Chemie v kuchyni
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Kuchyne jako chemicka laborator
a molekularni gastronomie
jako atraktivni odvétvi chemie
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Potencialni motivace studentu
k dalsSimu studiu chemie
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Objasnéni fyzikalné-chemickych procesu, které se odehravaji
pri zpracovani potravin v kuchyni.

Shromazdéni a ovéreni experimentu zamérenych na tematiku
chemie potravin a molekularni gastronomie.
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

|zolace kofeinu z napoju
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

|zolace kofeinu z napoju

IZOLACE KOFEINU

Zdroj kofeinu Vytézek Tabelované hodnoty obsahu kofeinu
Kava 439 mg/150 ml 150 mg/150 ml
Cerny ¢aj 67 mg/150 ml 90 mg/150 ml
Maté 243 mg/150 ml 180 mg/150 ml
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

ANALYZA KOFEINU

Analyza kofeinu pomoci TLC

Srovnani vysledku TLC

za pouziti ethyl-acetatu jako
mobilni faze (vlevo) a smési
ethyl-acetatu a ethanolu (1:1)

jako mobilni faze (vpravo)
(zleva: standardni vzorek kofeinu,

cerny Caj, kava, mate)
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

Sublimace kofeinu
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

|zolace theobrominu

8 IZOLACE THEOBROMINU
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

Extrakce slozek kravského mléka

ALBUMINS* BALWONNY |

Bilkoviny (kasein + o, Cukry
syrovatkové bilkoviny) Mineraly (laktosa)
VyZivove udaje na 200 ml mléka 6,8¢g 0,7¢g 98¢
Ziskané vysledky 8,15¢g l4g 10,8 ¢

EXTRAKCE SLOZEK MLEKA
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Pokusy zamerene na izolaci latek z potravin

Vyroba bezlaktozového miéka
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10 EXTRAKCE SLOZEK MLEKA
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Pokusy zamérené na dukaz latek v potravinach

Emulgace Dukaz vitaminu C  Dukaz monosacharidu

11 DUKAZ LATEKV POTRAVINACH




Pokusy zamérené na podstatu pripravy pokrmu

Malillardova reakce Pokus s kvasnicemi
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12 PODSTATA PRIPRAVY POKRMU



Molekularni gastronomie

Prima a reverzni sférifikace
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Molekularni gastronomie

Cokoladové Spagety Jedl|é obaly

14 MOLEKULARNI GASTRONOMIE
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15 ZAVER

ZAVER

Na zakladé reSerSe objasnena fyzikalné-chemicka podstata
vybranych experimentu.

Shromazdéno a v laboratofi ovérfeno 15 pokusu, které jako
vychozi latky vyuzivaji potraviny Ci jejich slozky.

Nektere pokusy prakticky oveérit ve vyuce se studenty.
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OTAZKY K DISKUZI

Je mozné bilkoviny ze syrovatky izolovat i jinym zpusobem, nez
jaky uvadite v navodu v kapitole 47
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OTAZKY K DISKUZI

V kapitole 5 se zminujete o pouziti lecitinu jako emulgatoru pro
tvorbu majonézy. Proto do smesi pridavate vajecny zloutek, v nemz
je lecitin obsazen. Bylo by mozné lecitin pro tyto ucely predem ze
Zloutku izolovat? Pokud ano, jak?
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OTAZKY K DISKUZI

Na strane 55 kladete nasledujici otazku: ,,ProC se z chemického
hlediska do majonézy pridava ocet?” Misto odpovedi se odkazujete
na teoreticky uvod, ve kterém vsak odpoved neni explicitne
vyjadrena. Prosim tedy o zodpovezeni této otazky.
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OTAZKY K DISKUZI

Jak konkrétné se vitamin C uplatnuje pfi biosyntéze kolagenu Ci
karnitinu?
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OTAZKY K DISKUZI

Na str. 58 uvadite, ze zeleznate ionty reaguji s hexakyanozelezitanem
draselnym za vzniku Berlinské modri. Nekteré jiné zdroje uvadi, ze
tato slou€enina vznika reakci zelezitych iontu se zlutou krevni soli, a
tedy hexakyanozeleznatanem draselnym, zatimco
hexakyanozelezitan dava vzniknout Turnbullové modri. Jedna se o
stejnou slouceninu nebo jsou tato barviva odliSnymi molekulami?

Prosim o vysvetleni.
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OTAZKY K DISKUZI

Na str. 60 priznavate, ze pozitivni reakci na pritomnost vitaminu C
mohou poskytnout i jiné latky schopné redukce zeleziteho kationtu.
Je nejaka moznost, jak prokazat, ze v tak komplexnim vzorku,

N F

opravdu pritomnosti vitaminu C?
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23 Zapati prezentace
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