova melasa (zdrava vyziva)




Jakostni znaky

Laboratornée

* Obsah sacharozy

e Obsah popelu

* Obsah invertniho cuk
(antikrystalicky — smé
D-glukozy a D-fruktoz

* Obsah nerozpustnych




Skladovani

2, suche, vetratelné sklady
e (relativni vihkost vzduchu 65-70 %)
ota (do 30 °C), bez kolisani

élené od vyraznéjSich pachu
ana pred Skudci a mrazem (kostky)

oreni spolehlive protipozarni ochrany — zn
vost




statni prirodni sladidla

bit (alkoholicky cukr), v jerabinach
kKoza (hroznovy nebo skrobovy cukr),
oznech a medu

kKtoza (ovocny cukr), v ovoci a medu




Kontrolni otazky

becne charakterizujte cukr.
yjmenujte faze vyroby cukru.
opiste faze vyroby cukru.

ke znate trzni druhy cukru?

K byste skladovali cukr?
vedte, pred ¢im cukr chranime?

ke znate ostatni prirodni sladidla a kde s

skytuji?
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