Nazov vyucovacej hodiny: Zrazanie biclkovin z mlieka a vyroba sladkého prirodného syra
Meno a priezvisko ucditela: PaedDr. Iveta Pomothyova

Nazov Skoly: Stredna odborna skola
Predmet: Aplikované tovaroznalectvo
Roc¢nik: Treti
Tematicky celok: | Mlieko a mlie¢ne vyrobky
Téma hodiny: Zréazanie bielkovin z mlieka a vyroba sladkého prirodného syra
Typ vyucovacej Hodina zékladného typu
hodiny:
Forma Hromadna, skupinova préca Ziakov
vyucovacej
hodiny:
Kognitivne ciele: > obnovit’ teoretické vedomosti o vyzivovej hodnote mlieka
> zopakovat teoretické vedomosti o vyrobe syrov
> pripravit’ laboratornu aparatiru
> dokazat’ pritomnost’ bielkovin v mlieku
> spravne urcit’ produkty reakcie
> sledovat’ podstatu vyroby prirodnych sladkych a kyslych
syrov
> vyrobit’ sladky prirodny syr
Specifické ciele: > precvi¢ovat’ odborné vyjadrovanie
> pestovat’ zodpovedny pristup k praci
> dodrziavat’ bezpecnost’ pri praci s elektrickym zariadenim,
ohiiom a sklom
> komunikovat’ v pracovnych skupindch
> pocuvat’ nazory ¢lenov skupiny a diskutovat’
» analyzovat a vyvodzovat zavery

Medzipredmetové
vzt'ahy:

Tovaroznalectvo, chémia, slovensky jazyk

Poziadavky na
zrucnost’ Ziakov:

Zru€nosti v praci s laboratornym sklom a ostatnymi laboratérnymi
pomockami

Poziadavky na
zrucnost’ ucitela:

Zruénosti v praci s laboratornym sklom a ostatnymi pomdckami
Praca s IKT, tvorba prezentacie, videozdznamu, obrazovej dokumentacie
Zrucnost’ v poskytovani prvej pomoci

Pocet minit: Cinnost Pomécky Metody a formy
3 Organizacné ¢innosti — zapis do Triedna kniha
triednej knihy a kontrola dochadzky
7 Frontalne opakovanie prezentaciou | Notebook Diskusia
na tému ,,Vyzivova hodnota mlieka | www. a motivaény
a vyroba syrov* ( priloha 1) naucteviac.sk rozhovor
a motivacia k téme hodiny ,»Vyroba tvr.
syrov*
Prezentacia PP
5 Priprava laboratorneho cvicenia, Pracovny list, Rozdelenie Ziakov

Stadium pracovného postupu laboratorne do skupin
pomocky Samostadium
pracovného
listul,2

V pracovnych




skupinach,
rozdelenie uloh
20 Realizacia laboratorneho cvicenia Pracovny list 1, | Samostatna praca
1,2 ( videozaznam, priloha 2,3 ) 2, laboratorne V pracovnych
pomdcky, skupinach
ochranny plast
5 Zhodnotenie vysledkov LC Zosit, Diskusia,
Pracovny list 3 | heuristicky
rozhovor
0 vysledkoch
medzi skupinami
5 Upratanie pracovného miesta

Spétna vizba:
Doplitovackou (pracovny list 3) ziskame informadciu, ¢i boli stanovené ciele vyucovacej
hodiny splnené.




Postup a obsah vyu€ovacej hodiny
1. organizacna fdaza vyucovacej hodiny
- kontrola pritomnosti ziakov a zapis témy vyucovacej hodiny do triedne;j
knihy

2. opakovanie uciva a motivdcia k aktudlnej vyucovacej hodine
Frontalne opakovanie o mlieku a syroch — prezentacia ,,Syry a ich vyroba“

videozaznam z portalu Naucteviac.sk ,,Vyroba tvrdych syrov*

@ v C Y (D) nttpy//www.nauctevic.ski/page php/resources/view alf
2, Najoblibenejsie | | Akozacat’ i Prehlad sprav | | 59 [udi59 ludomsato ...

[} Vitajte na Facebooku! Prihlaste sa, ... \ “¢. Strednd odborna skola - Prihlasenie < \ ™M

Hlavna stranka | Udaje o materidli

5 Vyroba tvrdych syrov

3. Pripravna faza laboratorneho cvicenia
Ziaci st rozdeleni do pracovnych skupin, prestuduju si pracovny list 1 ( strana
15) a pracovny list 2 ( strana 16), pripravia si potrebné laboratorne pomdcky na
cviCenie. V pripade nejasnosti prebehne diskusia.

4. Realizacia laboratorneho cvicenia podla pracovnych listov
Ziaci pracuju v skupinach, popri praci si zapisuji struéné postrehy, ktoré na zaver
slovne zhodnotia a prediskutuju medzi pracovnymi skupinami. Pedagog iba usmeriuje
pracu, kontroluje bezpecny priebeh prace.

Pracovny list 1 —ndvod na LC

Laboratorne cvicenie 1

Téma: Zrazanie bielkovin z mlieka ( Obr. 1 -5)

Pracovné pomdcky: kadicky, sklenena ty€inka, lievik, filtracny papier, stojan, drziak na
skiimavky, svorky, striekacka, liechovy kahan, skimavky

Chemikadlie: plnotu¢né mlieko, kuchynsky ocot, destilovana voda

Pracovny postup: Do kadi¢iek odmeriame 25 ml plnotu¢ného mlieka, 25 ml
destilovanej vody, ktoré zmieSame do spolo¢nej kadicky.




Do zmesi pridame niekol'’ko kvapiek kuchynského octu, premieSame obsah a sledujeme
vol'nym okom prebichajiice zmeny. Vzniknutt zmes prefiltrujeme a pozorujeme produkt
zostavajuci na filtracnom papieri a filtrat. Z filtratu odlejeme do skiimavky priblizne 2 cm
a skimavku zahrejeme nad liechovym kahanom. Znovu pozorujeme prebiehajuce zmeny
v skimavke posobenim zvySenej teploty. Vysledky laboratérnej prace zapiSeme do zoSita.

Pracovny list 2 —ndvod na LC

Laboratorne cvicenie 2

Téma: Jednoducha vyroba sladkého prirodného syra ( Obr. 6 —11)

Pracovné pomoécky: kadicky, azbestova sietka, sklend ty¢inka, elektricky varic,
teplomer, husto tkana tkanina ( detské plienka ), podlozka

Chemikaélie: plnotu¢né mlieko, syridlo ( enzym chymozin ), bezvody chlorid vapenaty,

sol’

Pracovny postup:

Do kadi¢ky nalejeme 1000 ml plnotuéného mlieka. Kadicku s mliekom zohrejeme na
34°C, pridame 5 kvapiek syridla, $pi¢ku chloridu vapenatého, zmes premiesavame priblizne
tri minaty a nechame zmes zriet’ a vyzraZzat bielkoviny mlieka ( minimalne 30 minat).
Vzniknutl zrazeninu prefiltrujeme ( precedime ) cez hustotkanu tkaninu, napr. detska plienku,
vyzmykame od srvatky, pridame sol’ a vzniknuta syreninu zat'azime do tvaru hrudky. Hrudku
nechame stat’, zriet’ na chladnom mieste nickol'’ko hodin alebo az do druhého dna. Pozorované
vysledky zapiSeme do zoSita.

5. Vyhodnotenie vysledkov laboratorneho cvicenia

Vyhodnotenie Laboratérneho cvicenia 1

Pridanim kuchynského octu do zmesi plnotu¢ného mlieka a destilovanej vody, mieSanim
obsahu, prebieha v kadi¢ke vol'nym okom pozorovatel'na zrazacia reakcia, pri ktorej sa
z mlieka vyzrazala bielkovina kazein, délezita pri vyrobe syrov. Po prefiltrovani zmesi na
filtracnom papieri ostava kazein a filtrat je priehl'adna kvapalina. Zahrievanim filtratu
v skimavke prebieha viditeI'ne d’alSia zrazacia reakcia, obsah skimavky sa zakal'uje
a oddel'uje sa znovu biela zrazenina, teraz je to mlie¢na bielkovina albumin.

Priebeh laboratorneho cvicenia ako videozdznam je prilohou zaverecnej prace.

N 7 -




Obr. 3 Zrazanie albuminu Obr. 4 Zrazenina kazeinu

Obr. 5 Filtrat pred a po zahrievani
Prebichajuce chemické reakcie:
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plnotuc¢né mlieko +H,C+ kazein + filtrat

teplota
filtrat —— albumin + zvySok filtratu

Schéma laboratornej aparatury:
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pinotuéné mlieko +H,0+ HaC

albumin + zvySok filtratu

kazein
filtrat

Vyvhodnotenie Laboratorneho cvi¢enia 2

Pridanim enzymu chymozinu (syridla) do zahriateho plnotu¢ného mlieka, mieSanim
obsahu, prebieha v kadi¢ke zrazacia reakcia, pri ktorej sa z mlieka vyzrazava bielkovina
kazein, dolezitd pri vyrobe syrov. Zrdzacia reakcia nie je vol'nym okom okamzite viditel'na,
prebieha pomalsie, dlhsi ¢as, niekol’ko hodin. Po niekol’kych hodinach zrazeninu
prefiltrujeme cez hustu tkaninu, vzniknut syreninu nechame v tkanine, zatazime ju na
niekol’ko hodin. Prebieha proces zrenia, v ktorom sa meni Struktira, konzistencia a chut’
buduceho syra. Filtrat, ktory sa ziskal, je priehl'adnd kvapalina srvatka. Priebeh laboratérneho
cvicenia vo forme videozaznamu je prilohou zaverecnej prace.

Prebiehajtice chemické reakcie:

plnotuéné mlieko + syridlo — ™ syrenina + filtrat (srvatka)

zZrenie
syrenina —— = sladky syr



Obr. 9 Syrenina v utierke  Obr. 10 Filtrat srvatka Obr. 11 Vyrobeny syr

Ukazka pripravy syra v domacich podmienkach Ziakom ( Obr. 12 —15)

..

Obr.12 Plnotu¢né mlieko Obr.13 Syridlo Obr.14 Syrenina

Obr. 15 Ukazka vyroby sladkého prirodného syra doma ziakom - suroviny

6. Diagnosticka faza
Ziaci prostrednictvom dopliiovacky ( strana ) utvrdia ziskané poznatky a lepSie
ich prepoja so ziskanou zru¢nost'ou.



Pracovny list 3 Dopliiovacka - syry — zopakovanie a utvrdenie doélezitych pojmov
1. Syrysavyrdbajl z ......ccccovevveeveenerennen. .

2. Doélezitou bielkovinou pre vyrobu Syrov je ..........ccceceeuenne. .

Syry obsahuju vitaminy skupiny B : ...... ) rerrreeny seeen s eeeen
Dalsi vitamin rozpustny vo vode, ktory sa nachadza v syroch j je ..............................

ok~

6. Syry obsahuju aj vitaminy A, D, E, a beta karotén, ktoré st vSak rozpustné v

8. Pri sladkych syroch sa kazein z mlieka vyzraza pomocou .............ccceevevveeneenennee. , ktory
je chemickou podstatou enzym chymozin.

9. Usmernenym kyslym zrdzanim kazeinu vznik4d medziprodukt
........................................ , Z ktorého vyrabame tvaroh alebo d’al§im zrenim vznikaju
prirodné ..................... syry. Napr. Olomoucké tvardzky.

10. Zrazanim enzymatickym vznikd medziprodukt ............ccccceevverriennnnnn. , ktory d’ale;j

zrie za roznych podmienok a vznika rozny druh prirodnych .......c..cocovinininnnne.
syrov. Napr. eidam, ementél, parmezan, gouda, mozarella, plesioveé syry.

11. Filtrat, ktory sa oddel'uje od zrazeniny, sa NazZyva .......cccceeeevueeeennnnne . Je to napoj
s vysokou vyzivovou hodnotou.

Moznosti, ktoré spravne dopliite do viet, Si vyberte z tejto ¢asti textu:

syridlo, vitamin C, kazein, tvarohovina, mlieko, (1, 2, 6, 12), tuky, srvatka,
syrenina, kyslé, minerdlne latky, kyselina mliecna, sladké



