Lehrmaterial 42356

Zucker, Honig, Zuckeraustauschstoffe und SuR3stoffe

Aufgabe 1:

Bringen Sie die folgenden Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge, indem Sie die
Ziffern 1 bis 6 in die Késtchen eintragen.

a) Rohsaftgewinnung

b) Kristallisation

c) Verdampfung

d) Reinigung des Rohsaftes

e) Zerkleinern der Riben
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f)  Rulbenentladung und -lagerung

Aufgabe 2:

Welche der folgenden Zuckerarten ist der eigentliche Verbrauchs- und Haushaltszucker?

Tragen Sie die Ziffer vor der richtigen Zuckerart in das Kastchen ein. 4

Rohzucker
Traubenzucker
Ribenzucker
Fruchtzucker
Milchzucker
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Aufgabe 3:

Wozu verwendet man Zucker bei der Herstellung "Feiner Backwaren™?
Nennen Sie vier Verwendungszwecke.

Aufgabe 4:

Ordnen Sie die folgenden Handelsformen des Zuckers den unten stehenden Verwendungsarten zu.

Puderzucker
Hagelzucker
Wiirfelzucker
Kandiszucker
Flissigzucker

O~ wN -

© Skill 42 05/15 Seite1/3



Lehrmaterial 42356

a) SlRen von Sahne

b) SiRen von Tee

€)  SuRen von Getranken

d) Dekorieren von Backwaren
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e) Bestduben von Backwaren

Aufgabe 5:

Nennen Sie den Hauptbestandteil von Honig.

Aufgabe 6:

Welche Honigarten unterscheidet man nach der Art der Gewinnung?

Aufgabe 7:

Handelt es sich bei den folgenden Beispielen um

1  Blitenhonig
6 Honigtauhonig?

Tragen Sie die Ziffer vor der zutreffenden Antwort in das Kdastchen ein.

a) Fichtenhonig

b) Kleehonig

c) Akazienhonig

d) Tannenhonig
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e) Lindenhonig

Aufgabe 8:

Welcher Honig wird Gberwiegend in der Bé&ckerei und Konditorei verarbeitet?

Aufgabe 9:

Was muss bei der Lagerung von Honig beachtet werden?
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Aufgabe 10:

Nennen Sie drei Zuckeraustauschstoffe.

Aufgabe 11:

Wie heil3t der in der Backerei und Konditorei am haufigsten verwendete
Zuckeraustauschstoff?

Aufgabe 12:

Nennen Sie drei in Deutschland zugelassene Sulstoffe?

Aufgabe 13:

Wozu werden Zuckeraustausch- und Sufstoffe in der Béckerei bendtigt?
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Aufgabe 1:

Zucker, Honig, Zuckeraustauschstoffe und SuR3stoffe

Losungen
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Aufgabe 2:
3

Aufgabe 3:

Aufgabe 4:

zum SiRen
zum Dekorieren
zum Glasieren
zum Konservieren
zum Braunen
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Aufgabe 5:

Invertzucker

Aufgabe 6:

Tropfhonig

Scheibenhonig

Presshonig
Seimhonig

Schleuderhonig

Aufgabe 7:

a
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Aufgabe 8:

Backhonig

Aufgabe 9:

Honig sollte stets fest verschlossen an einem kiihlen, trockenen Ort gelagert werde, da er geruchs-

empfindlich ist und Feuchtigkeit anzieht.
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Aufgabe 10:

e  Fruchtzucker
e Sorbit

e Maltit

e [somalt

e Mannit
Aufgabe 11:

Fruchtzucker (Fructose)

Aufgabe 12:

Sacharin, Aspartam, Acesulfam, Cyclamat

Aufgabe 13:

Zuckeraustausch- und Sustoffe verwendet man zur Herstellung von Diabetiker-Backwaren.
Daruber hinaus werden sie auch zur Herstellung von brennwertverminderter Gebacke verwendet.
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