Lekcja 5

T: Fermentacja i jej skutki.

1. fermentacja alkoholowa — proces zachodzacy pod
wpltywem enzymu — zymazy, polegajagcy na
przemianie monosacharydow w etanol.

2. fermentacja alkoholowa — rOwnanie reakcj
chemicznej przebiega w nastepujacy sposob:

zymazy

CeHqi,0¢ >»2C,H:0H + 2C0, 1
glukoza etanol tlenek wegla (IV)




3. fermentacja octowa — proces zachodzacy pod
wpltywem enzymoOw wytwarzanych przez bakterie
kwasu octowego, polegajacy na utlenieniu roztworow
alkoholu etylowego do kwasu octowego. Reakcja ta

zachodzi:
enzym bakteryjny
C.,H:OH + 0, >»CH;COOH + H,0
ctanol tlen kwas octowy  woda

4. fermentacja mastowa — proces zachodzacy z
udziatem bakteri1 mastowych w warunkach
beztlenowych. Reakcja ta zachodzi:

bakterie mastowe

CoHq1,0¢ >»CH;CH,CH,COOH + 2H, T +2C0, 1
glukoza kwas mastowy wodor tlenek wegla (IV)




Lekcja 6
T: Inne przemiany chemiczne

ZYWNOSCI.

1. Wymien osiem sposobow konserwacji zywnosci:

a) Wedzenie

b) Suszenie

c) Mrozenie

d) Suszenie

¢) Kiszenie

f) Gotowanie

g) Marynowanie
h) peklowanie



Lekcja 7
T: Dodatki do zywnosci.

1. Dodatki do zywnosci — substancje, ktore nie sa
naturalnymi sktadnikami zywnosci. Do dodatkow
zaliczamy m.1n. barwniki, substancje
konserwujace, przeciwutleniacze aromaty,
regulatory kwasowosci, syntetyczne substancje
stodzace.

2. Dodatki do zywnosci dodawane s3 w celu
polepszenia jakosci danego produktu: utrwalajg
g0, nadajg barwe smak oraz zapach, 1tp.



Lekcja 8

T: Powtorzenie wiadomosci z dziatu I11.
W ramach utrwalenia wiadomosci z dzialu prosze
nauczy¢ si¢ na pytama: lekcja 1,2,3.

Prosz¢ w zeszytach opisaC nastepujace sposoby
konserwacji  zywnosci:  wedzenile,  suszenie,
gotowanie, marynowanie, peklowanie.

Dlaczego do zywnosci dodajemy kwas octowy,
benzoesan sodu?

Jakie majg znaczenie , wplyw na zywnosC kwas
octowy 1 benzoesan sodu?



