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Anotace
:
 Pracovní list je zaměřený na téma Cukr – výroba. Cukr je základním učivem pro učební obor Cukrář. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Pekař v předmětech Suroviny. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
Řepný cukr

· je surovinou pro výrobu sacharózy, je to dvouletá rostlina – cukrová řepa

· do roku 1840 bylo u nás založeno 76 cukrovarů, některé z nich vyrábějí cukr dodnes

· od této doby se pěstování cukrové řepy neustálé zvyšuje

· šlechtěním se obsah cukru v řepě zvýšil z původních 7% až na 20%.
Charakteristika cukru

· nejznámější je třtinový a řepný

· je to sacharid sladké chuti, ve vodě rozpustný

· tvoří se fotosyntézou v zelených částech rostlin, k tomu je zapotřebí:

· oxid uhličitý obsažený ve vzduchu, voda, sluneční energie, listová zeleň (chlorofyl) obsažený v zelených částech rostlin
· rostlina svými kořínky přijímá ze země vodu, kterou rozkládá na vodík a kyslík,
· ze vzduchu přijímá oxid uhličitý, ponechá si uhlík a vydechne kyslík
· takto získané prvky uhlík C, vodík H, kyslík O, zpracuje v listech za součinnosti chlorofylu a slunečního záření na chemickou sloučeninu -> na SACHARIDY.
Na obsah cukru v cukrové řepě má vliv:

· _________________________________

· _________________________________

· _________________________________

· _________________________________

· ________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Výroba řepného cukru:

Sklizeň řepy:

· probíhá v prvním roce na ___________, kdy bulva dosáhne _____ až _____ cukernatosti

· při sklizni se odstraňuje _________ _________ s listy a samostatné bulvy se vezou do ____________ .

Praní řepy:

· ______________________________________________ – kořínků, hlíny, písku, slámy…

Řezání řepy:

· na řízky – jsou to ________________________________, ze kterých jde nejlépe získat _______________  na kvalitě řepných řízků závisí průběh difúze.

Difúze:

· proces, při kterém se má z řízků získat, co největší množství sacharózy

· řepné řízky se _____________________________

· získáme - difúzní šťávu a ___________________________________________________.

Difúzní šťáva: 

· je tmavá _______________, _______________, _________________ chuti,

· kromě cukru a vody obsahuje ____________, proto se musí čistit – čeřit

· necukry jsou např. rostlinné bílkoviny, pektiny, saponiny, kyseliny a barviva.

Čištění (čeření): 

má 2 fáze, kdy získáme lehkou šťávu a saturační kal
1. do zahřáté difúzní šťávy se přidá _________________, neutralizují se organické kyseliny
2. do saturačních nádob se vhání _____________, vysrážené nečistoty se odstraní na filtrech 
· čistá přefiltrovaná šťáva se nazývá lehká šťáva, je čirá, nažloutlá a sladká musí se však odstranit voda (odpařit)

· saturační kal je cennou surovinou, používá se:

· ​​​​​​​​​​​​​_______________________________

· _______________________________

· _______________________________

Odpařování:

má opět 2 fáze – získáme melasu a surový cukr,

1. fáze - v odparkách za sníženého tlaku a nižší teploty varu se _______________________________________,

· vznikne _________________ – obsahuje 60% sacharózy, je _______________________________.

· těžká šťáva se svařuje, _________________________________________, že cukr začne krystalizovat,

· vznikne zrnitá směs krystalů sacharózy a hustý nasycený cukerný roztok

· ten na odstředivkách rozdělíme, → získáme surový cukr 1. jakosti = krystaly sacharózy a ____________________________.

2. fáze – zelený sirob zpracujeme obdobným způsobem na surový cukr druhé jakosti 
- zbytek vzniklý po odstředění je melasa.

Surový cukr
· nedá se přímo použít, musí se čistit – rafinovat

· ______________________________________
· ______________________________________
· ______________________________________
Melasa  - obsahuje dost cukru, který už nejde zkrystalizovat, používá se:

· ______________________________________
· ______________________________________
· ______________________________________
· ______________________________________
Rafinace surového cukru: má dvě části – afinaci a rafinaci.

· při rafinaci se krystalky cukru ______________________________________________

· cukr získá bílou barvu

· vyrábí se podle druhu cukr _______________________________________________…

Nerafinovaný cukr (hnědý)
· má vyšší obsah biologicky hodnotných látek, 

· z hlediska zdravé výživy je hodnotnější.

Řešení 

Řepný cukr

· je surovinou pro výrobu sacharózy, je to dvouletá rostlina – cukrová řepa

· do roku 1840 bylo u nás založeno 76 cukrovarů, některé z nich vyrábějí cukr dodnes

· od této doby se pěstování cukrové řepy neustálé zvyšuje

· šlechtěním se obsah cukru v řepě zvýšil z původních 7% až na 20%.
Charakteristika cukru

· nejznámější je třtinový a řepný

· je to sacharid sladké chuti, ve vodě rozpustný

· tvoří se fotosyntézou v zelených částech rostlin, k tomu je zapotřebí:

· oxid uhličitý obsažený ve vzduchu, voda, sluneční energie, listová zeleň (chlorofyl) obsažený v zelených částech rostlin
· rostlina svými kořínky přijímá ze země vodu, kterou rozkládá na vodík a kyslík,
· ze vzduchu přijímá oxid uhličitý, ponechá si uhlík a vydechne kyslík
· takto získané prvky uhlík C, vodík H, kyslík O, zpracuje v listech za součinnosti chlorofylu a slunečního záření na chemickou sloučeninu -> na SACHARIDY.
Na obsah cukru v cukrové řepě má vliv:

· druh cukrové řepy

· klimatické a půdní podmínky

· dodržování agrotechnických lhůt

· způsob ošetřování a hnojení

· nejlépe se pěstuje v teplém, vlhkém klimatu, v sypkých půdách, dobře hnojených.

Výroba řepného cukru:

Sklizeň řepy

· probíhá v prvním roce na podzim, kdy bulva dosáhne 16 až 20% cukernatosti,

· při sklizni se odstraňuje vršek řepy s listy a samostatné bulvy se vezou do cukrovarů.

Praní řepy

· v řepných splavech a pračkách se zbavuje nečistot – kořínků, hlíny, písku, slámy…

Řezání řepy

· na řízky – jsou to tenké trojboké hranolky, z kterých jde nejlépe získat cukernou šťávu,

· na kvalitě řepných řízků závisí průběh difúze.

Difúze:

· proces, při kterém se má z řízků získat, co největší množství sacharózy,

· řepné řízky se vyslazují horkou vodou
· získáme - difúzní šťávu a vyslazené řízky, které se používají jako krmivo.

Difúzní šťáva: 

· je tmavá kapalina, zapáchající, nepříjemné chuti,

· kromě cukru a vody obsahuje necukry, proto se musí čistit – čeřit

· necukry např. rostlinné bílkoviny, pektiny, saponiny, kyseliny a barviva.

Čištění (čeření): 

má 2 fáze, kdy získáme lehkou šťávu a saturační kal
1. do zahřáté difúzní šťávy se přidá vápenné mléko, neutralizují se organické kyseliny

2. do saturačních nádob se vhání oxid uhličitý, vysrážené nečistoty se odstraní na filtrech 
· čistá přefiltrovaná šťáva se nazývá lehká šťáva, je čirá, nažloutlá a sladká musí se však odstranit voda (odpařit)

· saturační kal je cennou surovinou, používá se:

· k výrobě krmných směsí

· při výrobě kyseliny mléčné

· případně jako hnojivo.

Odpařování:

má opět 2 fáze – získáme melasu a surový cukr,

1. fáze - v odparkách za sníženého tlaku a nižší teploty varu se lehká šťáva zbavuje vody,

vznikne těžká šťáva – obsahuje 60% sacharózy, je sirupovité konzistence.

· těžká šťáva se svařuje, až se obsah vody sníží natolik, že cukr začne krystalizovat,

· vznikne zrnitá směs krystalů sacharózy a hustý nasycený cukerný roztok

· ten na odstředivkách rozdělíme, → získáme surový cukr 1. jakosti = krystaly sacharózy a zelený sirob.
2. fáze – zelený sirob zpracujeme obdobným způsobem na surový cukr druhé jakosti 
- zbytek vzniklý po odstředění je melasa.

Melasa  - obsahuje dost cukru, který už nejde zkrystalizovat, používá se:

· ke krmným účelům

· jako surovina pro lihovarnický

· drožďárenský průmysl

· k výrobě kyseliny citrónové. 

Rafinace surového cukru: má dvě části – afinaci a rafinaci.

· při rafinaci se krystalky cukru čeří, filtrují, odbarvují, bělí
· cukr získá bílou barvu

· vyrábí se podle druhu cukr krystal, krupice, moučka, kostkový…

Nerafinovaný cukr (hnědý)
· má vyšší obsah biologicky hodnotných látek, 

· z hlediska zdravé výživy je hodnotnější.
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