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Lekcja

Temat: Fermentacja i inne przemiany zZywnosci.

Drodzy uczniowie w tym tygodniu prosze¢ zapozna¢ si¢ z tematem ,,Fermentacja i inne przemiany
zywnosci”. Mozecie korzysta¢ z podrgcznikow papierowych lub e-podrecznikow.

https://epodreczniki.pl/a/fermentacje-w-procesach-przygotowywania-zywnosci/D16SKHSht
Cwiczenia nalezy wykona¢ w zeszycie

Cwiczenie 1

Charakterystyka procesow fermentacji
Ocen, ktore zdania sa prawdziwe, a ktére — falszywe.
Prawda Falsz

Proces fermentacji alkoholowej odbywa sie przy udziale tlenu.

Wydzielajacy sie w procesie fermentacjl alkoholowej dwutlenek
wegla jest odpowiedzialny za porowatg strukture pieczywa.

Ocet winny wytwarza sie z wina w procesie fermentacji octowe;j.

Proces polegajacy na przemianie alkoholu etylowego w kwas
octowy to fermentacja alkoholowa.

Procesy z udzialem drozdzy nalezy przeprowadzac¢ w wysokiej
temperaturze (ok. 200°C).

Jogurt otrzymuje sie z mleka w procesie fermentacji mlekowej.

Cwiczenie 2

Produkcja octu sposobem domowym

Uzupelnij brakujgce stowa w opisie produkcji octu domowym sposobem.

Skorki od jablek nalezy zala¢ przegotowana i ostudzona woda z cukrem. Procesy
prowadzace do powstawania octu przebiegaja w dwoch etapach:

I etap — cukier (sacharoza) pod wplywem drobnoustrojow ze skorek ulega

przemianie w . Jest to proces

II etap - otrzymana substancja pod wplywem bakterii octowych ze skorek jest

przeksztalcana w . Jest to proces


https://epodreczniki.pl/a/fermentacje-w-procesach-przygotowywania-zywnosci/D16SKH5ht

