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1. UVOD

Jak se vyrabi cukrova vata, kterou znali uz ve staré Cing?

Ruizovou nadychanou pochoutku, kterou mame spojenou s poutémi, za¢ali vyrabét v Cing,
kde ji fikavali Dra¢i vous. Dra¢i vous byl vyrabén pro cinské cisafe dynastie chan
(206 pt.n.l — 220 n.l.), protoZe cukr a z ngj vyrabéné pochutiny byly tehdy dostupné jen pro ty
nejbohatsi. Drac¢i vous byl vyroben roztavenim cukru na sirup, z né¢hoz se pak vytvarela rychle
chladnouci vldkna.

Pozdéji se cukrova vata proslavila tieba v Persii, kde ji nazyvali paSmak. Tehdy nebyla jesté
tak jemna, ale byla tvofena ze silngjSich vlaken. V 16. stoleti nachystali benatsti cukrafi pro
francouzského panovnika Jinficha III. hostinu vyhradné z cukru, z jehoZ vldken tvofili i ubrusy.
Slavny Napoleoniv cukrai Marie-Antoine Careme dokazal z taZzenych vlaken cukru vytvarovat
i vétrné mlyny, fontany a dokonce i celé palace.

V podobg, jakou zname cukrovou vatu nyni, se objevila az na konci 19. stoleti. V roce 1897
byl patentovan stroj na jeji vyrobu. Zajimavé je, Ze ho patentoval William J. Morrison, ktery byl
povolanim zubat, spolu s cukrafem Johnem Whartonem.

V dnesni dob¢ se ochuceny a zabarveny cukr (5 grami barviva na 1 kilogram cukru) nasype
do vyrobniku. Nastavi se teplota na pfiblizn¢ 200 °C, kdy se cukr roztavi na karamel a malymi
otvory se vhani do bubnu stroje (cca 3 000 otacek za minutu). V bubnu se cukr vzduchem
ochlazuje a vznikaji vlakna, jez se namotavaji na dievénou $pejli. Jedna porce cukrove vaty ma

52 kalorii (vétsi porce 30 gramii ma asi 115 kalorii).

Obrazek 1: V Cing se prodej cukrové vaty stal uménim

(zdroj obrazku: http://www.dailymail.co.uk/femail/article-3230162/Cotton-candy-flower-video-shows-street-vendor-

creating-incredibly-fairy-floss-art.html )

V této uloze budete vyrabét cukrovou vatu, ktera se sklada také z dlouhych tenkych
cukrovych nitek a vypada nasledovné:



http://www.dailymail.co.uk/femail/article-3230162/Cotton-candy-flower-video-shows-street-vendor-creating-incredibly-fairy-floss-art.html
http://www.dailymail.co.uk/femail/article-3230162/Cotton-candy-flower-video-shows-street-vendor-creating-incredibly-fairy-floss-art.html
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2. SEZNAM POMUCEK

o formi¢ky na cukrovy sirup (nejlépe donutové formy, staci vSak i misky)

e hrnec
e hrnicek
e lzicka

e teplomér

e varna deska

3. SEZNAM POUZITYCH INGREDIENCI (CHEMICKY)

Cukr je ptirodni sladidlo, bila krystalicka latka, jehoz svétova produkce je kolem 160 miliont
tun ro¢né. Z chemického hlediska se jedna o sacharézu. Molekula sacharozy je tzv. disacharid,

ktery se sklada se z jedné molekuly glukdzy a jedné molekuly fruktdzy.

CH,OH
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O 0
OH HO
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OH OH

Obrazek 3: Zakladni stavebni jednotky Skrobu — amyléza a amylopektin
(zdroj obrazku: http://www.wikiwand.com/cs/Sachar%C3%B3za)

Hydrolyzou sachar6ézy vznika ekvimolarni smés glukozy a fruktézy, tzv. invertni cukr.
Invertni cukr je oznaceni pouzivané pro ekvimolarni smés D-glukdzy a D-fruktozy, kterd vznika
kyselou ¢i enzymatickou hydrolyzou sachar6zy nebo §t€épenim skrobu na glukozu a jeji ¢astecnou
enzymatickou pfeménou na fruktézu. Pouziva se v potravinéistvi jako sladidlo, protoze je sladsi
nez b&zna sachardza. Mezi nejznamé;jsi tekuté cukry patii cukr kukuti¢ny.

Kukufiény sirup je v podstaté glukozo-fruktozovy (GF) sirup. Vyroba GF sirupu je jednim
z poslednich kroki v ramci zpracovani Skrobu, vyroba tohoto sirupu tedy nesouvisi s vyrobou
cukru. Oblibeny a vyrobci preferovany se stal tento sirup pravé z nékolika divodt: ma vyssi
sladivost a je vyrazné levngjsi nez fepny cukr. Navic tekuta forma oproti sypké je hlavné

V potravinafstvi ¢asto vyhodou (poskytuje vyrobkliim vlacnost a lepsi strukturu).


http://www.wikiwand.com/cs/Sachar%C3%B3za

Fakulta chemické technologie

Ustav organické technologie

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE
Ruéné tazena cukrova vata

Kukufi¢ny skrob patii do skupiny polysacharidi a je syntetizovan rostlinami. Jedna se o bily
prasek bez chuti a viiné nerozpustny ve vodé. Sklada se ze dvou riiznych polysacharidti —amyldzy
a amylopektinu. Amyléza je linearni polymer sloZeny z glukézy. Na kazdych deset linearné
vazanych gluk6zovych molekul pfipada jedno vétveni. Vétveny polymer slozeny z glukdzovych
jednotek se nazyva amylopektin.

CH,OH

amylosa

amylopektin

Obrazek 4: Zakladni stavebni jednotky Skrobu — amyléza a amylopektin

(zdroj obréazku: http://www.studiumbiochemie.cz/prirodni_latky.html)

Ocet je potravinaiska piisada a konzervaéni ¢inidlo, jehoz hlavni sloZkou je kyselina octova
(ptiblizné 8% roztok). Kyselina octova je organicka kyselina, za norméalnich podminek bezbarva
a ostrého zapachu, neomezené misitelna s vodou. V potravinaistvi se vyuziva jako emulgator
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Obrazek 5: Molekula kyseliny octové


http://www.studiumbiochemie.cz/prirodni_latky.html
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4. BEZPECNOST PRACE

V laboratoii nebudete pracovat s nebezpecnymi chemikaliemi, i pfesto je vSak tieba si
chranit o€i, proto pouzivejte ochranné bryle. Pfi manipulaci s varnou deskou dbejte zvySené

bezpecnosti.

5. POSTUP PRACE

Na cukrovou vatu budeme potiebovat:
e 2 hrnky cukru
e 1/4 hrnku kukufi¢ného sirupu
o 1 hrnek vody
e 1 Cajova lzicka octa
e kukufi¢ny Skrob
e Pfipadné je mozné pouzit potravinarské barvivo (2 kapky) nebo pfichut’ (1 polévkova

IZice).

V hrnci smichejte cukr, kukufiény sirup a ocet (zptsobi tvorbu invertniho cukru). Pokud
pouzivate potravinaiské barvivo ¢i néjakou ptichut’, je potfeba ho smichat v hrni¢ku s vodou jeste
pted pfidanim vody do smési v hrnci. To je proto, ze jakmile se za¢ne v hrnci smés vafit, nesmi
se michat. Michanim by vznikaly krystaly, které by narusovaly hladkou strukturu uvafeného
sirupu a nesly by vytvofit dlouhé tazené nitky cukru.

Ponotte do smési v hrnei teplomér a zacnéte vaftit. Hlidejte teplotu: pii 105 °C se stoupani
teploty zpomali — odpaii se veskera voda a za¢ne se vafit cukr. Poté se teplota pomalu vy$plha na
131 °C - vtu chvili hrnec odstavte (pomalu, aby to neSplouchlo). Vaieni trva piiblizné
20-25 minut. Nachystejte si formicky a nalejte do nich uvateny sirup. Nechejte schladit (nejlépe
ptes noc).

Ztuhly sirup vyloupnéte z formi¢ek. Pokud nemate formu na donuty, je potieba ve stiedu
ztuhlé hmoty vytvofit diru prsty. Pokud je hmota pfili§ tuha, je mozné ji lehce rozehrat
v mikrovince (sta¢i cca 10 vtetin). Na podlozku nasypte kukuti¢ny $krob a ztuhlou hmotu v ném
obalte, aby se vam nelepila k rukam. Dale budete ru¢né vytahavat vznikly krouzek z hmoty do
velkého kruhu (technika pouzivana na tazeni tésta na vyrobu dlouhych nudli). Jakmile bude kruh
dostate¢né velky, pielozite jej na polovinu. Vzniknou tak dvé silna vlakna, ktera opét vytahujete
a poté prelozite znovu na polovinu. Takto pokracujte dal, dokud nevzniknou jemné nitky ru¢né
taZené cukrové vaty. Pokuste se kruh vzdy rovnomérné tahat na kazdé strang, aby byla vznikla

vlakna vzdy stejné tlusta.
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Pozor!

Na vytahavani cukrové hmoty je zpocatku potieba vétsi sila, ale se ztencujicimi se vlakny se
pottebna sila rychle zmensuje. Dejte proto pozor, abyste pfiliSnym taZzenim nepfetrhli vytvorena

vlakna.

Fotografie ¢i videa svych vytvori nam muze$ zaslat na chemicky.krouzek@vscht.cz.
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Kaja i Adél Ti preji
hodné zdaru!
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