Klasa I BC
· Przeczytaj wiadomości o rodzajach fermentacji oraz o dodatkach do żywności z podręcznika.

· Wykonaj poniższe polecenia. 

· Wydrukuj zadania i uzupełnij je czytelnie długopisem. Zeskanuj lub zrób zdjęcia i prześlij na adres pawelkowalski77@wp.pl  w jednym pliku. Nie zapomnij się podpisać ! 

· Prace nieczytelne nie będą zaliczone. 

Życzę owocnej nauki :) 

Dziękuję i poz
drawiam
Paweł Kowalski
Rodzaje fermentacji 
· Podaj nazwy zwyczajową i systematyczną związku chemicznego o podanym wzorze półstrukturalnym, zaznacz grupy karboksylową i hydroksylową. 
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Nazwa zwyczajowa: _______________________________________________________________________________
Nazwa systematyczna: ________________________________________________________________________________
· Oceń prawdziwość poniższych informacji. Wstaw znak X w odpowiednią kratkę.


Fermentacja mlekowa jest procesem beztlenowym.
PRAWDA
FAŁSZ
W cieście, w wyniku fermentacji wydziela się H2S, który spulchnia masę. 
PRAWDA
FAŁSZ
Podczas kiszenia ogórków zachodzi proces fermentacji mlekowej.
PRAWDA
FAŁSZ
Fermentacja mlekowa zachodzi pod wpływem działania wirusów.
PRAWDA
FAŁSZ
Składnikiem mleka jest disacharyd – laktoza. 
PRAWDA
FAŁSZ
· W wyniku fermentacji octowej wina, przy nieograniczonym dostępie tlenu, powstaje ocet winny. Napisz wzory półstrukturalne i nazwy systematyczne głównych składników wina i octu, które biorą udział w tej reakcji chemicznej. Uzupełnij równanie reakcji fermentacji octowej.

	fermentacja octowa

wino





 ocet



	Główny składnik wina
	Główny składnik octu

	Wzór półstrukturalny: _____________________________
Nazwa systematyczna: ____________________________
	Wzór półstrukturalny: _____________________________
Nazwa systematyczna: ____________________________



Równanie reakcji chemicznej:      enzym bakteryjny

___________________ + O2                                                                        ____________________  + H2O                    

Analizujemy dodatki do żywności
· Przeprowadź analizę składu czterech produktów spożywczych na podstawie informacji umieszczonych na ich etykietach. Skorzystaj z tabeli, w której przedstawiono dane dotyczące wybranych dodatków do żywności.

	Nazwa produktu: _________________________________
Barwniki: ______________________________________
Konserwanty: ___________________________________
Przeciwutleniacze: _______________________________
Substancje zagęszczające i emulgatory: _______________
Regulatory kwasowości: ___________________________
Substancje słodzące: ______________________________
	Nazwa produktu: _________________________________
Barwniki: ______________________________________
Konserwanty: ___________________________________
Przeciwutleniacze: _______________________________
Substancje zagęszczające i emulgatory: _______________
Regulatory kwasowości: ___________________________
Substancje słodzące: ______________________________

	Nazwa produktu: _________________________________
Barwniki: ______________________________________
Konserwanty: ___________________________________
Przeciwutleniacze: _______________________________
Substancje zagęszczające i emulgatory: _______________
Regulatory kwasowości: ___________________________
Substancje słodzące: ______________________________
	Nazwa produktu: _________________________________
Barwniki: ______________________________________
Konserwanty: ___________________________________
Przeciwutleniacze: _______________________________
Substancje zagęszczające i emulgatory: _______________
Regulatory kwasowości: ___________________________
Substancje słodzące: ______________________________


