DOMACI PRIPRAVA
TRIDA9. A, B

Chemie
Vsechny vds zdravim!

Nékteri mi uz zasilate krasné prace, ze kterych mam radost, ostatni jesté mate
¢as do 31. 5. 2020. Ani vam dalsi ukol na poslani nezadavam.

Dnesni ucivo:

VYZIVOVA HODNOTA POTRAVIN

- Je dana sloZzenim potravy, jejich energetickou a vyZivovou hodnotou, obsahem vitaminu
a bilkovin.
- Prijem a vydej energie by mél byt vidy v rovnovaze.

OBEZITA = pfijem energie je dlouhodobé vyssi nez jeji vydej, dochazi k hromadéni télesného
tuku (zasobni tuk se uklada jako podkozZni tuk), to ma za ndsledek civiliza¢ni choroby,
nejcastéji onemocnéni srdce a cév

PODVYZIVA= sniZeni pfijmu potravy, dlouhodobé ¢lovék vydava vice energie ne? pfijima
v potravé

MnozZstvi pfijaté potravy by mélo odpovidat vydeji energie a mélo by obsahovat i potfebné
mnoZstvi vody.

POTRAVINOVA PYRAMIDA

Spravné mnozstvi bilkovin, cukr(, tuk(, vlakniny, minerald a vitaminG v potravé. Doporucené
mnozstvi zndzoriuje potravinova pyramida — ucebnice str. 84.

KONZERVACE POTRAVIN

ZpUsob dlouhodobéjsiho uchovani potravin, k zajisténi jejich zdravotni nezavadnosti a
prodlouZeni trvanlivosti.

ZPUSOBY KONZERVACE:
1. Puasobeni vysoké teploty-pasterizace, UHT, zavarovani
2. Puasobeni nizké teploty
3. Suseni
4. Nasolovani
5. Chemicka konzervace

Na str. 87 se seznam se zplisoby konzervace.



Kyselina benzoova
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Rozdily
Trvanlivost 7 dnt
Datum pouzitelnosti
Skladovani V chladu
4-8°C
Nutri¢ni hodnota Nejmensi zmeény fyz.,

chem., biologickych
vlastnosti
Znic¢eni
choroboplodnych
MO

Mikrobiologie

Pasterizace
85°c,1-2 s

Tepelné osetreni

6 mésich
DMT

Pri pokojové teploté
Do 24 °C

Vyraznéjsi zmeény,
variva chut’, rozklad
vitaming
Zniceni vsech MO i
spor

UHT
137°C-142°C, po dobu
nejméné1s

Tepelné osetieni mléka

mikroorganismu

Zamezit vyskytu a zni€eni nezadoucich

» Pasterace(71-74°C, 85°C-doba 20s)

UHT (ultratepelna sterilizace)

Sterilizace(nad100°C,30 minut)v CR ne

= palarizace- 140-150°C, mzikové hodnoty

Nékolik zajimavosti:

https://www.vitalia.cz/clanky/potraviny-jako-cerstve-pasterace-nebo-paskalizace/
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