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Cukr

Cukr je ptirodni sladidlo. Z chemického hlediska se jedna o0 sacharosu, tedy latku patfici ke
skupiné pfirodnich latek, takzvanym sacharidiim. Sacharosa patii mezi disacharidy, vznika
spojenim glukosy a fruktosy. Odborn¢ by se dalo fict, ze se sklada z monosacharidi
a-D-glukopyranosy a S-D-fruktofuranosy, viz. Obrazek 1. Monosacharidy jsou spojeny

glykosidickou vazbou.
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Obrdazek 1: Struktura sacharosy
http://www.studiumbiochemie.cz/prirodni_latky.html

Vyroba repného cukru

Cukrova fepa se po sklizni shromazd'uje. Ve skladech se vaZzi a pomoci nastavitelnych
dopravnich past vytvoii hromadu fepy. Pii skladovani je nutné udrzovat vhodné podminky,
bez nichz se snizuje obsah cukru. Optimalni skladovaci teplota je od -3 °C do 5 °C. Po umyti

se fepa cukrovka dopravi ke zpracovani.
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Rezaci stroje nejprve rozdrti cukrovou fepu na prouzky, takzvané fizky, které maji obsah cukru
16-20 %. Cukr se z tizkl ziskava extrakci vodou o teploté okolo 70 °C. Vznika surova $tava,

ktera obsahuje piiblizné 98 % cukru obsazeného v fepé. Obsahuje i dalsi, tzv. necukerné latky.

Necukerné latky se vysrazeji pomoci véapna a oxidu uhli¢itého. Vysrazené necukerné latky
a vapno se odfiltruji ve filtranim zafizeni. Filtrat je nazyvan lehkou §t'avou, slozky usazené ve

filtru se oznacuji jako karbonové vapno, jez se pouziva jako zlepSovaci prostiedek do ptdy.

Lehké st'ava se zahust'uje odpafovanim vody a tim vznika tézka St'ava. Ta se dale zahustuje ve
vakuovém varicim zatizeni. Poté se zah4ji krystalizace pfidanim jemné mletého cukru. Vzniklé
krystaly se oddéli od sirupu odstied’ovanim, zbyly sirup se podrobi dal§im dvéma stupiiim

krystalizace.
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Ziskané¢ krystaly jsou ¢iré, ale rozptylem svétla se jevi jako bilé. Obsahuji minimaln¢ 99,7 %

sacharosy. Bily cukr se vysusi v proudu vzduchu, zchladi a skladuje v silech.

Sirup oddéleny v posledni fazi krystalizace se oznaCuje jako melasa. Obsahuje
nevykrystalizovany cukr a rozpustné necukerné latky. Vyuziva se v drozd’arském primyslu, pii
vyrob¢ krmiv a pro vyrobu lihu. Vyluhované fizky se po extrakci lisuji a susi, poté se pouzivaji

jako krmivo pro zvirata.

Vyroba cukru z cukrové titiny

Cukrova titina se musi po sklizni a nafezani co nejrychleji zpracovat. Cukrova titina se Cisti,
lisuje a rozemele. Nasledné se provadi extrakce $tavy horkou vodou. Stava se filtruje,
odpatrovanim pii podtlaku koncentruje a krystalizuje. Krystaly se od zbylého roztoku oddéluji

odstfedénim.

Takto pripraveny cukr je ¢asteCné vycistény. Muze se prepravovat do rafinerii po celém svéte.
Hlavnimi kroky pfi rafinaci surové cukrové titiny jsou Cisténi a rozpousténi, karbonace

a filtrace, odbarveni, odpafovani a krystalizace.

Formy cukru

Druhy cukri se mohou délit podle velikosti ¢astic a tvaru. Nejznaméjsimi jsou cukr krystal
(smés krystall), krupice (smés mensich a rozdrcenych krystalii) a moucka (smés jemné
drcenych krystall; mohou se k nim ptidavat dalsi latky zabranujici hrudkovaténi a tvrdnuti).
Praskovy cukr se tvofi mletim, netvoti hrudky a nerozpousti se na teplych moucnicich. Oproti

tomu kandys je smés velkych krystal, které se ptipravuji pomalou krystalizaci.

Lisovanim vznikaji rizné druhy kostkového cukru a homole cukru. Vyrabi se také rizné druhy

sirupt, nebo napf. sirupovy cukr.
Hnédy cukr je krystalovy cukr, ke kterému se pfidava sirup z cukrové titiny.
Vyznam ve vyzZivé

Cukr je dlleZitym zdrojem energie, jeho obsah esencidlnich Zivin je ale nulovy. Ma sladkou

chut’, proto se dodava do potravy jako sladidlo a ochucovadlo.

Zvysena konzumace cukru mize zpusobovat fadu onemocnéni. Podili se na vzniku zubniho

kazu. Nadmérnd konzumace vede ke vzniku nadvahy ¢i obezity.
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Diabetes mellitus (cukrovka)

Diabetes mellitus je souhrnny nazev pro skupiny autoimunitnich onemocnéni, které se projevuji
poruchou metabolismu sacharidi. Glykémie (mnozstvi cukrii v krvi) je udrzovdna hormony.
Inzulin (,,hormon nadbytku®, snizuje glykémii) a glukagon (,,hormon nedostatku®, zvysuje
glykémii) se navzdjem ovliviiuji. Nasledkem neléceného nedostatku inzulinu nebo vytvofenou
rezistenci receptori je rozvoj onemocnéni s charakteristickymi projevy, napiiklad

hyperglykémie, polyurie (Casté a nadmérné moceni), inava, opakujici se infekce.

Diabetes mellitus . typu je oznacovan jako inzulin dependentni (inzulin zavisly). Muze se
vyskytnout v kazdém ve€ku, postihuje vSak hlavné déti a mladé dospélé. Lécba spociva

Vv injek¢éni aplikaci inzulinu.

Diabetes mellitus II. typu se oznacuje jako non-inzulin-dependentni. Je zptsoben
nerovnovahou mezi sekreci a ti¢inkem inzulinu v metabolismu glukosy. Slinivka diabetik
Il. typu produkuje nadbytek inzulinu, avSak jejich télo je na inzulin vice ¢i méné ,rezistentni‘

(relativni nedostatek).
Pracovni navod — Faraonovi hadi

14. 4. se slavi Svétovy den monitoringu diabetiki. Pojd'me cukr misto jeho poziti vyuzit

k zabave!

Suroviny
e cukr krupice (sacharosa)
e jedla soda (hydrogenuhli¢itan sodny)
e lih (ethanol)

Pomiicky

e porcelanova miska
e pisek (nebo jiny nehoflavy material, naptiklad popel z ohniste)

e (ajova lzicka

e papir
e zapalky
e S3pejle
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Bezpecnost prace

Lih (ethanol) je vysoce hoflavy. Nemanipulujte s otevienym ohném. Pfi manipulaci s ethanolem

plati zdkaz kouteni. Dostate¢né vétrejte. Pti dolévani ethanolu hrozi nebezpeci popaleni.

Postup

Do porcelanové misky nasypeme pisek (nebo jiny nehoflavy materidl) a uprostied udéldme
dulek. Vedle si na papiru smichame cukr s jedlou sodou v poméru 9:1 (9 1zi¢ek cukru a 1 1zicka
jedlé sody). Vzniklou smés nasypeme do dilku. Pisek okolo rovhomérné ovlhéime ptiblizné

5 ml lihu. Hofici Spejli smés zapalime (viz. Obrazek 2) a sledujeme prub¢h reakce.

Obrazek 2: Pribéh pokusu

Pracovni navod — Karamelové lizatko
Suroviny

e cukr krystal
e tuk (maslo)

Pomiicky
e maly hrnec
e kovova vano¢ni formicka
e kovova lZice
o Spejle
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Postup

Vnitini ¢ast formicky lehce potfeme tukem. Do malého hrnce ddme pfiblizné 3 1zice cukru. Za
neustalého michani budeme pomalu zvySovat teplotu. Cukr se zac¢ne tavit a ménit barvu na
hnédou — karamelizace. Svétle hnédou taveninu rychle nalijeme do pfipravené formicky

a vlozime do ni $pejli. Nakonec jen pockéme, az karamel ztuhne, viz. Obrazek 3.

Opatrné, roztaveny cukr (karamel) je velmi horky (pozor, horka je i formicka, do které se

karamel nalije).

Obrazek 3: Karamelové lizatko
https://www.zsletohrad.cz/eu/chemie/foto/pokus29/foto4.jpg

Pracovni navod — Cukrova duha

Suroviny

o cukr krystal
e voda

e potravinarska barviva

Pomiicky

e prihledné brcko
e 6 sklenic

e (Cajova lzicka
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Postup

Naplnime sklenice vodou a do kazdé ptiddme trochu potravindiského barviva pro obarveni
vody. Sklenice si sefadime podle barev do fady a do kazdé pfidame jiné mnoZstvi cukru.
Napt. do ¢ervené neddme cukr viibec, do oranzové 1 ¢ajovou 1zicku cukru, do zluté 2 1zicky

atd., viz. Obrazek 4. Cukr ve sklenicich dobfe rozpustime.

e Obrazek 4: Pridavant cukru do sklenic
https://www.youtube.com/watch?v=yh9HOU20QEk

Ponofime brcko do prvni sklenice (s nejmensim mnozstvim cukru) a horni otvor utésnime
palcem. Brcko i s malym mnozstvim barevné vody ponoiime do vedlejsi sklenice, rychle
zvedneme a zase poloZime palec na br¢ko, abychom do bréka nasali dalsi barvu. Takto budeme
postupovat pies vSechny barvy ve sklenicich. Nakonec budeme mit v br¢ku krasnou duhu,

Viz. Obrazek 5.

Podobné mizeme duhu vytvofit i v dalsi sklenici. Budeme (naptiklad pomoci br¢ka nebo
pipety) opatrné ptidavat jednotlivé barvy do sklenice. Zacneme s barvou, ktera obsahuje nejvice

cukru. Postupnym tvofenim vrstev vytvofime duhu, viz. Obrazek 6.

I
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Obrazek 5: Duha v brcku Obrdazek 6: Duha ve sklenici

https://www.youtube.com/watch?v https://www.youtube.com/watch?v=
=yh9HOU20QEk yh9HOU20QEk
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Dobre a zabavné uzité cukry v koronténé

preji Kristyna i VSCHT Praha.

Podé¢l se s nami o sviij vytvor! Vyrob vlastni cukrovou duhu, zasli nam jeji fotografii na e-mail:

chemicky.krouzek@vscht.cz a odména T& nemine!
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