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Anotace: Pracovní list do chemie, určený k rozšíření učiva o potravinách z hlediska chemických látek a zdravé výživy. Materiál propojuje učivo z chemie a přírodopisu. Žáci vyhledávají informace na internetu, rozvíjí se jejich schopnost uvádět data do souvislostí. Materiál je určen k samostatné činnosti, práci ve dvojicích nebo ve skupině.
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Pracovní list: Chemie pro člověka - potravinářství
Zajímá Tě složení potravinových výrobků? Jaké chemické látky se přidávají do potravin kvůli zlepšení trvanlivosti, vzhledu, chutě a vůně?
 Přídatné látky (aditiva) jsou chemické látky, které se přidávají do potravin kvůli zlepšení jejich trvanlivosti nebo vzhledu, chutě, vůně, atd. V zákoně se přídatnými látkami rozumí látky bez ohledu na jejich výživovou hodnotu, obvykle se nepoužívají samostatně nebo jako potravina a přidávají se do potravin při výrobě, balení nebo skladování, při čemž se samy nebo jejich vedlejší produkty stávají nebo mohou stát součástí potraviny.
Podívej se na webové stránky státní zemědělské a potravinářské inspekce a prostuduj informace o přídatných látkách 
Http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1005724&docType=ART&nid=11324

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



Úkol: Na obalu od sýru „Sýr a křup“ je napsáno složení:
tavený mléčný výrobek (71,4%), obnovené odtučněné mléko, sýry, máslo, tavící soli: E 452, E 341, E 330, E 450, mléčné bílkoviny, trvanlivé pečivo ( 28,6%), jemná pšeničná mouka, rostlinný olej, slad, jedlá sůl, droždí.

Vyhledej na internetu http://cs.wikipedia.org/    Přídatné látky
1. Podle Seznamu přídatných látek urči, která aditiva obsahuje tento sýr, vyhledej na internetu vlastnosti a užití těchto látek http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek
Které z nich patří mezi bezpečné přísady? 




2. Co je to droždí? Vyhledej na internetu informace o droždí. Zapiš stručně poznatky, které jsi zjistil/a, seznam s nimi třídu.



3.    Co je to slad? Prostuduj http://cs.wikipedia.org/wiki/Slad
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Řešení:
1. E 452 – polyfosforečnany 
Vážou vodu, užívají se jako tavící soli, stabilizátory, při výrobě masných výrobků a sýrů, v přiměřeném množství jsou považovány za bezpečné, vysoké dávky napomáhají nadměrnému vylučování vápníku z těla
       E 341 – fosforečnan vápenatý
 Upravuje kyselost potravin, nemá nežádoucí účinky, je zdrojem vápníku. Bezpečná přísada. Stabilizátor, kypřící a zpevňující látka.
       E 330 – kyselina citronová
      Slabá karboxylová kyselina, reguluje kyselost, zabraňuje růstu bakterií, žluknutí tuků.
      Konzervant, antioxidant, bezpečná přísada
       E 450 – difosforečnany
       Mají schopnost zadržovat vodu, nemají nežádoucí účinky, vysoké dávky ale narušují
       rovnováhu mezi vápníkem a fosforem
      Využití v domácím pečení, tavených sýrech, masných výrobcích

2. Droždí = kvasnice = průmyslově využívané kmeny kvasinek (zejména saccharomyces cerevisiae)
kvasinky jsou jednobuněčné houbové mikroorganismy

3. Slad = naklíčené a usušené obilné zrno 
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