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Vzdélavaci obor: Cukrar - Suroviny

Tematlcky okruh: Zelirovaci prostredky

Téma: Druhy, vlastnosti a pouziti zelirujicich latek

Metodicky list/anotace:

Prezentace je urcena pro ucebni obor cukrar a slouzi k procviceni a
opakovani uciva na tema zelirujici latky




ZELIRUJICI LATKY
Doplnte:

Zelirujici 1atky jsou latky, které maji schopnost vytvaret ...... T?f?.l..(.g.ef'.l.) ........
Mezi zelirujici latky patfi napt.
zelatina, agar, pektin, skrob, alginat, karagenan

Zelirujici 1atky se uplatfiuji nap¥. pfi vyrobé
marmeldad, Zelé cukrovinek, mrazenych dezertu

Obr. 1



Ukol: K Zelirujici latce pfiradte surovinu, ze které se ziskava.

ZELATINA jable¢né vylisky, citrusové slupky
PEKTIN hnedé morskeé rasy
AGAR - AGAR cervené morske rasy

ALGINAT veprové a hovézi kize
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1. Agar je
a) Bilkovina
b) Polysacharid
c) Lipid

4. Pri vyrobé marmeldd a dZzemu se
uplatiuje jako zelirujici latka
a) Zelatina
b) Skrob
c) Pektin

2. Pri zahtivani agaru s kyselinami se jeho
zelirovaci schopnost
a) Snizuje
b) Zvysuje
c) Nemeéni

5. Tuhnuti zZelatinového roztoku nastava
pri teploté
a) pod 25°C
b) pri30°C
c) prid40°C

3. Zelirujici latka rostlinného pGvodu neni
a) Pektin
b) Zelatina
c) Agar

6. Ve studené vodé je rozpustny
a) Agar
b) Skrob
c) Alginat
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