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Nauka i technologia dla zywnosci
gimnazjum
Tytut projektu:
lle jajek mozesz zjes¢ czyli jak zostaé kulturysta?
Wprowadzenie:
Biatka to jedne z najwazniejszych czgsteczek w komadrce: budujg jej struktury, przyspieszajg
przebieg reakcji chemicznych, uczestniczg w transporcie, umozliwiajg ruch.
Biatka mogg by¢ dla organizmu zrédiem energii, gdy brakuje w nim ttuszczéw i cukrow.
Ogromna roznorodno$¢ funkcji petnionych przez biatka wynika z rozmaitosci i mnogosci
ksztaltow ich czgsteczek. Organizm cziowieka rozktada spozywane biatka na czgsteczki
nazywane aminokwasami. Nastepnie wykorzystuje je do tworzenia wtasnych biatek. Niektore
aminokwasy organizm cziowieka moze syntetyzowaé, inne musi dostarczaC wraz z
pozywieniem. Nie wszystkie pokarmy zawierajg komplet aminokwasow.
Biatka niepetnowartosciowe (niedoborowe) to biatka pochodzenia roslinnego, ktére zawierajg
mato lub nie zawierajg wcale aminokwaséw. Zrédiem aminokwaséw niedoborowych sg
nasiona roslin strgczkowych, pieczywo petnoziarniste, kasza, zboza, orzechy. Mogg one
stanowi¢ wystarczajgce zrodto biatka, pod warunkiem spozywania réznych rodzajéw takich
biatek. Dla cztowieka najlepsze sg biatka petnowartosciowe, ktére zawierajg wszystkie
aminokwasy egzogenne w odpowiednich ilosciach i proporcjach. Petnowarto$ciowe sg biatka
zwierzece: mieso, drob, ryby, ser i mleko. Istnieje dwadziescia podstawowych aminokwaséw
biatkowych, z ktérych niezbednych jest osiem (fenyloalanina, izoleucyna, leucyna, lizyna,
metionina, treonina, tryptofan, walina). Dieta zawierajgca produkty ubogie w aminokwasy
egzogenne moze doprowadzi¢ do réznych zaburzen i rozwoju chorob.
Na kilogram wagi ciata cztlowiek potrzebuje 0,8g-1g biatka dziennie. Zapotrzebowanie
organizmu na biatko wzrasta w czasie stresu, w chorobach zakaznych, przy braku snu,
wykonywaniu ciezkiej pracy fizycznej, w warunkach wysokiej temperatury, gdy odczuwamy
bdl. Wiecej biatka muszg je$¢ tez osoby aktywnie uprawiajgce sport.
Nigdy nie powinno ono stanowi¢ mniej niz 10% dziennego bilansu energetycznego.

Cel projektu:
Przygotowanie prezentacji na temat bilansowania biatka w codziennej diecie.
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Cele ksztatlcenia i wychowania:

przygotowanie zestawu produktoéw biatkowych,

przedstawienie objawdw alergii pokarmowych,

omowienie zasad profilaktyki osteoporozy,

przypomnienie budowy jaja kurzego,

przedstawienie walorow odzywczych jajek,

analiza wlasciwosci fizycznych mleka krowiego, koziego i biatka jaja kurzego,
charakterystyka proceséw odwracalnych i nieodwracalnych w przyrodzie,
wyjasnienie zjawiska rzeszotowienia kosci jako zjawiska wyptukiwania,
doskonalenie wspotpracy i skutecznego komunikowania sie,

rozwijanie umiejetnosci korzystania z roznych zrodet wiedzy,

rozwijanie umiejetnosci obserwacji i wnioskowania.



Pytanie kluczowe:
Jak ustrzec sie chordb wynikajgcych ze spozywania nieprawidtowej ilosci biatka?

Etapy projektu:

Etapy Dziatania
Przygotowanie | 1. Podanie celow zajec.
2. Omowienie zakresu tresci, ktére bedg realizowane na zajeciach.
3. Omdéwienie form i metod pracy uczniow.
4. Przypomnienie zasad bezpieczenstwa pracy w pracowniach i
laboratoriach.
5. Zaplanowanie form prezentacji projektu.
Planowanie 1. Ustalenie grup, w ktorych uczniowie bedg pracowac, wybdr lidera grupy.
2. Przydzielenie zadan, przygotowanie i gromadzenie materiatow
niezbednych do wykonania projektu.
3. Omdwienie zasad bezpieczenstwa przy wykonywanych
doswiadczeniach.
4. Wprowadzenie w tematyke projektu.
5. Ustalenie zasad dokumentowania projektu, wybér osoby
odpowiedzialnej za dokumentacje fotograficzna.
6. Ustalenie terminéw spotkan i konsultacji z nauczycielem.
Realizacja 1. Zgromadzenie informacji dotyczgcych rodzajow i funkcji biologicznej
biatek.
2. Przedstawienie roli biatek w organizmie cztowieka — utozenie
rozsypanki.
3. Analiza etykiet opakowan produktow spozywczych pod katem
zawartosci sktadnikéw odzywczych.
4. Przygotowanie listy produktéw mlecznych, ktére nalezy uwzgledni¢ w
codziennej diecie.
5. Pordéwnanie wiasciwosci fizycznych mleka krowiego, koziego i biatka
jaja kurzego.
6. Poznanie budowy i wiasciwosci odzywczych jaja kurzego.
7. Analiza sktadu mleka krowiego o réznej zawartosci ttuszczu, dyskusja
dotyczgca wyboru mleka do codziennej konsumpcji.
8. Woyszukiwanie informacji na temat objawow i skutkéw niedoboru biatka
w organizmie cztowieka.
9. Dyskusja dotyczaca sposobu odzywiania w profilaktyce osteoporozy.
10. Zgtebienie tematyki uczulenia na biatko, propozycje rozwigzan
dietetycznych.
11. Prezentacja multimedialna — wtasciwo$ci fizyczne biatek.
12. Doswiadczalne wykrywanie biatek: reakcja biuretowa i
ksantoproteinowa.
13. Przygotowanie informacji dotyczgcych proceséw odwracalnych i
nieodwracalnych.
14. Osteoporoza jako efekt zjawiska wyptukiwania.




15. Wykonanie doswiadczenia — skutki dziatania sit.

Prezentacja 1. Gazetka scienna - lista produktéw biatkowych do wykorzystania w
codziennej diecie.

2. Prezentacja multimedialna — wtasciwosci biatek.

3. Przedstawienie wnioskow z analiz etykiet opakowan produktéw
spozywczych.

4. Dyskusja poswiecona bilansowaniu biatka w codziennej diecie.




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizaciji

L.p. Zespot Tresci Sposob realizaciji Efekt realizaciji Wsparcie Czas
uczniéw
1. Wszyscy Rola biatek w Przygotowanie materiatéw Poprawne wykonanie Nauczyciel 1 godz.
uczestnicy | organizmie. Funkcja zrédtowych: podreczniki, rozsypanki - rola biatek w biologii, chemii,
projektu hemoglobiny. literatura fachowa, Internet, | organizmie cziowieka. pielegniarka
broszury. szkolna.
Praca z w grupach - funkcje
biatek.
Wyszukiwanie informacji o
biatkach.
Praca z Internetem.
Opis zadania:
Uczniowie pracujg w kilkkuosobowych grupach. Nauczyciel wrecza kazdej grupie dwie koperty — karta pracy nr 1.
W pierwszej znajdujg sie funkcje biatek, w drugiej rodzaj biatka. Nauczyciel prosi uczniéw, aby wysypali zawartos¢ obu kopert i potgczyli
rodzaj biatka z petniong funkcjg. Uczniowie wyszukujg w dostepnych zrédtach informacje dotyczgce biatek, selekcjonuijg je i wykorzystujg
do wykonania zadania.
Podczas pracy uczniéw, nauczyciel kontroluje poprawno$¢ wykonania zadania, koryguje, wskazuje zrédta informacji, wyrdznia
hemoglobine jako transportera tlenu.
2. Wszyscy Wartosci odzywcze Praca w grupach — analiza Lista produktow biatkowych, Nauczyciele 1,5 godz.
uczestnicy | zawarte w mleku i etykiet produktow. zalecanych do spozywania w | biologii, chemii,
projektu przetworach mlecznych. | Dyskusja na temat sktadu codziennym jadtospisie. fizyki,
réznych produktow wychowawcy.
biatkowych.
Grupa A Ttuszcze w produktach Praca w grupach - analiza Lista produktow mlecznych, z | Nauczyciele 2 godz.
spozywczych. opakowan produktéw wyszczegolniong zawartoscig | przedmiotéw
spozywczych. ttuszczow. przyrodniczych




Grupa B Biatka w produktach Praca w grupach - analiza Lista produktéw mlecznych, z | Nauczyciele

spozywczych. opakowan produktéw wyszczegolniong zawartoscig | przedmiotow
spozywczych. biatek. przyrodniczych

Grupa C Cukry w produktach Praca w grupach - analiza Lista produktéw mlecznych, z | Nauczyciele

spozywczych. opakowan produktéw wyszczegolniong zawartoscig | przedmiotow
spozywczych. cukrow. przyrodniczych

Grupa D Witaminy i sole Praca w grupach - analiza Lista produktéw mlecznych, z | Nauczyciele

mineralne w produktach
spozywczych.

opakowan produktow
spozywczych.

wyszczegolniong zawartoscig
witamin i soli mineralnych.

przedmiotow
przyrodniczych

Opis zadania:

Przed zajeciami nauczyciel dzieli uczniéw na cztery grupy i dokonuje wyboru lidera. Omawia i przydziela zadania. Prosi o przyniesienie

réznych opakowan produktow mlecznych na zajecia.
Uczniowie przynoszg na zajecia opakowania po mleku i przetworach mlecznych. Pracujgc w grupach, wypisujg z etykiet zawartos¢
sktadnikéw odzywczych w réznych produktach. Przygotowujg (% lub w g) zestawienia danego sktadnika na 100g danego produktu,

Efektem pracy wszystkich grup jest zbiorcze zestawienie zawartosci roznych skfadnikéw w produktach mlecznych i przygotowanie listy

produktow, ktére nalezy spozywac, uwzgledniajgc dobowe zapotrzebowanie cztowieka na sktadniki odzywcze. Przygotowang liste
prezentujg na gazetce szkolnej.

Wszyscy
uczestnicy
projektu

Wiasciwosci fizyczne
mleka krowiego i koziego
oraz biatka jaja kurzego.

Wykonanie doswiadczenia.
Poréwnanie wiasciwosci
fizycznych wybranych
substanciji.

Wiasciwosci fizyczne
wybranych produktow.

Nauczyciel fizyki.

1 godz.

Opis zadania:

W grupach uczniowie przygotowujg zestawy do pracy. Analizujg wtasciwosci fizyczne wybranych produktéw. Organoleptycznie badajg i

opisujg wlasciwosci wybranych substancji biatkowych — karta pracy nr 2.
Nauczyciel czuwa nad poprawnoscig wykonania zadania.

Wszyscy
uczniowie

Jajka jako przykfad
petnowartosciowego

Praca indywidualna z
podrecznikiem - budowa

Uswiadomienie uczniom
znaczenia biatka dla

Nauczyciel
biologii, chemii.

1 godz.




produktu spozywczego. | jaja kurzego. funkcjonowania organizmu.
Dyskusja.

Opis zadania:

Uczniowie przynoszg na zajecia kilka jaj kurzych i talerzyki. Rozbijajg jaja na talerzyki i ustawiajg na tawkach.

Nauczyciel rozdaje kazdemu uczniowi karte pracy nr 3 i omawia zadanie. Korzystajgc z dostepnych zrodet uczniowie wskazujg i nazywajg
elementy (sktadowe) jaja kurzego, przypisujg im funkcje. Wypisujg informacje o sktadzie jaja kurzego i jego wartosciach odzywczych.
Dyskutujg o znaczeniu jaj w diecie cztowieka.

Grupa A Poréwnanie sktadu Analiza etykiet opakowan Umiejetnos¢ korzystania z Nauczyciel 1 godz.
mleka krowiego. mleka. informaciji zawartych na biologii, chemii.
opakowaniach produktéw.

Opis zadania:

Przed zajeciami nauczyciel prosi o przyniesienie trzech kartonéw mleka: 0,5%, 1,5%, 3,2%.

Uczniowie analizujg i poréwnujg etykiety pod katem zawartosci biatka, cukrow, ttuszczy i wapnia. Dyskutujg i wybierajg mleko, ktére
nalezy spozywac w codziennej diecie.

Grupa B Objawy niedoboru biatka | Praca z ksigzkg i Internetem | Skutki niedoboru biatka w Nauczyciel 1 godz.
w organizmie. - opracowanie skutkow organizmie. biologii, chemii.
niedoboru biatek.

Opis zadania:

Uczniowie wyszukujg informacje o objawach i skutkach niedoboru biatka w organizmie cztowieka. Korzystajg z dostepnej literatury i
Internetu. Po zakonczonej pracy, liderzy zespotéw A i B omawiajg wykonane zadanie. Nauczyciel dba o poprawnos¢ merytoryczng
przygotowanych tresci.

Wszyscy Przyczyny i objawy Praca indywidualna — Profilaktyka osteoporozy i Nauczyciel 1 godz.
uczestnicy | osteoporozy. propozycje rozwigzania alergii na mleko krowie. biologii,
projektu Objawy alergii na mleko | problemu osteoporozy i Zalecenia dietetyczne. pielegniarka
krowie. uczulenia na krowie mleko. szkolna, dietetyk.
Wyodrebnienie przyczyn i




objawow oraz opracowanie
diety w celu eliminacji
dolegliwosci.

Opis zadania:
Nauczyciel wyjasnia przebieg zadania, rozdaje uczniom karte pracy nr 4. Uczniowie wyszukujg i segregujg informacje. Wykorzystujgc
metode tréjkata, wypisujg informacje i zalecenia dietetyczne w osteoporozie:
- podziat osteoporozy,
- przyczyny i czynniki ryzyka,
- objawy,
- profilaktyka,
- dieta w osteoporozie.
Korzystajgc z drugiego tréjkat wypisujg informacje dotyczgce alergii na krowie mleko:
- objawy,
- rézne postacie alergii,
najczesciej alergizujgce biatka,
substytuty mleka krowiego.
Po zakonczonej pracy chetny uczeh referuje przygotowany materiat, pozostali uczniowie uzupetniajg jego wypowiedz.
Nauczyciel koryguje wypowiedzi, kieruje dyskusjg, udziela gtosu. Podsumowaniem pracy catego zespotu mogg by¢ wnioski dotyczgce
odzywiania sie w profilaktyce osteoporozy i alergii pokarmowe;j.

Wybrany Wiasnosci fizyczne Przygotowanie prezentaciji Prezentacja multimedialna: Nauczyciel 1 godz.
uczestnik | wybranych biatek. multimedialnej: Wtasnosci Wiasnosci fizyczne biatek. chemii, fizyki.
projektu fizyczne biatek. Notatki z wykfadu.

Wyktad. Prezentacja fotograficzna z

Doswiadczenie: wykonanych doswiadczen.

Wykrywanie biatek.

Opis zadania:
1. Przed zajeciami nauczyciel omawia z wskazanym (chetnym) uczniem zakres materiatu, ktéry nalezy przygotowacé: wtasnosci fizyczne
niektorych biatek (wysalanie, rozpuszczalno$¢ w wodzie i innych rozpuszczalnikach, efekt Tyndala, koagulacja i peptyzacja,




denaturacja, efekt hydratacji, elektroforeza). Wspolnie wybierajg forme prezentacji multimedialnej. Na zajeciach wskazany (chetny)
uczenh referuje przygotowany materiat, odpowiada na pytania stuchaczy. Nauczyciel czuwa nad poprawno$cig przekazywanych tresci,
koryguje btedy, uzupetnia wypowiedz.

2. Wykrywanie biatek: reakcja biuretowa i ksantoproteinowa - uczniowie pracujg w grupach, wykonujg doswiadczenie zgodnie z
instrukcja nr 1 oraz badajg wtasnosci biatek zgodnie z instrukcja nr 2. Nauczyciel omawia przebieg doswiadczen i przypomina o
zachowaniu szczegolnej ostroznosci przy pracy ze stezonymi kwasami. Wybrany uczen prowadzi dokumentacje fotograficzng
wykonywanych doswiadczen.

Wszyscy Procesy odwracalne i Indywidualna praca z Dyskusja, dzielenie sie Nauczyciel 1 godz.
uczniowie | nieodwracalne. Zjawisko | materiatami zrodlowymi w wiedza. chemii, fizyki.
wyptukiwania. domu.
Analiza i segregacja treéci.

Opis zadania:

uczniowie w domu wyszukujg i selekcjonujg informacje na temat zjawiska wyptukiwania, proceséw odwracalnych i nieodwracalnych.

Na zajeciach dzielg sie wzajemnie wiedzg, dyskutujg, zadajg pytania i odpowiadajg na nie. Nastepnie nauczyciel rozdaje karty pracy nr 5.
Uczniowie definiujg pojecia i wypisujg przyktady.

Wszyscy Skutki dziatania sity Pogadanka nauczyciela: Skutki dziatania sity. Nauczyciel fizyki. | 1 godz.
uczestnicy | (statyczne: ztamania pojecie sity.
projektu kosci). Wykonanie do$wiadczenia:

skutki dziatania sit.

Opis zadania:

Nauczyciel prowadzi pogadanke: definiuje pojecie sity, podaje rodzaje i skutki dziatania sit.

Nastepnie omawia zadanie, ktére uczniowie majg wykonac¢. Uczniowie gromadzg potrzebne do doswiadczenia materiaty. Wykonujg
doswiadczenie zgodnie z instrukcjg nr 3 i wyciggajg wnioski.

Wszyscy Podsumowanie realizacji | Podsumowanie dziatah Prezentacja prac. Opiekun projektu. 1 godz.
uczestnicy | projektu. uczniow
projektu




Opis zadania:

Uczniowie:

- gromadzg wypracowane materiaty, karty pracy, obserwacje i wyniki doswiadczen, zdjecia,
- przygotowujg materiaty do prezentacji na gazetce szkolnej,

- podsumowujg praca, wskazujg najtrudniejsze zadania, analizujg wnioski,

- przedstawiajg prezentacje multimedialne.
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Karta pracy nr 1

Funkcje biatek

Materiaty do wyciecia.

Funkcje biatek

katalizujg przebieg reakcji chemicznych

transportujg i magazynujg substancje

umozliwiajg ruch

umozliwiajg ruch

uczestniczg w sygnalizacji

stanowig ochrone immunologiczng organizmu

petnig funkcje receptorowe

sg materiatem zapasowym

petnia funkcje budulcowe

Rodzaj biatek

enzymy

hemoglobina, ferrytyna

miozyna, dyneina

biatka motoryczne

hormony biatkowe, czynniki wzrostu

immunoglobuliny

rodopsyna

w jajach, nasionach niektérych roslin

keratyna, osseina
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Karta pracy nr 2

Porownanie wiasciwosci fizycznych substancji

Materiaty:

- pot szklanki mleka krowiego, pét szklanki mleka koziego, biatko jaja na talerzyku,

- papierek lakmusowy.

Wykonanie: organoleptyczne badanie substanciji.

Wypetnij tabele.

Produkt

Zapach

Stan skupienia

Kolor

Odczyn

Mleko krowie

Mleko kozie

Biatko jaja kurzego
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Karta pracy nr 3

Budowa jaja kurzego

Uzupetnij tabele:

Czes¢ skfadowa jaja

Funkcja

Sktad jaja kurzego
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Karta pracy nr 4

1. Wohpisz odpowiednie pojecia w odpowiednie miejsca:

Fraycoyny i oblawy Sposoby usuniecia

Uczulenie na mleko przyczyn
v krowle A
v -
v -
Przyczyny i objawy Sposoby usuniecia
Osteoporoza przyczyn
P 4 *
/ v >
v w

Sformutuj wnioski dotyczgce odzywiania sie w profilaktyce osteoporozy i alergii pokarmowej:
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Instrukcja nr 1
Wykrywanie biatek
Reakcja biuretowa
Materiaty:
- 10% roztwor (wyrazony w procentach masowych) CuSQ,,
- 15% roztwor (wyrazony w procentach masowych) NaOH,
- biatko jaja kurzego,
- szalka Petriego, pipetki, bagietka lub wykataczka.
Wykonanie:
1. Na szalce Petriego umie$¢ biatko jaja kurzego.
2. Dodaj do biatka 2 cm3 15 % roztworu NaOH i kilka kropli CuSQO,,
3. Zawartos¢ wymieszaj bagietka lub wykataczka.

Obserwuj zmiany i zanotuj wyniki.

Komentarz nauczyciela.

Metoda polega na oznaczaniu natezenia barwy powstatej w wyniku wytworzenia zwigzkow
kompleksowych biatek z jonami miedzi (Il) w srodowisku zasadowym. Biatko pod wptywem
Swiezo strgconego osadu tworzy roztwor barwy fioletowej. Intensywnos$¢ barwy w reakcji

biuretowej jest proporcjonalna do liczby wigzan peptydowych.

Reakcja ksantoproteinowa
Materiaty:
1. ser biaty, stezony HNO; V, szalka Petriego
Wykonanie:
1. Potéz kawatek sera biatego na szalce Petriego.
2. Do sera dodaj kilka kropli stezonego HNO3; V

Obserwuj zmiany i zapisz wnioski.

Komentarz nauczyciela.

Reakcja ta jest charakterystyczna dla aminokwaséw aromatycznych i fenol. W wyniku
dziatania stezonego HNO; pierscien benzenowy ulega nitrowaniu. W wyniku znitrowania

aromatycznych ugrupowan powstaje trwate, zétte zabarwienie.



Instrukcja nr 2
Badanie wiasciwosci fizycznych biatka — denaturacja biatka.

Materiaty:
- roztwér biatka, 5% Pb(NOz),, 5% HgCl,, 5% H,SO 4, formaliny, alkoholu,
- 6 probowek, taznia wodna, woda destylowana, pipety

Wykonanie:
1. Przygotuj 6 probowek.
Do kazdej probéwki dodaj 2 cm?® roztworu biatka.
Do pierwszej dodaj 5 kropli 5% Pb(NOs),.
Do drugiej dodaj 5kropli 5% HgCl,.
Do trzeciej dodaj 5 kropli 5% H,SO,,
Do czwartej dodaj 5 kropli formaliny.
Do piatej dodaj kilka kropli alkoholu.
Ostatnig probdéwke wstaw do wrzgcej tazni wodnej i ogrzewaj ok. 20 minut.
Na koniec do kazdej z probéwek dodaj 15 cm® wody destylowanej i wstrzgsnij.

© o N O WDN

Zapisz obserwacje i wnioski.

Komentarz nauczyciela

Denaturacja polega na zniszczeniu (w réznym stopniu) struktury drugo-, trzecio- lub
czwartorzedowe] biatka, czego konsekwencjg jest utrata specyficznych biologicznych
aktywnosci biatek. Denaturacja biatek zachodzi pod wptywem roéznych czynnikéw, zaréwno
chemicznych jak i fizycznych.

Zjawisko to zachodzi pod wptywem wysokiej temperatury, mocnych kwaséw, zasad
nieorganicznych, niektérych kwasoéw organicznych, rozpuszczalnikdw organicznych, takich
jak alkohol lub aceton w temperaturze pokojowej i wyzszej oraz kationow metali ciezkich.
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Karta pracy 5
Procesy odwracalne i nieodwracalne

1. Na podstawie ponizszych ilustracji sformutuj:

pojecie proceséw nieodwracalnych

pojecie procesow odwracalnych

2. Wyszukaj w dostepnych zrédtach inne przyktady takich procesow.
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Instrukcjanr 3
Skutki dziatania sity

Materiaty:
- kartka papieru, ggbka, gumka do wtosow,
- jajko, kawatek kredy, patyk.

Wykonanie:

1. Scisnij ggbke i pus¢, rozciggnij gumke do wioséw i pusé, nadepnij na pitke i zdejmij z niej
noge. Zapisz obserwacje.

2. Przerwij kartke papieru, ztam patyk, rozkrusz krede. Zapisz obserwacije.

3. Woyciggnij wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia.

Komentarz nauczyciela

Zmiany ksztattow ciat mogg by¢ trwate lub nietrwate. Nieodwracalnie odksztatcimy skorupke
jajka, gdy jg zbijemy. Ciata, ktére ulegajg odksztatceniom trwatym mozemy podzieli¢ na
plastyczne (plastelina, modelina, glina), kowalne (zelazo, miedz, stal) lub kruche (porcelana,
kreda, szkio).
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