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socialni, - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélavani
fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté

Horky nad Jizerou

Obor: 29-54-H/01 Cukrar
Registracni €islo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985

Predmeét: Suroviny

Roénik: l.

Téma: Cukrarska vyroba
Vypracoval:  Bc. lvana Kobzevova
Material: VY_32_INOVACE_302
Datum: 5.1.2013

Anotace:

Pracovni list slouzi k zaznamu udaja pfi praktické zkousce tématu
posuzovani  kvality mouky, navazujici na material DUM -
VY_32_INOVACE_301



Stanoveni mnozstvi a kvality lepku

Postup:

- odvazime 25g mouky

- osolenou vodou z ni zadélame tésto

- tésto nechame 30 minut odlezet pod skleni¢kou (zabrani oschnuti)
- po odlezeni tésto zvazime — hmotnost nad 25¢g
- je hmotnost vody, kterou lepek pfijal
- dobra mouka pfijme 50 - 60 % vody

Lepek pfijal MNOZStVi VOAY ...

Vaznost = schopnost mouky pfijimat vodu
- zvazené odlezelé tésto se propira pod tekouci vodou s teplotou asi 15°C,
odstrani se Skrob a na prstech zlstane jen lepek - provedeme dalSi zkousky

Mnozstvi lepku

- zvazime mokry lepek a hmotnost nasobime &tyfmi — dostaneme procento
mokrého lepku

- pokud hmotnost mokrého lepku délime tfemi, zjistime mnozstvi suchého lepku

Taznost lepku

-z lepku vyvalime 3cm dlouhy valecek, ktery natahujeme, nez se zacne trhat
a) 5 - 8cm - lepek kratky a malo tazny
b) 8 - 12cm - lepek stfedné tazny
c) pfes 12cm - lepek velmi tazny
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Pruznost lepku

- kuli¢ku lepku zmackneme prstem a udélame dulek
a) vrati-li se do pavodniho stavu - velmi pruzny lepek
b) dulek se vyrovna do poloviny - stfedné pruzny lepek
c) dulek zGstane bez zmény - nepruzny lepek
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Zdroje:

BLAHA, Ludvik, KOPOVA, Ivana, SREK, Frantigek.
SUROVINY, PRAHA 2007. INFORMATORIUM
ISBN 978-80-7333-000-2

POSPISILOVA Eva, GASTRONOMICKY VYUKOVY PRUVODCE, &.
CZ.1.07/1.1.03/02.0007, SOU Policka



