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Metodický pokyn: Písemná práce  je určena ke zjišťování znalostí o historii, výrobě a rafinaci řepného cukru

Písemná práce – Cukry 1.
Jméno____________________     Třída__________
Datum____________
1. Doplň století a místo v České republice, kde byla zavedena první rafinace třtinového cukru: v_________století, ve_________________.
2. Doplň, ve které části rostliny (řepy cukrové) se cukr tvoří_______________, a ve které části rostliny (řepy cukrové) se cukr ukládá__________________.

3. Uveď, kolik řepa cukrová původně obsahovala % cukru a kolik % cukru obsahuje vyšlechtěná řepa cukrová nyní:

dříve (původně)__________% cukru
 nyní obsahuje___________% cukru

4. Nakresli jednoduchý obrázek řepy cukrové  a  jednotlivé části řepy cukrové popiš:

5. Jak se nazývá proces, při kterém v rostlinách vznikají cukry? Doplň název tohoto  procesu. ___________________________________
6. Doplň, jaké znáš vlastnosti cukrů:______________________________

___________________________________________________________.

7. Vysvětli, co je účelem procesu difúze____________________________

___________________________________________________________

___________________________________________________________.

8. Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Difúzní šťáva má tyto vlastnosti:
a) nažloutlá sladká tekutina,

b) tmavá až černá tekutina, zapáchající a kyselé reakce,

c) hustší sirupovitá tekutina světlé barvy, zásadité reakce.

9. Zakroužkuj jednu z nabízených odpovědí, šáma (saturační kal) se používá jako:

a) cenné půdní hnojivo,

b) cenná surovina k výrobě lihu,

c) cenná surovina k výrobě droždí.

10. Vyber jednu z uvedených odpovědí. Lehká šťáva obsahuje:

a) 5 – 10% cukru,
b) 10 – 12% cukru,
c) 13 – 18% cukru,
d) 20 – 25% cukru.
11. Vysvětli, jakým způsobem a z čeho vzniká cukrovina. ____________________________________________________________

____________________________________________________________

___________________________________________________________.

12. Uveď, jaké jsou vlastnosti melasy a k jakým účelům se melasa využívá. ____________________________________________________

____________________________________________________________

___________________________________________________________.
13.  Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Vlastnosti surového řepného cukru jsou:

a) nažloutlé až nahnědlé barvy, drobné zrnitosti a škrábavé chuti po řepě,
b) načervenalé až hnědé barvy, hrubé zrnitosti a kyselé chuti po řepě,

c) tmavě hnědé až černé barvy, drobné zrnitosti a svíravé chuti po třtině,
d) bílé až nažloutlé barvy, polohrubé zrnitosti a sladké chuti po řepě.

14. Vysvětli co je úkolem rafinace:_________________________________
___________________________________________________________.
Správné znění odpovědí:
1. Doplňstoletí a místo v České republice, kde byla zavedena první rafinace třtinového cukru: v 18. století, ve Zbraslavi.
2. Doplň, ve které části rostliny (řepy cukrové) se cukr tvoří v listech, a ve které části rostliny (řepy cukrové) se cukr ukládáv bulvě (kořeni).
3. Uveď, kolik řepa cukrová původně obsahovala % cukru a kolik % cukru obsahuje vyšlechtěná řepa cukrová nyní:

dříve (původně)7 % cukru
 nyní obsahuje 20 % cukru

4. Nakresli jednoduchý obrázek řepy cukrové  a  jednotlivé části řepy cukrové popiš: 

obr. č. 1
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5. Jak se nazývá proces, při kterém v rostlinách vznikají cukry? Doplň název tohoto  procesu. Fotosyntéza
6. Doplň, jaké znáš vlastnosti cukrů: cukry jsou sladké, rozpustné ve vodě, průhledné až bílé barvy, tvarem krystalů, teplem se taví a karamelizují, v potravinářství se označuje názvem cukr řepný = sacharóza.
7. Vysvětli, co je účelem procesu difúze. Účelem difúze je, z řepných trojbokých řepných řízků získat pomocí horké vody co největší množství sacharózy.
8. Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Difúzní šťáva má tyto vlastnosti:

a) nažloutlá sladká tekutina,

b) tmavá až černá tekutina, zapáchající a kyselé reakce,

c) hustší sirupovitá tekutina světlé barvy, zásadité reakce.

9. Zakroužkuj jednu z nabízených odpovědí, šáma (saturační kal) se používá jako:

a) cenné půdní hnojivo,

b) cenná surovina k výrobě lihu,

c) cenná surovina k výrobě droždí.

10. Vyber jednu z uvedených odpovědí. Lehká šťáva obsahuje:

a) 5 – 10% cukru,

b) 10 – 12% cukru,

c) 13 – 18% cukru,

d) 20 – 25% cukru.
11. Vysvětli, jakým způsobem a z čeho vzniká cukrovina.
 Cukrovina vzniká svářením těžké šťávy za sníženého tlaku v zrničích (varostrojích). Během tohoto procesu se snižuje množství vody, těžká šťáva začne krystalizovat – tím vzniká kašovitá, zrnitá směs krystalů sacharózy – tzv. cukrovina.
12. Uveď, jaké jsou vlastnosti melasy a k jakým účelům se melasa využívá. Melasa je cenný odpad z výroby cukru sloužící k dalšímu zpracování. Její vlastnosti – hustší, sirupovitá, černohnědá kapalina, která obsahuje vysoké množství cukru, které nelze zkrystalizovat. Využití – k výrobě droždí, lihu, kyseliny citrónové, glycerolu aj.
13.  Zakroužkuj jednu správnou odpověď. Vlastnosti surového řepného cukru jsou:
a) nažloutlé až nahnědlé barvy, drobné zrnitosti a škrábavé chuti po řepě,

b) načervenalé až hnědé barvy, hrubé zrnitosti a kyselé chuti po řepě,

c) tmavě hnědé až černé barvy, drobné zrnitosti a svíravé chuti po třtině,

d) bílé až nažloutlé barvy, polohrubé zrnitosti a sladké chuti po řepě.

14. Vysvětli co je úkolem rafinace. Úkolem rafinace je čištění surového nahnědlého cukru a získání bílého cukru.
Použitý zdroj:
Obr. č. 1 NEUVEDEN, Autor. ntroi.info [online]. [cit. 02. 04. 2013]. Dostupný na WWW: http://zelenina.ntroi.info/repa_2/cervena_repa_krmiva/krmne_repy_byl_predstaven_v_asii.html
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