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SCENARIUSZ LEKCJI CHEMII Z WYKORZYSTANIEM FILMU

,Kuchnia molekularna”

SPIS TRESCI:

l. Wprowadzenie.

1. Czesci lekgji.
1. Czes$¢ wstepna.
2. Czesc realizacji.
3. Cze$¢ podsumowujaca.

1. Zasady BHP.

V. Karty pracy.
1. Karta pracy 1.
2. Karta Pracy 2.

V. Odpowiedzi do kart pracy.
1. Odpowiedzi do karty pracy 1.
2. Odpowiedzi do karty pracy 2.

VI. Praca domowa.

l. WPROWADZENIE.

Ciekawa lekcja to taka, ktéra prowokuje ucznia do zadawania pytan. Dlatego tak wazne jest odejscie
od tradycyjnej formy prowadzenia lekcji, ktéra moze sie wydawaé uczniom mato atrakcyjna. Zalecane jest
wprowadzanie nowych metod dydaktycznych, jakimi sg technologie informacyjne, do ktérych uczniowie majg
tatwy dostep w szkole i w domu.

Wykorzystanie multimediéw umozliwia przedstawienie wielu procesow, ktére dotychczas byty w
sferze wyobrazni ucznia.

Korzystanie z tego typu metod moze zaktywizowac ucznia nie do konca zainteresowanego danym

zagadnieniem, a dla ambitnego stanowi zrédto cennych informaciji.

www.adamedsmartup.pl 1



x*
SmartUP

ADAMED

Poziom nauczania: Gimnazjum i liceum
Przedmiot: Chemia
Dziat programowy: Chemia spozywcza

Temat: ,,Kuchnia molekularna”

Cel lekgji:

Chemia w kuchni, czyli jak wykorzystujemy chemie w gotowaniu.

Cele szczegotowe:

R/

< poznawcze — uczen:
- poznaje podstawowe reakcje chemiczne zachodzgce w kuchni molekularnej;
- poznaje definicje pojec: zelowanie, kuleczkowanie, piankowanie i kuchnia molekularna;
+» ksztattowanie okreslonych umiejetnosci — uczen:
- potrafi zrobi¢ zelowy makaron z ptynu np. z soku z malin;
- potrafi znalez¢ analogie miedzy nowopoznanymi zjawiskami, a znanymi z wczesniejszych
lekcji reakcjami chemicznymi;
- uczy sie jak wygladajg czgsteczki chemiczne odpowiedzialne za rézne przemiany i reakcje
wykorzystywane w kuchni;
- uczy sie formutowad obserwacje i wnioski z eksperymentu;
- potrafi zastosowaé komputer do poszerzania wiedzy z wykorzystaniem informacji zawartej
w Internecie.
% wychowawcze:
- rozwijamy kreatywnos¢ ucznia w wykonywaniu codziennych obowigzkéw kuchennych;

- pokazujemy naukowa strone codziennego dotowania w kuchni.
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1. CZESCI LEKCJI

1. Czes¢ wstepna.

ADAMED

- nauczyciel przedstawia plan pracy na lekgji

- przypomina zasady BHP podczas wykonywania doswiadczen chemicznych

- rozdaje uczniom karty pracy
- prosi o uwazne obejrzenie filmu
- analizuje i ocenia ich prace

- zadaje i wyjasnia prace domowa.

2. Czesc realizacji.

Zagadnieni Proponowane
& a Cele edukacyjne Czynnosci nauczyciela Czynnosci ucznia Srodki
dydaktyczne
- nauczenie podawania
potraw w niekonwencjonalny
sposob z wykorzystanie - rozdanie Kart Pracy;
wiedzy chemicznej; ’
. . B - odtworzenie filmu
. nauc.zenle szukania a”a'°$" https://www.youtube.com/watch?
pomiedzy nowopoznanymi v=baWh5Ab40m4:
L . . v=bgWhnoAbaUma4;
zjawiskami, a znanymi z
WEZ?Sm'eJ;Zych Iekql.. -wyttumaczenie jak ma przebiegac - obejrzenie filmu; —karta.
reakcjami chemicznymt; eksperyment i ewentualna przy nim c . pracy;
Reakcje i L . pomoc; “wykonanie . .
przemiany -nauczenie jak wygladaja eksperymentu; -obejrzenie
chemiczne CZQSt?CZk,' chem|cz[1.e - wyjasnienia jak dane czgsteczki . filmu;
zachodzace odpowiedzialne za rézne moga wchodzié w reakcje - wypetnieni Karty
w kuchni przemiany i reakcje - chemiczne lub utatwiaé przemiany Pracy; -eksperyment;
wykorzystywane w kuchni; fizyczne na wybranych przyktadach .
. . 2 kuchni molekularnej; - wykonanie pracy - komputer z
- nauczenie formutowania domowe;j. Internetem
obserwacji i wnioskéw z - kontrolowanie pracy ucznia z
eksperymentu; komputerem;
-nauczenie zastosowania - ewaluacja pracy ucznia
komputera do poszerzania
wiedzy z wykorzystaniem
informacji zawartej w
Internecie.
3. Cze$¢ podsumowujaca.
Nauczyciel :
- podsumowuje informacje uzyskane przez uczniéw na lekcji
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1. ZASADY BHP

Ze wzgledu na charakter doswiadczenie zastosowany podczas lekcji, konieczne jest zapoznanie uczniéw z

zasadami BHP.

Podczas kontaktu z gorgcymi przedmiotami nalezy zachowaé szczegdlng ostroino$é. Naleiy uzywacé

odpowiedniej odziezy ochronnej.
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V. KARTY PRACY
1. Karta pracy 1.

1. Eksperyment ,makaron z soku malin” (zelowanie).
Chociaz jesteSmy przyzwyczajeni do tego, ze do herbaty dodajemy sok z malin w formie ptynnej, mozemy go
podaé¢ w innej formie. Chemia pozwala nam sie bawi¢ produktami spozywczymi w domu, dzisiaj z soku
zrobimy makaron.
Instrukcja:
Do przeprowadzenia eksperymentu potrzebne beda:
e  Agar agar (do kupienia w sklepie spozywczym),
e Sokz malin,
o Zlewka,
e  Ptyta grzewcza
e Rekawice kuchenne
e Miseczka z zimng wodg
e Strzykawka
e  Wezyk akwarystyczny.
Do soku z malin dodaj agar agar i dobrze wymieszaj (dodaj 1 tyzeczke na 50 ml soku). Catos¢ podgrzej
do temperatury ok. 90°C caty czas mieszajgc. Gorgcy roztwor nabierz w strzykawke. Na koncu petnej
strzykawki zamontuj wezyk akwarystyczny. Naciskajgc na ttok strzykawki napetnij caty wezyk zawiesing
z sokiem. Wezyk z zawartoscig zanurz w miseczce z zimng wodg na kilka minut. Zamontuj wezyk na
pustej naciggnietej strzykawce i naci$nij na ttok w taki sposéb wypchniesz makaron z malin.
Powodzenia.
Obserwacje:

Zapisz swoje obserwacje z eksperymentu.

Whioski:
Opisz wnioski ptyngce z eksperymentu. Jak temperatura wptyneta na mieszanine soku z agarem?
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2. Karta pracy 2.

1.

Na podstawie obejrzanego filmu i wczedniej zdobytych informacji na lekcjach chemii zdefiniuj pojecia:

zelowanie —

Uzupetnij tekst ponizej:

AgNO; + HCl 2 oot + e, to reakcja ....cooeceeeevvevveeeenen. . Podobna reakcja wykorzystywana jest w
kuchni molekularnej w procesie ........ccoceeevreeveeesennes

Kiedy do sody oczyszczonej dodamy octu wydziela sig ....................... . Na tej reakcji osadza sie proces
S6l sodowa wyzszych kwasow karboksylowych, czyli ................. odgrywa te sama role w bankach
mydlanych co .................. w piankowaniu. Piana w chemii jest klasyfikowana jako .................. .
..................... to czasteczka .............,, czyli polimer ........eeee. . ChociaZz ccveeeeees e
........................... maja inna budowe czasteczki to dzieki obu zachodzi proces .......evievcevceveienen,

rozni je temperatura przemiany zol-zel.
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3. Jak nazywajg sie czasteczki wyrysowane ponizej? Ktére z nich odpowiedzialne sg za poszczegdlne
procesy i reakcje w kuchni molekularnej? Podpisz czasteczke i potacz z procesem, za ktéry jest

odpowiedzialna na schemacie ponizej:

0 ONa on o ONa NH, c
(o] o o] HO (8] 1
s} OH NHZ 0% ONa
o}
OH NaO—,

............................................ Piankowanie Kuleczkowanie

Pieczenie Zelowanie
o
k O J\/\/\/\/\/\/‘\/\/\
OH OH o z\"‘/ Ou D/To o
. \ﬁ\ o ¢ h
) o
H OH HG ©
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V. KARTY PRACY - ODPOWIEDZI
1. Odpowiedzi do karty pracy 1.

1. Eksperyment ,makaron z soku malin” (zelowanie).
Obserwacje:
Zapisz swoje obserwacje z eksperymentu.
Agar agar roztwarza sie w wodzie pod wplywem temperatury. Ponizej temperatury kilkudziesieciu stopni

zastyga i zachowuje nadany ksztatt.

Whioski:
Opisz wnioski ptyngce z eksperymentu. Jak temperatura wptyneta na mieszanine soku z agarem?
Agar agar jest substancja o wtasciwosciach zelujgcych. Ze spadkiem temperatury prowadzi do przemiany zolu w

zel.
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2. Odpowiedzi do karty pracy 2.

Na podstawie obejrzanego filmu i wczesniej zdobytych informacji na lekcjach chemii zdefiniuj pojecia:

zelowanie — proces, w trakcie ktorego zol lub roztwor przeksztatca sie w zel; towarzyszy temu przejscie
uktadu przez tzw. punkt Zzelowania, w ktérym nastepuje nagta zmiana wtasciwosci mech. od lepkiej
cieczy do elastycznej fazy statej; jeden ze sktadnikéw zolu, czynnik zelujgcy, tworzy podczas z.
rozgatezionq sie¢ rozciqgajgcq sie na cafg objetos¢ Zelujgcego uktadu i unieruchamiajgcq ciekty

rozpuszczalnik (zrédto encyklopedia PWN);

sferyfikacja — inaczej kuleczkowanie, jedna z technik uzywanych w kuchni molekularnej, polegajgca na
podaniu ptynow (sokdw czy zup) w postaci sprezystych kulek. Proces ten osadza sie na reakcji strgcania

roztworu alginianu sodu do nierozpuszczalnego alginianu wapnia.

kuchnia molekularna — rodzaj kuchni wykorzystujgcy wiedze naukowq na temat gotowania. Celem jest
otrzymanie czystych smakdw, nietypowymi sposobami i niekiedy w bardzo zaskakujgcych
zestawieniach. Pionierem takiego podejscia do kuchni byt juz sir Benjamin Thompson. (Zrédto

wikipedia);

piankowanie — jedna z technik uzywanych w kuchni molekularnej, w ktérej przygotowane ptyny (jak
zupa czy sok) podaje sie w postaci pianki. Aerozol, czyli pianka, stabilizowany jest lecytynqg, a faze

gazowgq stanowi tlenek azotu (I).

Uzupetnij tekst ponizej:

AgNO; + HCl = AgCl + HNO; to reakcja strgcania . Podobna reakcja wykorzystywana jest w kuchni
molekularnej w procesie kuleczkowania/sferyfikacji .

Kiedy do sody oczyszczonej dodamy octu wydziela sie tlenek wegla (IV) . Na tej reakcji osadza sie
proces wzrostu ciasta .

S6l sodowa wyzszych kwasow karboksylowych, czyli mydfo odgrywa te samg role w bankach
mydlanych co lecytyna w piankowaniu. Piana w chemii jest klasyfikowana jako aerozol.

Agar agar to czgsteczka agarowa, czyli polimer galaktozy. Chociaz agar agar i zelatyna majg inna

budowe czgsteczki to dzieki obu zachodzi proces Zelowania, rozni je temperatura przemiany zol-zel.
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6. Jak nazywajgq sie czgsteczki wyrysowane ponizej? Ktdre z nich odpowiedzialne sg za poszczegdlne procesy i
reakcje w kuchni molekularnej? Podpisz czasteczke i potgcz z procesem, za ktory jest odpowiedzialna na
schemacie ponizej:

OOH

%\x L;’f 5
\g wodoroweglan sodu
alginian sodu (E401)

Piankowanie

Kulgczkowanie

Pieczenie Zelowanie

OH OH o *
0}
H OH H& ©
.
agaroza

fosfatydylocholina
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VI. PRACA DOMOWA

Co jadtes w weekend na obiad?

Sprébuj rozpisaé pierwsze i drugie danie skupiajac sie na reakcjach chemicznych i przemianach fizycznych, ktére
towarzyszyty przygotowaniu positku. Nie zapomnij wypisa¢ z jakich substancji byty zrobione wszystkie
potprodukty, ktore byty uzyte do gotowania.

Powodzenia.
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