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Prawo stalosci sktadu w zyciu

codziennym:

Ka?da .(hjuZyr,la.siatk’arska skiad.a §iq Z CO Tresé prawa stalosci
najmniej sze$ciu 0sOb: wystawiajacego,
atakujacego, dwoéch przyjmujacych i dwoch sktadu:
srodkowych. O ilo$ci zawodnikéw w danej Kazdy zwiazek chemiczny,
" pozycji decyduje trener. Podobnie jest z niezaleznie od pochodzenia i
zalezno$ciami miedzy masami pierwiastkow metody otrzymywania, ma staly
w zwiazkach chemicznych. O tym decyduje skfad jakosciowy 1 ilosciowy.
prawo statosci sktadu

104.5

| Prawo statosci skfadu w ujeciu historycznym: /R

Pod koniec XV III wieku francuski chemik Joseph Louis Prousty
sformutowat prawo odnoszace si¢ do sktadu zwiazkow [
chemicznych, ktore nazwano prawem statosci sktadu.




Prawo zachowania masy

Tres¢ prawa zachowania W zZyclu codziennym:
masy: Do przygotowania 750 g koktajlu

W uktadzie zamknigtym taczna truskawkowego, nalezy 250 g
masa wszystkich substancji przed truskawek zmiksowac z 500 g
reakcja (substratow) jest rowna jogurtu. Podobnie jest w chemil.
lacznej masie wszystkich W reakcji chemicznej masa

substancji powstatych w reakcji uzytych subst-ratéw jest zawsze
(produktow). rowna masie otrzymanych

Masa o Masa produktow
Substratow 0 Produktow

Prawo zachowania masy w ujeciu
historycznym:

Prawo zachowania masy odkryt w 1756 r. rosyjski uczony
Michail L.omonosow. Niezaleznie od niego prawo to
potwierdzit w 1785 r. francuski naukowiec Antoine Lavoisier
podczas badania reakcji spalania.




Proba Tollensa

Proba Tollensa w ujeciu

historycznym:
Proba Tollensa to wazny test, ktory pomaga Tollens wrocit do Getyngi w 1872 roku 1
zidentyfikowa¢ organiczne zwiazki tam pozostat na roznych stanowiskach az do
nazywane aldehydami o wzorze ogdlnym smicrel w 1918 roku. To wiasnie w tym
RCHO (R oznacza reszte organiczna). ostatnim czasie w Getyndze rozpoczal prace

nad weglowodanami, ktore daty struktur
Gléwnie uzywana do rozroznienia 0%'51eble kili i cukrow, odczynnik To}I]I E—_— i
ketondw 1 aldehydow. ’

wigkszos¢ jego publikacji.
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Proba Tollensa w zyciu codziennym:
Do wykonania doswiadczenia potrzebne beda nam:
- roztwor azotanu(V) srebra(l)

(2/10g azotanu(V) srebra(l) rozpuszczone w 10ml wody destylowane))
- woda amoniakalna

- stezony roztwor glukozy

(29 glukozy rozpuszczone w 10ml wody)

Wlewamy azotan(V) srebra(I) i wode amoniakalng do zlewki. Powstaty osad (tlenek azotu(l))
rozpuszczamy w nadmiarze wody amoniakalnej. W taki sposob otrzymalismy kation diamina
srebra(l) tzn. odczynnik Tollensa. Wprowadzamy go do szklanych, przezroczystych bombek.
Dodajemy roztwor glukozy i umieszeczamy bombke w goracej wodzie. Czekamy na widoczny
efekt. Po zauwazeniu zmiany barwy na powierzchni catej bombki odlewamy jej zawartos¢. W
wyniku reakcji jony srebra(I) zostaly zredukowane do metalicznego srebra co widzimy w postaci
otoczki w bombkach. Przy wykonywaniu tego doswiadczenia wazne jest by zneutralizowac
odczynniki, poniewaz odczynnik Tollensa po pewnym czasie moze przeobrazi€ si¢ w szkodliwy
azotek srebra(l).




Mydto to sole wyzszych kwasow ttuszezowych, ktore dobrze rozpuszczaja
sie w.wodzie. p
Sole sodowe 1 potasowe tych Kwasow sa rozpuszczalne w wodzie. Znalazly §
wiec zastoSowanie jako mydta uzytkowe, np.: ¢
- mydlo potasowe =mydio szare, maziste, stosowane do prania, v

~ mydlo sodowe - twarde, biate mydto, /

- mydia toaletowe lub lecznicze - mydta sodowe z dodatkiem oleju e y ,. P

kokosowego, olejkow zapachowych, siarki, rumianku, barwnikow. ° o 8

4.—.. $ .Q

Dziatanie mydta:

Brud to mieszanina sadzy, krzemionki, potu, substancji pylistych, soli
mineralnych, biatek 1 thuszczoéw. Brud mocno przylega do powierzchni
skory, materiatu. Trudno go usuna¢ przy pomocy wody czy tez w
sposob mechaniczny. Czasteczka mydta sktada sie z czesci
hydrofilowe; 1 hydrofobowej. Gdy dodamy ja do wody, to powoduje
onaobnizenie napiecia powierzchniowego. Pozwala to na lepsze
wnikante czasteczek wody nawet w najmniejsze szczeliny czy
zagltebienia, Intensywne mieszanie podczas prania powoduje
powstawanie piany, ktora utrzymuje czasteczki brudu na powierzchni




Wiasnoregcznie robione mydto:
Do wykonania mydta potrzebne b¢da nam:
- 750 g oliwy z oliwek
- 251, g wody

- 91 g wodorotlenku sodu
Wodorotlenek wsypujemy do wody. Ogrzewamy go, czekamy az

przestygnie. W tym czasie
podgrzewamy oliwe w garnku na gazie albo w kapieli wodnej do ok. 35 —

40 C. Wlewamy

wodorotlenek do oliwy mieszajac. Miksujemy do uzyskania konsystencji
budyniu. Wlewamy do
foremek silikonowych.

PEAVON |

Mydto w ujeciu historycznym:

Istnieja dowody na to, iz pierwszymi ludzmi wytwarzajacymi
mydto juz w 2800 r. p. n. e. byli Babilonczycy, wytwarzali je z
tluszczu, popiotu drzewnego 1 wody, stuzyty im do prania
wlokien tekstylnych. W kolejnych latach starozytni Egipcjanie
uzywali substancji mydtopodobnej do leczenia chorob skory i
prania ubran. Okoto drugiego wieku naszej ery, zaczeto
zaleca¢ stosowanie mydta do mycia..Natomiast dopiero w XIX
wieku stworzono znane nam dzis mydio w kKoestce.




Zastosowanie odplamiaczy chemicznych:

Jest wiele srodkéw chemicznych, ktore stuza do prania wodnego
lub do miejscowego odplamiania przed praniem. Sa to m.in.
odplamiacze na bazie aktywnego tlenu w postaci ptynnej 1
proszkowej - zawieraja w swoim sktadzie enzymy, na bazie
srodkow powierzchniowo czynnych, moga rowniez zawiera¢ na
przyktad enzymy. Do odplamiania niektorych plam kelorowych
mozna uzy¢ wybielaczy na bazie aktywnego tlenu w postaci
ptynnej 1 proszkowej oraz wybielaczy chlorowych.

Al
. S > ; 3=
Dziatanie oczyszczajace mydet 1 detergentow:
Srodki'piorace i czyszczace, do ktérych zaliczamy mydta oraz
syntetyczne detergenty, naleza do zwiazkéw powierzchniowo
czynnych. Ich wodne roztwoty maja zdolnos¢ usuwania brudu,
czyli mieszaniny sktadajacej si¢ z sadzy, krzemionki, soli
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Proces kiszenia w zyciu codziennym:

Przepis na ogorki kiszone:

Do kiszenia ogorkoéw uzywa si¢ soli kuchennej. Solanka o

stezeniu od 6% do 8% zapewnia optymalny poziom soli w

ogdrkach. Wybor stezenia zalezy od utozenia ogorkow (im
scislej utozone sa ogorki tym stezenie solanki powinno by¢
wieksze). Do kiszenia ogorkow uzywa sie takze:

O kopru,
O chrzanu,
O czosnku,
Q dodatkéw wedle uznania takich jak np. liscie debu, Proces kiszenia:
maliny czy czerwona porzeczka. Kiszenie to proces, ktory opiera si¢ na

fermentacji mlekowej. Bakterie takie
jak: Leuconostoc, Lactobacillus
plantarum oraz Pediococcus sa za nia
odpowiedzialne. W wyniku tego
procesu zawarte w komorkach
roslinnych cukry rozktadaja si¢ do
kwasu mlekowego.




Najcze$ciej uzywane Psucie si¢ zywnosci jest jednym z podstawowych problemow
substancje do konserwacji: codziennego zycia. Atrakcyjny nie tylko dla ludzi, ale i dla wszelkich
d Kwas benzoesowy (E210), mikroorganizmow sktad chemiczny jest gtlobwna przyczyna podatnosci
O dwutlenek siarki (E220), produktow spozywczych na psucie. Do czynnikow wywolujacych
O sorbinian potasu (E202), psucie si¢ zywnos$ci naleza m.in.:
O kwas sorbowy, O enzymy wystepujace w zywnosci,
Q Kwas sorbinowy (E200), 4 reakcje chemiczne (utlenianie barwnikéw, rozpad witamin),
QA ortofenylofenol (E231) 4 czynniki fizyczne (Swiatlo, niska 1 wysoka temperatura, wysoka
O kwas mrowkowy (E236). wilgotnosc),

{ O szkodniki (owady, gryzonie).

Istnieje wiele metod utrwalania zywnosci. Maja one na celu przedtuzy¢ trwatos¢ produktow 1 surowcow:

0 Chemiczne metody utrwalania zywnosci bazuja na tzw. konserwantach zywnosci, ktore dodane do produktow, zatrzymuja
rozw0j drobnoustrojow.

O Fizyczne metody utrwalania zywnosci wykorzystuja promienie jonizujace lub drgania naddzwickowe. Niszcza one
drobnoustroje, jednak nie na wszystkie produkty mozna je stosowac np. promieniowanie jonizujace moze powodowac pewne
zmiany chemiczne w niektorych rodzajach zywnosci.

0 Mechaniczne metody pomagaja w utrwalaniu zywnosci poprzez wirowanie lub wykorzystanie specjalnych filtréw. Idealnie
nadaja si¢ do stosowania przy produkcji napojow, sokow czy mleka.

O Termiczne metody wykorzystuja dziatanie wysokiej temperatury, ktora niszczy w ten sposob formy wegetatywne oraz
przetrwalniki drobnoustrojow.




A DO {67 Proces karmelizacji: - P
& Pt 6«‘ est to szereg reakcji chemicznych. Poczatkowo cukier stopi si¢ w wysokiej ]ﬂ'; s P
: *temperaturze i zaczyna sig pieni¢ zwykle w temperaturze od 160 do 200 stopni |

Celsjusza, jezeli chodzi o np. sacharoz¢. Na tym etapie rozklada si¢ ona do 2
glukozy 1 fruktozy. Nast¢pnie zachodzi proces kondensacji, niektore cukry
tracq czasteczki wody i wzajemnie ze soba reaguja. W kolejnej fazie nastepuje
1zomeryzacja aldoz do ketoz 1 dalsze odwadnianie. W etapie koncowym
zachodzi szereg reakcji zarowno rozkladu, ktorego swiadectwem jest
powstawanie zwiazkow zapachowych, jak 1 polimeryzacji.

Karmelizacja cukru w zyciu codziennym:
Karmelizacja zachodzi podczas smazenia, pieczenia potraw oraz prazenia
surowcow zawierajacych duzo weglowodandw. W wyniku tych procesow,

mozna nada¢ np. pozadana barwg 1 zapach produktom piekarskim 1 smazonym,
ziarnom kawy i kakao, orzechom ziemnym.




Kolejne przyktady chemii wokot nas:

Jesli cheecie, zeby banany Jezeli cheecie, schtodzi¢ mocno nap6j w Jezeli chececie zabi¢ gorzki
szybciej dojrzaty to zamknijcie lecie np. coca-colg to dodajcie do lodu smak kawy to proponuje ja
je w torebce z pomidorami. wode z sola. delikatnie posolic.
Dojrzate pomidory wydzielaja Woda z sola dysocjuje 1 obniza So6l na naszych jezykach
eten, ktory powoduje, ze owoce temperaturg krzepnigcia. Nasza coca-cola dysocjuje i zmienia
szybciej dojrzewaja. szybciej si¢ ochtodzi poniewaz woda smak kawy.

lepiej przylega do butelki niz sam 16d.
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Kuchnia molekularna
wywodzi si€:

Catos¢ wywodzi sie od stowa

: . ronomia molekularna zajmuje si
,,Molekuta” (w znaczeniu czasteczki). Gastronomia molekularna Zajmujce S1¢

Czyli kuchnia ta ma spogladac na proces badaniem:

spogladania na proces gotowania okiem Wiasciwosci zywnoscl,

naukowca np. badajacego molekuly i ich Zjawisk sensorycznych towarzyszacych spozywaniu potraw,
zaleznosci. Przemian fizykochemicznych zywnosci w trakcie gotowania,

Mechanizmow zjawisk zachodzacych podczas
przygotowywania potraw.

!
Eko-wege buble: :

Jest to sferyfikacja sokdw 1 napojow przy
udziale soli wapnia i roztworu alginianu ‘ L
sodu. Do$wiadczenie to klasyczny J 'c;w o
przyktad wytracania osadow. Ciecz z g
alginianem sodu wchodzi w reakcje z 3
roztworem chlorku wapnia tworzac trudno
rozpuszczalny w wodzie alginian wapnia.

\\




Reakcja zachodzaca przy wykonywaniu Eko-wege buble:

"

Na Na
Na
Na Ca
= Na r-r CaCl, Ca
| Ca
Na Na
Na
Ca
Na
Na Na Ca

Z poziomu
,,Mikroskopowego™ —
czyli male jest
naprawde pigkne
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Latajacy potwor Spaghetti:

Jest to wegetarianskie zelowanie dowolnych sokoéw 1 napojow
dnia codziennego. Aby wykon¢ to doswiadczenie nalezy wla¢ do
pojemnika okoto 250ml dowolnego napoju, nastepnie doda¢ agar

1 dokfadnic wymieszac. Po podgrzaniu mieszaniny i odczekaniu
chwili nalezy wciagna¢ przez strzykawke do wezyka ciecz i
min ponownie natozy¢€ strzykawke na
juz spaghetti na talerz. Podczas tego
akcje, ktore obrazuje ten rysunek:

dalsze chtodzenie
+ zwiekszenie ilosci

gﬁ chtodzenie czynnika zelujgcego .:.","'

— —

zol w wysokiej zel po dalsze utrwalenie Zelu
temperaturze ochtodzeniu (ilos¢ czynnika, obnizenie temperatury)
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Nanorurki weglowe stosowane sg
w filtrach do wody.
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| mam nadzieje, ze moja
prezentacja umilita Panstwu
czas

Oskar Kulak



