Dzien Dobry!

Ponizej przesytam zagadnienia z chemii dotyczace dziahu ,,Zywnoéé¢” (dwa tematy lekcji). Mam
nadzieje, ze podane informacje ulatwia Wam przyswojenie wiedzy z ponizej
wyszczegblnionych tematow, ktorych realizacja (ze wzgledu na okoliczno$ci) wymagac bedzie
pracy z podrecznikiem.

Temat lekcji 1: Wplyw skladnikow zywnos$ci na organizm
(realizacja do 20 marca)

Po zapoznaniu si¢ z wiadomosciami zaprezentowanymi w podrgczniku powinni$cie umiec:

a) podac¢ sktad procentowy organizmu cztowieka

b) wymieni¢ grupy sktadnikow odzywczych i opisa¢ ich funkcje

c) wymieni¢ przyktady konkretnych substancji nalezacych do odpowiednich grup sktadnikow
odzywczych

d) zdefiniowac pojecia wartosé¢ odzywcza, wartosé energetyczna i GDA

e) analizowac¢ dane zawarte na opakowaniach zywnosci

f) projektowa¢ doswiadczenia chemiczne dotyczace wykrywania w zywnosci biatka, thuszczu,
glukozy, skrobi oraz dotyczace odrozniania thuszczu od substancji thustej

g) opisa¢ znaczenie i funkcje wybranych witamin oraz soli mineralnych

Oczywiscie mozecie podstawowe wiadomosci zamie$ci¢c w formie notatki w zeszycie
przedmiotowym.

Do zeszytu prosze przepisaé ponizsze polecenia Oraz rozwiazaé zadania 1-5, a nastepnie do
pigtku, czyli_do 20 marca, przesta¢ sfotografowane zadania na moj adres e-mail:
bbadek?2@gmail.com. Prosze¢ aby w temacie wiadomosci podac klasg oraz imig¢ i nazwisko, np.
IA Marek Kwiecien

1. Na podstawie danych z tabeli oblicz masy poszczegdlnych substanciji zawartych w opakowaniu
produktu o masie 500 g.

: Nazwa sUbst‘ancji - biatka sacharydy ttuszcze
‘Masa substanciji w 100 g produktu 369 16,9 g 259

2. Na podstawie danych z tabeli oblicz zawartos¢ procentowa (procent masowy) substangii
znajdujacych sie w jogurcie.

' Nazwa substancji  : biatka sacharydy tluszcze  sod wapi  witamina B,
Masa substancji w 100 g jogurtu JEE® 619 2g 007g 170mg  025mg

3. Wiedzac, ze w 100 g banana obranego ze skorki znajduie sie 2,6 g btonnika, oblicz, ile graméw
btonnika:
a) zawiera obrany banan o masie 30 g,
b) spozywa uczen w ciggu tygodnia, jezeli zjada kilogram bananéw tygodniowo.

4. GDA biatka w produkcie o masie 180 g wynosi 17%. lle opakowar produktu nalezy spozyc,
aby dostarczy¢ organizmowi dziennej dawki biatka?

5. Zaproponuj doswiadczenie, w ktérym udowodnisz, ze do zageszczenia $mietany uzyto maki
ziemniaczanej. Narysuj schemat. Zapisz obserwacje i sformutuj wniosek.

Temat lekcji 2: Fermentacja i inne przemiany w zywnosci
(realizacja do 25 marca lub w przypadku dalszej ‘zdalnej nauki’ do 27 marca)

Po zapoznaniu si¢ z wiadomos$ciami z podrecznika powinni§cie umiec:
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a) definiowa¢ pojecia: fermentacja, biokatalizator, fermentacja beztlenowa, fermentacja
tlenowa, fermentacja alkoholowa, fermentacja mlekowa, fermentacja octowa, fermentacja
mastowa, jelczenie, gnicie i butwienie

b) opisywac procesy fermentacyjne zachodzace podczas wyrabiania ciasta i pieczenia chleba,
produkcji napojow alkoholowych, otrzymywania kwasnego mleka, jogurtéw, serow

c) projektowac¢ doswiadczenie chemiczne dotyczace fermentacji alkoholowej

d) zapisywac rownania reakcji fermentacji alkoholowej i octowe;j

e) wyjasni¢ przyczyny psucia sie¢ zywnosci i zaproponowaé sposoby zapobiegania temu
procesowi

f)opisac rézne sposoby konserwacji zywnoSci

Mozecie podstawowe wiadomosci zamie$ci¢ w formie notatki w zeszycie przedmiotowym.

W zeszytach prosze rozwiazaé zadania 2- 4, dla ‘chetnych’ rowniez zadanie 5, a nast¢pnie
do 25 marca lub w przypadku dalszej ‘zdalnej nauki’ do 27 marca, przesta¢ sfotografowane
zadania na moj adres e-mail: bbadek2@gmail.com. Prosze¢ aby w temacie wiadomosci podac
klase oraz imi¢ i nazwisko, np. IA Marek Kwiecien

2. Okresl prawdziwos$¢ ponizszych informacii.
a) Kefir otrzymuije sie z mleka w procesie fermentacji mlekowej. PRAWDA / FALSZ
b) Proces polegajacy na utlenieniu alkoholu do kwasu octowego to fermentacja
alkoholowa. PRAWDA / FAELSZ
¢) Koricowymi produktami gnicia sg: NH5, CO,, Hy,O, Hy, N, PRAWDA / FALSZ

5. Zalewa do kiszenia ogorkow to 8-procentowy roztwor chlorku sodu w wodzie.
a) Napisz wzor sumaryczny gtownego sktadnika zalewy.
b) Oblicz, ile gramow soli kuchennej nalezy uzy¢ do przygotowania 0,5 kg zalewy.

I. Dopasuj nazwy sposobow konserwowania zywnosci do substanciji
lub procesdw w nich stosowanych.

a) wedzenie 1. fermentacja mlekowa
b) mrozenie 2. wytworzenie prozni
C) pasteryzacja 3. dym
d) peklowanie 4. roztwér CH,COOH )
e) kiszenie 5. NaCl
f) marynowanie 6. temperatura 80-95°C
7. ciekly N,

». Oblicz, ile kilograméw kwasu octowego powstanie w wyniku fermentaciji
octowej, wiedzac, ze jednoczesnie powstaje 120 kg wody.

W razie pytan lub watpliwos$ci prosz¢ o kontakt przez e-mail.

Zycze powodzenia i duzo zdrowia!
Pozdrawiam,
BBadek
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