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Metodický list/anotace: 
Prezentace  je určena pro učební obor cukrář a slouží k procvičení a 
opakování učiva na téma želírující látky 

 



ŽELÍRUJÍCÍ LÁTKY 

Doplňte: 

Želírující látky jsou látky, které mají schopnost  vytvářet  ………….………………  

Mezi želírující látky patří např. 

…………………………………………………………………………………………………………….……. 

Želírující látky se uplatňují např. při výrobě 

…………………………………………………………………………………………………………………..  

rosol (gel) 

želatina, agar, pektin, škrob, alginát, karagenan 

marmelád, želé cukrovinek, mražených dezertů 

Obr. 1 



ŽELÍRUJÍCÍ LÁTKA - SUROVINA 

Úkol: K želírující látce přiřaďte surovinu, ze které se získává. 

ŽELATINA 

PEKTIN 

AGAR - AGAR 

vepřové a hovězí kůže 

hnědé mořské řasy 

červené mořské řasy 

jablečné výlisky, citrusové slupky 

ALGINÁT 



ŘEŠENÍ 

ŽELÍRUJÍCÍ LÁTKA – SUROVINA 
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OZNAČTE SPRÁVNÉ TVRZENÍ  

 1. Agar je  
a) Bílkovina 
b) Polysacharid 
c) Lipid 

4. Při výrobě marmelád a džemů se 
uplatňuje jako želírující látka  
a) Želatina 
b) Škrob 
c) Pektin 

 

2. Při zahřívání agaru s kyselinami se jeho 
želírovací schopnost 
a) Snižuje  
b) Zvyšuje 
c) Nemění 
 

5. Tuhnutí želatinového roztoku nastává 
při teplotě  
a) pod 25 °C 
b) při 30 °C 
c) při 40 °C 

3. Želírující látka rostlinného původu není 
a) Pektin 
b) Želatina 
c) Agar 

6. Ve studené vodě je rozpustný 
a) Agar 
b) Škrob 
c) Alginát 
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