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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Jméno autora: Ing. Jana Lipanova
Datum vytvoreni: 08.01.2013
Cislo DUMu: VY_32_INOVACE_07_S3

Rocnik: III.
Suroviny

Vzdélavaci oblast: Odborné vzdélavani, Technicka a technologicka
priprava

Vzdélavaci obor: Cukrar - Suroviny

Tematlcky okruh: Zelirovaci prostredky

Téma: Zelirovaci prostfedky - druhy, pouziti

Metodicky list/anotace:

Prezentace je urcena pro ucebni obor cukrar a slouzi k procviceni a
opakovani uciva na tema zelirovaci prostredky




ZELIROVACI PROSTREDKY

e Latky, které ovlivauji strukturu potravin

* Pfivyrobé potravin se vyuZivaji pro jejich zahustujici, rosolotvorny a

stabilizacni ucinek




POTRAVINARSKY VYROBEK — SLOZENI VYROBKU

Ukol: K potravinafskému vyrobku pFifadte sloZeni, které k danému vyrobku patfi.

Dort — zelé
v prasku cervené

Zelatinovy ztuZovaé

Cukrarenskeé zelé zluté
v prasku

Puding karamelovy
v prasku

Gelfix Klasik
Smés na pripravu ovocnych
dZem( a marmelad

Kukuri¢ny Skrob, instantni karamelovy A
prasek, prirodni aroma, jedla stl, kavovy
L extrakt )
& Cukr, karagenan, karubin, regulator A
kyselosti (hydrogenvinan draselny), barviva
L (karmin, beta- karoten) )
e R
Cukr, agar, barviva (beta — karoten,
riboflavin)

N J
& Dextrdza, pektin, regulator kyselosti A
(kyselina citronova), ztuzeny rostlinny tuk,
(_odpeénovaci latka (mono- a diglyceridy)
e R
Cukr, dextroza, jedla zelatina, modifikovany
bramborovy Skrob, karboxymethylceluldza
- J




RESENI
POTRAVINARSKY VYROBEK — SLOZEN|I VYROBKU

v 12 Kukuric¢ny skrob, instantni karamelovy A
Dort — zelé . » ) e ,
ver v , » prasek, prirodni aroma, jedla sul, kavovy
v prasku cervené
extrakt )
Cukr, karagenan, karubin, regulator A
Zelatinovy ztuzovaé A kyselosti (hydrogenvinan draselny), barviva
- (karmin, beta- karoten) y
S
Cukrarenské zelé zluté < Cukr, agar, barviva (beta — karoten,
v prasku . riboflavin)
. \ J
O ) : ; AN
i , . Dextrdza, pektin, regulator kyselosti
Puding karamelovy . . o , . .,
v bragky . (kyselina citrénova), ztuzeny rostlinny tuk,
P /1L odpenovaci latka (mono- a diglyceridy) )
S N

Gelfix Klasik ‘( 4 Cukr, dextréza, jedla zelatina, modifikovany

Smes na pripravu ovocnych . )
. p > , Y bramborovy Skrob, karboxymethylceluldza
dzemu a marmelad )
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KRIZOVKA

Latka s Zelirujicim a zahustujicim ucinkem v GELFIXU

Latka s Zelirujicim a zahustujicim Uc¢inkem v PUDINGU

Latka s Zelirujicim a zahugtujicim G¢inkem v CUKRARENSKEM ZELE

Latka s Zelirujicim a zahustujicim G¢inkem v DORT — ZELE

Latka se zahugtujicim G¢inkem v DORT — ZELE

Zelirujici latka, kterd se ziskava z mofskych fas a tvofi gely v horké i studené vodé
Latka s Zelirujicim a zahustujicim U¢inkem v ZELATINOVEM ZTUZOVACI
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Latka s Zelirujicim a zahustujicim ucinkem v GELFIXU

Latka s Zelirujicim a zahustujicim Uc¢inkem v PUDINGU

Latka s Zelirujicim a zahugtujicim G¢inkem v CUKRARENSKEM ZELE

Latka s Zelirujicim a zahustujicim G¢inkem v DORT — ZELE

Latka se zahugtujicim G¢inkem v DORT — ZELE

Zelirujici latka, kterd se ziskava z mofskych fas a tvofi gely v horké i studené vodé
Latka s Zelirujicim a zahustujicim U¢inkem v ZELATINOVEM ZTUZOVACI






