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Typ szkoly: szkota ponadgimnazjalna
Dziak: Technologia i zdrowie.

Temat: Zapach i smak - chemia spozywcza, zalety i zagrozenia zwigzane z syntetyczng zywnoscig:
(konserwanty, polepszacze smaku, barwniki, zageszczacze, stodziki).

Cel gléwny: Uczen poznaje informacje na temat chemii spozywcze;.
Cele szczegétowe: Uczen wymienia zalety i zagrozenia zwigzane z syntetyczng zywnoscig. Potrafi
analizowac¢ sktad produktow zywnosciowych na podstawie informacji podanych przez producenta.

Srodki dydaktyczne: komputer, Internet, produkty zywnos$ciowe (opakowania z opisem).
Metody i formy pracy: pogadanka, wyktad, opis, wyjasnienie, dyskusja dydaktyczna, praca
indywidualna, praca zbiorowa, praca grupowa.

Etapy lekcji

Czynnosci: nauczyciel (N), uczen (U).

Wprowadzenie

N: Przypomina najwazniejsze pojecia i tresci niezbedne do zrozumienia
omawianego tematu: barwniki naturalne i sztuczne.
U: Odpowiadaja na pytania, opisujg zjawiska.

Tok zasadniczy:
1-przedstawienie
celu lekgcji.

2-wprowadzenie
nowych tresci.

N: Prezentuje przyktady ilustrujgce temat gtowny lekcji:

pogadanka na temat:

1. czy aktualne jest dzisiaj powiedzenie ,,nie z kazdej maki bedzie chleb”, czyli co
zawiera nasz powszedni bochenek? (siarczan wapniowy jako stabilizator do
poprawy wilasciwosci migkiszu chleba oraz aktywacji enzymow i drozdzy; ester
kwasu dwuacetylowego jako emulgator do rozdymania chleba; sole sodowe,
potasowe, wapniowe, aby ciasto nie Kleito si¢ do maszyn; cysteina uzyskiwana ze
swinskiej szczeciny, aby nadaé¢ zapach prawdziwego chleba).

2. czy masowa produkcja zywnosci jest praktycznie mozliwa bez dodatkoéw
chemicznych?

U: Dyskutuja na temat przyktadéw podanych przez nauczyciela.

N: Wprowadza nowe tresci:

1. Pod litera "E" i trzema cyframi znajduja si¢ grupy substancji dodawanych do
produkcji zywnosci; barwniki sa grupg od E 100 do E 180, konserwanty - od E
200 do E 283, przeciwutleniacze - od E 300 do E 322, substancje stabilizujace od
E 400 do E 495, substancje zapachowe, zapobiegajace zlepianiu sie¢, spienianiu,
rozwarstwianiu, np. sosow itp., stanowig grupe od E 500 do E 1500.

2. Wiele z tych substancji dodanych do zywnosci, moze powodowa¢ lub nasila¢
problemy zdrowotne, np. reakcje alergiczne, bdle zotadkowe, astme, zapalenia
skory, migrene, katar sienny i nadwrazliwo$¢ sensoryczng. Zwiazki chemiczne w
zywnosci, moga prowadzi¢ takze do wzrostu ilosci substancji toksycznych w
ludzkim organizmie.

3. Do najbardziej niebezpiecznych konserwantow zalicza si¢ azotyn sodu (saletra).
W Polsce dopuszczony jest on wytgcznie w postaci mieszaniny z solg kuchenng, a
stosowany jest do peklowania migsa. Wchlonigcie 1 g azotynu powoduje silne
zatrucie organizmu, a 4 g sg juz dawka $miertelna.

4. Nie wszystkie substancje oznaczone literg E sg szkodliwe dla naszego zdrowia
np. przeciwutleniacz E300 to kwas askorbinowy (witamina C), naturalne barwniki
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3- praca z
wykorzystaniem
Internetu

4-dyskusja
wynikow

5- eksperyment

karmel ( E150), karoten (E160a).
U: Notuja najwazniejsze pojgcia.

N: Przygotowuje zadania do pracy z Internetem, podziat na grupy.

U: Kazda grupa tworzy list¢ dodatkéw do zywnosci E, ktorych nalezy si¢
wystrzega¢ wsrdd kupowanych produktow, z podzialem na:

a) barwniki i pigmenty,

b) konserwanty,

C) zmigkczacze (emulgatory),

d) antyutleniacze (antyoksydanty), stabilizatory i inne.

N: Nadzorowanie przebiegu pracy uczniow, stymulacje ich aktywnosci.

N: Proponuje formy dyskusji wynikow pracy w grupach, pomaga uczniom w
formutowaniu wnioskow.

U: Na podstawie wybranych artykutéw zywnosciowych, dokonujg analizy ich
sktadu pod kontem liczby kalorii, zawartosci dodatkow syntetycznych i wartosci
odzywczych.

Zakonczenie

Zadanie
domowe

N: Podsumowuje lekcje, zadaje pytania, dotyczace zwiazkéw chemicznych, ktore
znalazty szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym, jako srodki
konserwujgce, przedtuzajace termin waznos$ci zywnosci i podnoszace jej walory
smakowe.

U: Podaja przyktady zwigzkow szkodliwych i obojetnych dla zdrowia.
Aspartam, jest to niskokaloryczna substancja stodzaca, ktora jest okoto 200 razy
stodsza niz sacharoza (cukier stotowy). Jest stosowana do stodzenia réznego
rodzaju zywnosci i napojow oraz jako stodzik do uzytku domowego. Podaja jej
sktad chemiczny. Wymieniaja trzy argumenty, ktére przemawiaja za tym, ze
aspartam nie powinien by¢ szkodliwy dla zdrowia. Czy wszyscy moga uzywac
aspartam?




