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Potraviny a vyZiva

Slozeni potravin - sladidla
Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje Zzaky s pfirodnimi sladidly, zejména fepnym cukrem, uvadi jeho vyrobu, pouziti,
skladovani a vyznam ve vyZzivé, uvadi nejznamé;jsi druhy a syntetickych sladidel

- zadné -
Prirodni sladidla, uméla sladidla, nizkoenergeticka sladidla, cukr fepny, cukrova fepa, cukrova tftina, difuzni stava, saturace,

oxid uhlicity, filtrace, odparka, krystalizace, melasa, rafinace, cukr konzumni, cukr rafinovany, sorbit, sacharin, aspartam,
kandisin
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Sladidla



Rozdéleni sladidel

* prirodni sladidla
 umela sladidla

* nizkoenergeticka sladidla



prirodni sladidla

e patri sem cukr a med

* nadmérné uzivani cukru zpusobuje kazivost
zubu, zvysuje naroky na spotfebu vitaminu B,
meéni se na tuk a zpUsobuje obezitu

e zvySené mnozstvi sacharidu ve strave je ze
zdravotniho hlediska nezadouci



umela sladidla

* jsou latky vyrobené chemickou syntézou
zejména sacharin, aspartam a jejich smési

* maji intenzivni sladkou chut, ale bez
vyzivovych hodnot



nizkoenergeticka sladidla

* jsou nahrazky cukru urcena pro diabetiky a
populaci s nadmeérnou télesnou hmotnosti

* mezi cukroveé nahrazky se radi napr. sorbit



prirodni sladidla

Cukr

* repny (nebo trtinovy) cukr je energeticky
vysoce hodnotna potravina, ktera se v lidském
téle rychle vstrebava i zuzitkovava

e cukr je lehce stravitelny a neobsahuje zadné
stavebni ani ochranné slozky



Vyroba cukru

e cukr se vyrabi v nasich podminkach z cukrové
repy (jinde z cukrove trtiny)

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zuckerr%C3%BCbe.jpg Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zuckerr%C3%BCbenberg.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zuckerr%C3%BCbe.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Zuckerr%C3%BCbenberg.jpg

* oCiSténa repa se rozreze na rizky, ze kterych se
teplou vodou v tzv. difuzérech vyluhuje difuzni
Stava

 difuzni stava obsahuje 14 - 18% sachardzy a
ruzné necukry (organické kyseliny, soli, slizy)

* do difuzni stavy se prida hydroxid vapenaty
(tzv. Cereni) a vhanénim oxidu uhlicitého (tzv.
saturace)se vysrazi uhlic¢itan vapenaty, ktery
strhne i ostatni necistoty



v kalolisech se filtraci oddéli jako saturacni kal
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od lehké stavy

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kalolis.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kalolis.jpg

ve vakuovych odparkach se lehka stava svafi na
tézkou stavu (60 - 65% sacharodzy)

v zrnicich se tézka stava zahustuje az po
krystalizaci na prvni cukrovinu

prvni cukrovina se v odstredivkach rozdéli na
surovy cukr (97,5% sacharozy, v prodeji pod

nazvem prirodni cukr) a zeleny sirob - ten se
znovu zahustuje

krystalizace se opakuje a vznikne druha cukrovina



e druha cukrovina se v odstredivkach rozdéluje na zadinovy
cukr (2. produkt) a melasu (obsahuje 40-50% cukru- neni
schopna krystalizovat, pouziva se k vyrobé lihu, drozdi,
kyseliny citronové a jako krmivo)

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Blackstrapmolasses.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Blackstrapmolasses.JPG

 zadinovy cukr se rozpousti v lehké stavé
Rafinace suroveho cukru

* Prirafinaci se ze surového cukru (1.produkt,
meziprodukt ) odstranuji necukry tak, aby vznikla
chemicky Cista sachardza (bily cukr)

* nejdrive se krystalky surového cukru zbavuiji v
odstredivkach jemnym strikem vody, nebo parou tzv.
matecného sirupu (tzv. afinace)

* vznikla afinada se svaruje a odstreduje na krystalickou
rafinadu

e rafinada se zpracovava na jednotlivé trzni druhy.



trzni druhy cukru

* prirodni cukr konzumni (krystalicky)

e cukr rafinovany

- krystalicky (krystal hruby, polotemny, jemny)
- lity (homolky)

- lisovany (kostky, bridze, moka kostky, tablets)
- mlety (praskovy pudr a moucka)

* na trhu dale zelirovaci cukr (pouziti pri vyrobé
marmelad, rosoll, zavarenin) a cukry ochucené
(skoficovy, vanilinovy)




Pouziti cukru:
e cukr se pouziva ke slazeni pokrmu, napoiju, pri
priprave zmrzlin

* nadmerné pouzivani cukru vede k porucham v
zivotosprave i vzniku zubniho kazu

e prebytek cukru se v organismu preménuje v
tuk a prispiva k otylosti az obezité



Skladovani cukru

* skladovaci prostory musi byt suché, Cisté a
dobre véetratelné

e cukr prijima z ovzdusi vodu, rozpousti se a
tvrdne nebo hrudkuje

e skladuje se pri teploté 5 az 10 °C, chranime
pred zménami teploty, slunecnim zarenim a
zivocisnymi Skudci (mravenci)

* kostkovy cukr se vlivem mrazu rozpada



Nahrazky cukru a synteticka sladidla

jsou potraviny , které se mohou pouzivat k vareni,
peceni a slazeni potravy misto cukru

jsou to latky prirodniho puvodu, chuti a vyzivovou
hodnotou odpovidajici sacharéze

synteticka sladidla jsou uméle pripravené
chemickou cestou, casto maji vyssi sladici
schopnost nez cukr, nemaji vsak vyzivnou ani
energetickou hodnotu

na trhu jsou ve forme tabletek, tekuta nebo sypka
sladidla



Sorbit

* je vhodny pro diabetiky, jeho sladivost je asi polovicni nez u cukru. V
prirode se vyskytuje v ostruzinach, nekterych druzich jadrového,
bobulového a peckového ovoce.

Sacharin

* je umélé sladidlo tristakrat sladsi nez cukr. Nahrazuje cukr pri
odtucnovacich dietach, nedoporucuje se dlouhodobé pouzivat

Aspartam

* je asi dvestekrat sladsi nez cukr. Neni vhodny pro tepelnou upravu,
teplem se nici.

Kandisin

* je sladky sirup bez nezadoucich prichuti, i pri vyssich teplotach
zGstava sladky



Otazky

Vyjmenuj prirodni sladidla.

Jaky ma cukr negativni vliv na organismus?
/ ceho vyrabime cukr?

Popis saturaci.

K ¢emu slouzi kalolisy?

Co je to melasa?

Uved vyznam sacharinu.
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