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Mladi chemici i nechemici,

diky této kuchaice si mizete doma vyzkouset nejriazné;si
efektni pokusy. Pokud se vam bude pokus libit a zaujme
vas, mizete si i piecdist princip daného pokusu z chemického
hlediska. Vse zalezi jen na vas.

Pokud nemate chemii zrovna v lasce, tak by se mél vas pohled na
ni zménit k lepsimu jiZ po par pokusech. Po té uz nebude tak
nudna a Seda jako doposud.
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§ampaﬁské pro opravdoveé pratele

1. Co budeme potiebovat? 2. Do poloviny sklenice nalijeme olej

ocet

stolni olej

jedlou sodu
sklenice na ptipitek
~ ¢&ajovou Izicku
jahody

3. Na Spicku ¢ajové 1zicky nabereme 4. Do malé sklenicky si pripravime trochu octa
jedlou sodu a nasypeme do sklenice s olejem
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5. Ocet po kapkach pridavame do sklenice s olejem a jedlou sodou

Ve sklenici nam prob&hne reakce mezi octem a jedlou sodou. Vysledkem toho je,
ze nam za¢nou ve sklenici unikat bublinky (oxid uhli¢ity) a piesné
o to nam jde.

Kazdé pravé sampanské musi mit preci bublinky!

Jenze pokud bychom ocet neptikapavali po malych davkach, nevznikl by nam
krasny souvisly proud bublinek, protoze reakce by vyprodukovala pfili§ mnoho
oxidu uhli¢itého a dopadlo by to jako vlevo na obrazku. A takto Sampanské vypadat
nesmi.

6. To je ono!!! Takhle to musi dopadnout

Budeme-1i ptikapavat ocet po malych davkach, ,,8ampanské bude
K nepoznani od pravého.




7. Nakonec dozdobime ovocem a miiZeme podavat.

Samoziejmé pouze tém ,,nejlepSim* kamaradim:-)

;‘Y ﬁ Sampatiské je nejlepsi podavat podchlazené a s jahodami.

Rozdil od pravého Sampariiského je chut'ové nepatrny, cenové znaény©

Princip reakce: Principem tohoto domdciho pokusu je reakce kyseliny octové (ocet, kyselina) a hydrogenuhlicitanu sodného
(jedla soda, zasada). Produktem rekace vznika octan sodny a kyselina uhlicita, kterd se okamzité rozklada na vodu a oxid
uhlicity.

CH;COOH + NaHCO; — CH3;COONa + H,O + CO,.

kyselina octova + hydrogenuhlicitan sodny ~ —  octan sodny + voda + oxid uhlicity



Limonada

1. Co budeme potiebovat?

2 sklenice

jedlou sodu
potravinaiské barvivo
cukr

§tavu z citronu
¢ajovou lzicku

3. Do druhé sklenice nasypeme opét jedlou sodu,
cukr a Spetku potravinatfského barviva, ovSem jiné barvy

1 oF -

o \‘..

2. Do sklenice nasypeme pil 1zicky

jedlé sody, tti 1zi¢ky cukru a Spetku potravinaiského barviva




5. Do kazdé sklenice prilijeme asi 1Zicku 6. Miizeme podavat osvézZujici napoj
$tavy z citronu

Princip reakce: Jedld soda (hydrogenuhlicitan sodny) zreagovala
s kyselinou citronovou za vzniku spousty bublinek
(oxidu uhlicitého). Je to obdobna reakce jako u pokusu
., Sampariské pro opravdové pratele .
V tomto pripadé jsme pouze zaménili kyselinu octovou
za kyselinu citronovou.

Zameénou kyseliny se stal napoj chutnéjsi! Cukr mu
dodal jesteé lepsi chut’ a potravinarské barvivo lepsi

vzhled.




Kouzelna koralka

1. Co budeme potiebovat? 2. Do jedné skleni¢ky nalijeme vodu, do druhé koralku
(az po okraj)

KENVELL!
The Members Cl0
P SO

2 ¢ira Stamprlata

vodu

kotalku tmavé barvy

kreditni kartu (telefonni kartu)

3. Kreditni kartu poloZzime pres Stamprli 4. Odkryjeme trosi¢ku Kkreditku. Tim udglime
s vodou a oto¢ime o 180° na Stamprli s kotalkou maly otvor, kterym se mohou kapaliny pomalu pielévat.
(postupuj podle obrazku)




5. Pozorujeme proces Vymény. Je-li vyména moc pomald, zvét§ime opatrné otvor mezi hranou Stamprle a kreditni karty.

Princip reakce: Principem tohoto domdciho pokusu je samovolné prelévani se dvou kapalin, které maji zcela rozdilnou hustotu.
Alkohol ma mensi hustotu (md tedy mensi hmotnost) nez voda, proto je postupné vytlacen vodou do horni sklenky.
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Vulkanicka cola

1. Co budeme potrebovat? 2. Navlékneme nit do oka jehly a udélame uzel

=

Coca Cola light
mentos
jehla + nit

3. Mentoskou provlékneme jehlu s niti 4. Udélame uzel za mentoskou
a odstfihneme pfebyte¢nou nit

11



5. Mentosku na provazku spustime opatrné 6. Opatrné nasroubujeme vi¢ko na hrdlo

do lahve s colou. OvSem pouze na uroven hrdla a odstrihneme nit co nejblize vicku.
lahve! Ne niz! Mentoska zatim nesmi Po otevieni vicka se provazek uvolni a
prijit do styku s limonadou. mentoska spadne do napoje.
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7. Takto pripravenou Coca Colu miZeme Skodolibé nabidnout nékomu k otevieni. Vysledek bude stat
za to!

Pfi¢inou az nékolikametrového gejziru je oxid uhlicity (CO,), ktery je kromé bublinek vazan i v samotné
tekutiné ve forme slabé kyseliny uhlicité, ktera se samovolné rozpada na oxid uhli¢ity a vodu. Povrch bonboni Mentos je posety

dilky a nerovny. Ten zptisobi boutlivy rozpad kyseliny uhli¢ité pravé na vodu a oxid uhliéity, jehoz vysledkem je efektni gejzir.

Explozivni prabéh reakce podporuji dva dalsi faktory — povrchové napéti a
sladidlo pouzité u Coca Coly light.
Pokud je povrchové napéti nizké, uvoliuje se oxid uhlic¢ity rychleji. Nahradni
sladidlo Aspartam pouzité v Cole Light zptisobi, Ze povrchové napéti tohoto napoje
je niz8i nez u limonady s klasickym cukrem, proto je reakce v dietni Cole

bouflivéjsi. Povrchové napéti snizuje 1 arabskd guma pouzitd v bonbonech, coz

pak rychlost reakce jesté zvysuje.

Varovdni: Nikdy nezapijejte bonbony mentos Colou! Stalo se jii nékolik pripadii, kdy po tomto zmixovaini zemieli zbytecné mladi lidé.
Je to velmi nebezpecné.
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1. Co budeme potiebovat?

y M—

~ Coca Cola

Bezbarva cola

2. Do filtrpapiru nasypeme aktivni uhli

- aktivni (Zivo¢i$né) uhli
papirovy filtr do kévo-
2 sklenice

varu
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3. Trosku COly pf'elij eme pf‘es papirovy filtr. Chvili po¢kame, nez nam Cola prekape pres aktivni uhli a filtradni papir zp&t do
skleni¢ky. Potom filtra¢ni papir v¢etné aktivniho uhli predéldme do druhé sklenicky a jiz jednou ptefiltrovanou Colu prefiltrujeme po druhé.
Tento proces opakujeme tolikrat, dokud neziskame bezbarvou colu.

Princip reakce: Aktivni uhli na sebe vaze barviva obsazena v Cole a filtrpapir nam je umozni plné oddélit. Ochutnanim bezbarvé Coly miizeme
zZjistit, Ze se zménila pouze barva, nikoli viak chut" Coly. Filtrace je v chemii jednou z nejzakladnéjsich metod
oddélovani slozek smési. Vyuziva se pri zachycovani necistot pri vyrobé pitné vody.
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MIléko, které méni barvu

1. Co budeme potiebovat? 2. Do taliri nalijeme trochu mléka
(do prvniho talife nalijeme nizkotu¢né mléko, do druhého
plnotucné a do ttetiho talife smetanu)

mléko (nizkotucné, plnotu¢né)
smetana
- potravinaiské barvivo
3 talife
jar
vatova ty¢inka

3. Na Spicce noZe naneseme potravinarska barviva 4. Takto si obarvime vSechny 3 vzorky mléka
do mleka. Dodrzujte mala mnoZstvi barviva, protoze skutecné
hodné barvi. Cim vice barev pouzijeme, tim lépe.
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5. Vatovou ty¢inkou naneseme kapku jaru 6. V talifich se nam tvori barevné kolaze.

do prvniho talife. Takto postupujeme iu plnotuéného mléka Dochazi k explozi nej rﬁznéj Sich barev!
a u smetany

7. Jar na vatové tyCince nanasSime do plnotu¢ného
mléka a nasledné i do smetany.

17



8. A je to tady!!! Vytvarné uméni v pohybu. Kaleidoskop na hladiné mléka. Uplny impresionismus.

MIéko je ve své podstaté vodni suspenze plna bilkovin, tukli, vitamin a minerald. Pokud vSak do néj pfiddme jar, zacnou se dit podivné véci, které za
béznych okolnosti nejsou ptili§ vidét. Potravinarské barvivo ndm umozni sledovat tyto ,,podivné véci‘.

Nizkotu¢né mléko — Kapky potravinarského barviva se na hladin€ roztahuji velmi snadno. Jarovy startér na Cistitku do usi ma nejrychlejsi a
nejpronikavéjsi ucinek. Nizky podil tuku v mléce se projevi tedy okamzité.

PInotu¢né mléko — Potravinaiské barvivo se roztahuje do skvrn. Kapicka jaru rozpousti molekuly tuku a sniZuje tak povrchové napéti. Ta cast mléka,
ktera ma vyssi povrchové napéti, stahuje tukovou vrstvu s barvivem pry¢ od kapicky.

Smetana ke Slehani — Samo barvivo jiZ zlistdva na misté oproti nizkotuénému mléku. Nerozpiji se. Prostfedi bohaté na tuk i vyrazné zpomalilo reakci
s jarem. Nedochazi k rozpusténi tukovych molekul a snizeni povrchového napéti mléka.

Cim niZi je obsah tuku v mléce, tim rychleji se molekuly tuku oddéli a sniZi se povrchové napéti .
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Extrakce ve studené vodé

Extrakce Caje

Zakladem ptipravy napoju, které si obvykle davame k snidani, to je Caje,
kavy nebo kakaa, je proces zvany extrakce.

Extrakce je operace zalozena na dokonalejsi rozpustnosti jedné ze slozek
smési ve vhodném rozpoustédle. Od jednoduchého rozpousténi se 1isi tim, Ze se
pii extrakci nerozpousti vSechna latka, ale pouze jeji ¢ast. U pevnych smési jde o
extrakci (vyluhovani) pevnych latek, u kapalnych smési jde o extrakci kapalin.

Utinnost louhovani (a tim chut népoje), se vyrazné lidi podle pouzitych
podminek. Zalezi na mnozstvi praski, listki, na teploté, délce trvani extrakce a
na slozeni vody, kterou pro louhovani pouzivame. Proto existuji piesné postupy,
jak pfipravovat ¢aj nebo kdvu. Pokud prodlouzime dobu extrakce, mnoZstvi
extrahovanych latek se zvySuje a v extraktu pak najdeme i latky ve vodé& hiife
rozpustné. Teplota rovnéz vyrazné zvysuje U€innost extrakce, proto by nikoho
nenapadlo pfipravovat ¢aj nebo kavu ve studené vode¢.

Extrakce v teplé vodé

19



Horka ¢okolada (horka laska)

1. Co budeme potiebovat? 2. Sestavime vodni lazern.
Do vétsiho hrnce naplnéného do 1/4 vodou vlozime

mens$i hrnec. Zabranime tim ptipaleni ¢okolady.

100 g ¢okolady na vareni

250 ml ml¢ka

1 plna 1zicka solamylu

hoblinky mlé¢né coko na dozdobeni
vodni lazen

3. Na mirném plameni ve vodni lazni rozpustime ¢okoladu. Na druhém horaku privedeme k varu
mléko. Nezapominame pravidelné michat, aby se nam mléko nenapalilo na hrnec.

20



4.V trosce vody si rozpustime solamyl 5. Cokolada se jiZ rozpousti, mléko za¢ina varit

7. Neustale michame vareckou,
zbavime se tak prebytecnych hrudek v ¢okoladé

21



8. Do ¢okolady s mlékem pridame rozpustény solamyl
a neustale promichavame, dokud se cokoladda nespoji do husté smési

9. Cokoladu nalijeme do $alku, dozdobime
hoblinkami a miZeme podavat




Cokolada dokaze stimulovat v mozku tvorbu dopaminu a uvoliiovat endorfiny a serotonin (hormony §tésti). Dopamin spolu se serotoninem ptisobi
také jako antidepresivum a euforizujici latka.

Cokolada obsahuje také fenylethylamin (CgH11N), coZ je stejna chemicka latka, kterd se uvoliiuje v nasem mozku, kdyZ jsme §tastni nebo zamilovani.
Fenylethylamin ten v nas vyvolava silnou euforii a pocit §tésti. Jeho u¢inky jsou srovnatelné s ti¢inky nelegalnich drog, jako je naptiklad amfetamin.
Laska je tedy ve skutecnosti jen chemicka formule CgH1iN (fenylethylamin), ktera je s trochou nadsazky obsazena v cokoladé.

Fenylethylamin se vylucuje pokazdé, kdyz jsme v ptitomnosti milované osoby. Vylucovani fenylethylaminu se pozd¢ji snizuje a nahrazuje jej jiny
hormon - endorfin. Pokud nejsou lidé pfipraveni na fakt, Ze jejich laska pomalu vyprcha (sniZeni hladiny fenylethylaminu), dochazi k rozchodu.

A jestli se fika, Ze laska se topi a i krvaci, tak je to urcité pravda, protoze snizeni hladiny fenylethylaminu vede k vyprchani lasky. Naopak ve vétSim
mnozstvi je fenylethylamin jedovaty.

Laska neboli Fenylethylamin: Pervitin:

NH, Il\l

To, Ze laska je jako tvrda droga, nékdy i s ,,hnusnymi“ dojezdy nam dokaZe aZ napadné podobna strukturni molekula pervitinu, ktera je
téméi shodna s molekulou fenylethylaminu.
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Dukaz alkoholu ve viné

1. Co budeme potiebovat?

vino

piskaci konvici
Spejli

zapalky

3. Po malych chvilkach prikladame zapalenou
Spejli k otvoru, kde ocekavame unik pary

2. Do konvice nalijeme asi 2 dcl vina
a za mirné¢ho plamene na sporaku zahfivame

4. Prvni unik pary se projevi vzplanutim
ethanolovych par od hoftici Spejle

24



5. Pri teploté 78 °C unikaly ethanolové pary, které jsme pomoci horici Spejle zapalili.

Organicka latka ethanol se nachazi v alkoholickych ndpojich. Pti zahtati vina na teplotu
varu ethanolu (78 °C) dojde k uvolilovani ethanolu v podob¢ pary. Pary ethanolu jsou
hotlavé a jejich unik se projevi vzplanutim od hofici Spejle.

6. Pri teploté 100 °C uz unikaji pouze vodni pary, které plamen zhasinaji.
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Lavova lampa

1. Co budeme potiebovat? 2. Do sklenice nalijeme zhruba 0,05 dcl oleje.
K oleji pfiddme potravinaiské barvivo a dobfe promichdme.

olej

voda

potravinaiské barvivo
kuchynska sl

2 sklenice

s

3. Do druhé sklenice (¢im vySsSi, tim lepsi) nalijeme vodu a nakonec i obarveny olej

26




4. Do sklenice s vodou a obarvenym olejem nasypeme polévkovou lZici soli. Pozorujeme déj.

Princip reakce: Principem lavové lampy je ndzorna ukdzka chovani kapalin s rozdilnou hustotou. Sil zahusti olej a ten spolu s ni klesd ke dnu
sklenice, protoze sul ma vyssi hustotu nez olej i voda. Kdyz se sul usadi na dné sklenice, olej ma nejmensi hustotu a vraci se

zpatky k hladine.

Vyrobte si také vyborny relaxacni a uvoliovaci prostiedek!
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Tajny inkoust

1. Co budeme potrebovat? 2. Smotek s vatou ponorime do $t’avy z citronu

Stavu z citronu

svicku

zapalky

paratko nebo smotek s vatou
papir

plech (nehoflavy podnos)

3. Namocenou stranou smotku napiSeme 4. Na nehorlavém podnosu zapalime svicku
na papir zpravu

28



5. Aby se zprava objevila, pohybuj papirem 6. Pismena se objevuji postupné a zbarvuji
nad plamenem svicky (papir nesmi zacit hotet!) se do hnéda

Zajimavost: Pravdépodobné jste jiz nékdy potrebovali dorucit tajny vzkaz a bylo pritom nutné, aby si vas dopis neprecetl nikdo nepovolany.
Tajné inkousty se pouzivaly odjakzZiva k psani diileZitych zprav! Napr. nevyznamny text dokumentu byl prolozen mezi radky jinym
textem, ktery ale nikdo bez znalosti specialniho postupu neprecetl!

Princip pokusu: Zahrivani papiru s kyselinou citronovou nad plamenem svicky zpiisobi, Ze kyselina citronova zuhelnati! Zuhelnaténi kyseliny

citronové zpiisobi, Ze se pismena zbarvi do hnéda a my pak miizeme videt, co jsme napsali.
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Umélé zvratky

1. Co budeme potiebovat? 2. Smichame trochu mléka, nastrouhanou mrkev,
rozdrobené susenky a pridame par kapek octa

susenky
mrkev
mléko
ocet

talir
struhadlo

3. Tento nechutné vypadajici i nevabné vonici ,,umély zvratek® nastrazime do WC, umyvadla nebo ke
dvérim souseda®©

Princip pokusu: Mléko se piisobenim octa srazi, podobné jak k tomu dochdzi piisobenim
kyseliny v nasem Zaludku. Potrava v nasem pripadé je jeSté nestravend,
zvlaste zelenina, zatimco susSenky jsou rozmocené. Diky obsahu kyseliny
dokonce tyto umélé zvratky i vérohodné zapdachaji. Az moc vérohodné ©.
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Flambovany banan

1. Co budeme potrebovat? 2. Banan roziizneme podélné

banany

alkohol (nejlépe kolem 40%)
karamelovy sirup

maslo

cukr (nejlépe hnédy — titinovy)

3. Na mirném plameni nechame rozpustit 4. Banany opeceme do zlata z obou stran
kousek masla. Pouzijeme hlubsi panev. na mirném plameni
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5. Banany posypeme cukrem

6. Za stalého peceni pridame alkohol do panvicky.
Alkoholu piidame 0,02dcl (mala Stamprle) a zapalime jej Spejli.
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8. Flambované banany dozdobime karamelovym sirupem a miiZeme podavat

Zajimavost:  Vysledny chutovy efekt nejvice zalezi na spravném vybéru alkoholu, a proto pouzijeme pouze kvalitni tvrdy alkohol,
v Zadném pripadé ne pivo nebo stolni vino. Idealni jsou uslechtilé 50% lihoviny. Pri flambovani bananu se pouZivaji
hlavné likéry, dale pak karibsky rum, konak a brandy nebo vodka.

Princip pokusu: Organicka ldtka ethanol se nachazi v alkoholickych napojich. Pri zahrati alkoholu na teplotu varu ethanolu (78 °C)

dojde k uvolnovani ethanolu v podobé pary. Pary ethanolu jsou horlavé a jejich unik se projevi vzplanutim od horici spejle.

Upozorneni:  Nikdy nenalévejte lihovinu primo z lahve!
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Karamelizace

Karamelizace je oxidace cukru. Oxidace probiha pii zahtati cukru na teplotu vyssi nez 110 °C (zavisi na druhu cukru). Tento proces se ¢asto
pouziva v gastronomii. Béhem karamelizace probihaji stovky chemickych reakci.

To, co zndme jako cukr, je ovSem chemicka latka zvand sacharéza. Rad si na ném pochutnds, je v bonbonech, ¢okolad¢, sladime jim ¢a;.
Je to disacharid, coz znamena, ze jej tvori dvé molekuly cukru — v jedné molekule sachardzy je tedy spojena glukdza s fruktozou. Glukoza a fruktoza
jsou spojené do jednoho celku spole¢nym atomem kysliku, kterému fikdme glykosidova vazba.

Karamel je potravina oranzové barvy a sladké chuti s nadechem jakoby ptipaleni ¢i opeceni. Vznika karamelizaci cukru. Karamel byva pouzivam
k dochucovani bonbont, stejn€ jako i nealkoholickych ndpoji, napt. Coca-Coly. Je béZn€ pouzivan jako potravinové barvivo (pod E kdédem
E150) 1 v ostatnich potravinaiskych vyrobcich (piskoty, susenky, omacky ...).

Karamel mtize byt z cukru vyroben pomalym zahtatim na asi 170 °C (konkrétni teplota zavisi na druhu cukru — viz karamelizace). Béhem tani, ke

kterému dochazi u krystalti cukru, kdyz se jejich teplota ptiblizuje této teploté, se molekuly cukru rozkladaji na jiné, nestalé slouceniny, které pak
davaji karamelu charakteristickou barvu a chut’.

Teploty karamelizace podle druhu cukru:

Cukr Fruktdza Galaktdza Glukéza Maltoza Sacharoéza
Teplota varu 110 °C 160 °C 160 °C 180 °C 160 °C
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1. Co budeme potrebovat? 2. Cukr nasypeme do hrnce a ohFivame.
Ohfivame na mirném plameni a neustale michame.
Peclivé a ode dna!

300 g cukr krupice
hrnec (ne kastrol, tzn. vyssi)
dlouh4 vatecka

3. Cukr se zacCina shlukovat.
Misty dokonce vidime i tmavsi kousek




5. Konec¢né to za¢ina byt omacka, micha se super 6. Karamel

Zajimavost:  CUKr je sice rozpusteny - zkaramelizovany, ale miize obsahovat velké mnozstvi hrudek. Teplotu zeslabte na minimum a tlucte
vareckou do hrudek ve snaze je rozmélnit.

Upozornéni: OPATRNE, vrouci cukr ma teplotu 160 °C! Nezapominejte na to!
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Nehorlavy cukr

Nasim ukolem je zapalit za normalnich podminek nehotlavy cukr. Podafi se ndm to?

1. Co budeme potiebovat?

kostkovy cukr
cigaretovy popel

klesté (kombinacky)
svicku + zapalky
nehotlavy podnos (plech)

3. Do kleSti uchopime cukr a pokusime

se jej zapalit

2. Na nehorlavém podnose zapalime svicku

4. Cukr kouri, uhelnati, karamelizuje, ale nehori
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5. Cukr obalime v cigaretovém popelu 6. Cukr obaleny v popelu jiz v plameni
svicky vzplal!

Princip pokusu: Samotny cukr na vzduchu nehori, ale obaleny v cigaretovém popelu ano. Latky, které jsou pritomny v popelu piisobi jako
katalyzatory probihajici reakce. I kdyz samy po ukonceni reakce ziistavaji nezménény, maji vliv na priibéh reakce.

Katalyzator- je latka ovliviiujici rychlost chemické reakce. Ucastni se reakce, ale ziistava po ni chemicky nezménena.

Upozornéni: OPATRNE, vrouci cukr ma teplotu 160 °C! Nezapominejte na to!
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Hrnec¢ku, var!

1. Co budeme potiebovat?

(kouzelny) hrnecek
1 dcl teplého mléka
cukr

2 balic¢ky kvasnic

2. Vlazné mléko slijeme do hrnecku. PFridame cukr.

4. Zamichame 1Zici a pozorujeme déj
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5. Hrnecku, dost!

Princip pokusu: Kvasinky v kvasnicich
JSOU V podstaté pouze zZivé
mikroorganismy, které ve styku s vodou
a s cukrem se pri vhodné

teplote rozmnoZuji
pucenim. Pro rychlejsi rist kvasnic
miuizes pridat IZicku mouky. Pritom
vznika oxid uhlicity, ktery

zpiisobuje kypreni
tésta a zvetSovani jeho objemu.
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Cilem tohoto pokusu je dostat vaji¢ko ven ze skofapky, aniz bychom ji porusili. Podaii se nAm dostat nahé, holé vejce? Ze, ne? Uvidime. ..

1. Co budeme potiebovat?

ocet

syrové vejce
polévkova Izice
sklenice

~ alobal

Nahaté vejce

2. Pomoci lZice vaji¢ko vlozime do sklenice.
Vejce nesmime rozbit!
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5. Po kratké dobé se vytvori na skorapce spousta bublinek — oxid uhli¢ity (CO,).
Se skorapkou se néco déje.

6. SkleniCku s octem a vejcem prikryjeme alobalem. Ocet Stiplavé zapacha.
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/. Za 24 hod opatrné vyjmeme vajicko ze sklenicky. Vajicko je bez skorapky! Skorapka
se tzv. odvapnila.

Zajimavost: To, co maji spolecné nase kosti a vajecna skordpka, je uhlicitan vapenaty (CaCQOs), diky némuz je to vse tak tvrdeé.
Vajecna skordapka z uhlicitanu vapenatého je rozpustna v kyselinach. A kyselinu mame vsichni doma - je to ocet.

Princip reakce: Ocet zacne skordapku rozpoustét. Pri tom se zacne uvonovat oxid uhlicity (COy). Po dvandcti hodindch
vajecnd skordpka docela zmizi. Pohromadeé ted’ vajicko drzi jen slabad kuzicka, ktera se nachazi pod skorapkou.

CaCOs3 + 2 CH3COOH — (CHgCOO)zC& + CO, + H,0O

uhlicitan vapenaty +  kys. octova —  octan vapenaty + oxid uhlicity + voda
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Husi vejce od slepice

1. Co budeme potiebovat? 2. Vejce nechame v octé 24 hod. odvapnit
( viz. pokus Nahaté vejce)

ocet

vodu

syrové slepici vejce
polévkova Izice

sklenice
~ alobal
3. Po odvapnéni vyménime ve sklenici ocet za vodu 4. Po 48 hodinach jsme ziskali husi vejce
a nechame zase 24 hod. ulezet - velikost vejce se zdvojnasobila
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5. Rozdil ve velikosti vejce je zFejmy na prvni pohled

Zajimavost: _Skordpku vajicka rozpusti nejen kyselina octovd, ale i napriklad 10% roztok kyseliny chlorovodikoveé.
Reakce by pak probihala podle rovnice:

CaCO3 + 2 HCl — CaCl, + CO, + H,0O
uhlicitan vapenaty +  kys. chlorovodikova — chlorid vapenaty + oxid uhlicity + voda

Princip reakce: Ocet rozpusti skordapku vajicka. Na povrchu vejce ziistala jen mekka, tenka polopropustna blana. Nasledné bylo vejce

viozeno do vody.
Bilkoviny ve vejci maji velké molekuly, které pres tenkou polopropustnou blanu nedokdzou prochazet ven, zatimco malé

molekuly vody z okoli pres blanu dovniti prochdzet mohou. Prijetim nadbytecné vody se velikost vejce zdvojndsobi.
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1. Co budeme potiebovat?

Vejce do skla

2. Uvarime vajicko a nasledné i oloupeme

vejce

zapalky

lahev s §irSim hrdlem (od kecupu)
plechovy hrnek ¢i kastrolek

4. Posad’te vajicko na hrdlo lahve
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5. Vajicko je natlaceno do lahve

Princip reakce: Zapalené zapalky ohreji v lahvi vzduch, vzduch ma mensi hustotu a tak stoupa v lahvi vzhiiru. Takto se vytvori uvnitr lahve

podtlak. Vetsi tlak, ktery je v okoli ldhve natlaci vajicko dovnitr.
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Domaci syr

1. Co budeme potrebovat? 2. Do hrnce nalijeme litr mléka a smetanu

litr plnotu¢ného mléka
smetana ke Slehani

sul

citronova Stava
varecka

cajova lzicka

gaza nebo tenka utérka
cednik

hrnec A _- J‘
umélohmotna miska ‘ S — . ‘}; ‘

3. Do hrnce nasypeme také 1zicku soli, 4. Jakmile mléko zacne vrit, pridame 2 1zi¢ky
zapneme sporak a privedeme mléko k varu citronové §tavy a asi 3 minuty michdme
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5. Citronova Stava za¢ne mléko srazet a tvorit
vlocky budouciho syra

6. Cednik vysteleme gazou a vloZime na misku

/. Srazejici syr nechame asi minutku odstat.
Poté uz mizeme syr cedit.

8. Nejméné jednu hodinu nechame odkapavat
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10. V misce pod cednikem se
nashromazdila syrovatka

9. Srazejici se syr houstne! Udrzi jiz paratko.

11. Vysledkem je polomékky syr

Princip reakce:  Kasein je hlavnim proteinem v kravském mléce. Spousta
mlécnych vyrobkii je zaloZena pravé na srazeni kaseinu
pomoci kyselin (v nasem pripadé kyseliny citronové).
Tento typ srazeni je vratny a neutralizaci mléka dojde k
opétovnému rozpusteni srazeného kaseinu. Kyselé srazeni se
vyuziva pri vyrobé jogurtii, tvarohii a c¢astécné i syrii.

Syrovidtka je Zlutozelend tekutina, kterd zbyde po srazeni mléka.
Je v ni témer sama voda.




Snéhové pusinky

1. Co budeme potirebovat? 2. Do misky nalijeme bilky a prisypeme cukr

vajecny bilek ze tfi vajec
200g cukru krystalu
miska

metlicka

cukrarsky sacek + Spicka
plech




5. Na vymastény plech tvorime snéhové pusinky 6. PeCeme v troubé pri 100°C asi 20 minut

Princip reakce:

Seslehanim bilku se vytvori stovky malych bublinek ve smési. V pripade dostatecného mnozstvi bublinek se stane smés penou.
Horko trouby zpusobi, Ze se bubliny ve smési roztahuji a péna nafukuje. Vlivem chemickych zmén bilek tvrdne.
Tento déj se nazyva Koagulace.
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1. Co budeme potiebovat?

Denaturované volské oko

panev
sul a pepr

2. Do panvicky pridame trochu oleje
a zapalime plamen

Vajicko se sklada ze dvou jedlych casti — bilek a Zloutek
Nutri¢ni hodnoty bilku z 60g vejce

Bilkoviny... 4,59
Sacharidy..0,3g

Nutri¢ni hodnoty Zloutku z 60g vejce
Bilkoviny.....2,5g
Sacharidy..0,4g

(hodnoty jsou pouze orientacni — casto se lisi v ruznych zdrojich)
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4. Vajicko smazime 2 - 3 minuty 5. Vajicko dochutime Spetkou soli a pepre

e

Zajimavost: Volské oko muzeme zapékat se slaninou, salamem, ale i s bylinkami. ZaleZi jen na chuti kazdého z nas.
Podavat doporucuji s cerstvym chlebem nebo topinkou.

Princip reakce: Behem smazeni vajicka dochdzi k odparovani vody a denaturaci bilkovin. Vznikajici zdkal ve vajecném bilku je
dutkaz probihajici denaturace. Denaturace bilkovin je nevratna zména terciarni struktury bilkoviny vlivem fyzikalnich
nebo chemickych déjii (v nasem pripadé ucinkem vysoké teploty).

Denaturaci bilkovin vysokou teplotou vyuzZivame v kazdodennim Zivoté pri priprave pokrmii. Denaturované bilkoviny
Jjsou pro lidsky organismus totiz lépe stravitelné! Denaturaci se také nici choroboplodné zarodky a vyuziva se tak
ke sterilizaci, napr. lékarskych ndstrojii.
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Kecupova adice

Cilem tohoto pokusu je naucit se efektivné odbarvovat skvrny od kecupu z ubrusii ¢i naseho odévu. Diive nebo pozdéji kazdému z nas se bude jisté
tento trik hodit.

1. Co budeme potiebovat? 2. Ubrus znecistime keCupem

kecup
savo
bily ubrus
3. Na zneciSténé misto nalijeme savo 4. Savo témér okamzité odbarvuje skvrny od keCupu
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6. Savo ubrus dokonale vybélilo

5. Skvrna mizi pred o¢ima!

Princip reakce: Cistici prostiedek SAVO obsahuje chlornan sodny (NaCIlO) a hydroxid sodny (NaOH). Rozkladem chlornanu se uvolituje
plynny chlor. Plynny chlor nejen Ze neprijemné zapachd, ale je i velmi agresivni a rychle reaguje s cervenym
barvivem [-karotenem. Toto barvivo je obsazeno nejen v rajcatech, ale napr. také v mrkvi.

Molekula p-karotenu obsahuje mnoho dvojnych vazeb, na které se miize volny chlor vazat. Tento déj se nazyva
adice — na dvojné vazby v molekule [-karotenu se vaze chlor a dvojné vazby tak zanikaji.
V dusledku zmény struktury molekul barvivo ztrdci svoji cervenou barvu.
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[-karoten + chlor — nasyceni dvojnych vazeb (adice chloru na -karoten)



Navody a tipy jak odstranit nejriznéjsi skvrny:

Skvrny od ¢aje: Caj zptisobuje zluté az hnédé skvrny na textiliich podle sily odvaru. Cerstvé skvrny Ize odstranit 3% roztokem &pavku,
staré skvrny proklepame na podlozce houbou namoc¢enou do teplého roztoku ¢pavku tak dlouho, dokud skvrna nezmizi.

Skvrny od kavy: Kéva a jeji nahrazky tvofi na odévnich materialech riizné odstiny hnédych skvrn. Cerstvé skvrny lze odstranit teplym
roztokem jadrového mydla. U starSich skvrn pfidame do roztoku jesté sodu.

Olejové skvrny: K ¢isténi Cerstvych mastnych skvrn pouzivame filtra¢ni papir, pres ktery latku vyzehlime. Olej se do papiru nasaje.
Star$i skvrny ¢istime organickymi rozpoustédly, napt. chloroformem (nevdechujeme) nebo chloridem uhli¢itym.

Skvrny od laku na nehty: Laky na nehty zptisobuji rizné odstiny skvrn perletového lesku. Nejlépe je odstranime acetonem nebo
acetonovymi fedidly. Je vSak tfeba vyzkouset na malém vzorku textilie, zda rozpoustédlo neposkozuje tkaninu.

Skvrny od hof<¢ice: HoiCice tvofi skvrny zluté az hnédé barvy. Skvrna se namaci ve vod¢ a potira teplym glycerinem, ktery se roztira
briskem prstu. Potom se tkanina proplachne teplou vodou, pokape roztokem kyseliny mravenci a piejizdi kartackem.
Vycisténa latka se opét proplachne vodou.

Skvrny od propisovacich tuzZek a fixii: Barevné skvrny od fixt a propisovacich tuzek odstranime lihem. Star$i skvrny do lihu namo¢ime
a potom drhneme kartackem.
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Bezpecénost prace

Kyvselina octova (CH3COOH)

- ziravina, zpusobuje poleptani a pary drazdi
respiracni systém

Poziti: Nevyvolavat zvraceni, okamzité dat
vypit 0,2 — 0,51 studené vody, zavolat
I€katskou pomoc.

Nadychani: ptenést na Cerstvy vzduch,
vyplach nosni a Gstni dutiny vodou.

Styk s kuizi: nejméné pul hodiny zasazené
misto omyvat vlaznou vodou, potom piekryt
sterilnim obvazem, zajistit Iékafské oSetieni.

Zasazeni oc¢i: nejméné 30 minut omyvat
vlaznou vodou smérem od vnitiniho koutku
kK zevnimu.

Hydrogenuhli¢itan sodny (NaHCO3) -
jedla soda

- neni klasifikovan ve smyslu zékona
356/2003 Sb. jako latka nebezpecna

Oxid uhli¢ity (CO2)

- neni klasifikovany ve smyslu zadkona
356/2003 Sb. jako nebezpecny

Neni toxicky. M4 lehce drazdivy Gcinek.

Na malé koncentrace CO; se organismus
dobfte adaptuje, pti dlouhé expozici ma slaby
narkoticky u¢inek, projevujici se snizenim
kyslikové spotieby organismu.

Ethanol (C;HsOH) — alkohol, lih

Poziti: Je-1i postizeny pii védomi: vypit asi
0,51 vlazné vody, slané vody nebo sodovky a
drédzdénim hrdla vyvolat zvraceni. Po zvraceni
podat ¢ernou kavu. Je-li védomi poruseno
vyrazné: nepokouset se o vyvolavani zvraceni,
ale udrzujeme pouze priichodnost dychacich
cest.

Zasazeni oc¢i: Rychly a dikladny vyplach
vodou.

Aktivni uhli — Zivo€iSné uhli

- prakticky netoxicky pro zivé organismy

Chlorid sodny (NaCl) - kuchvriska sil

Poziti: Pii poziti velkého mnoZstvi vypit asi
1 litr vlazné vody a drazdénim hrdla se
pokousime vyvolat zvraceni.
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Chlornan sodny (NaClO)

- je ziravy!

Poziti: nevyvolavejte zvraceni!!! Dejte napit

co nejstudené;si (ledovou) vodu, ihned
zajistéte Iékarské osetieni.

Nadychani: okamzité pieruste expozici,
dopravte postizeného na cerstvy vzduch,
podle situace 1ze doporucit: vyplach ustni
dutiny, pfipadné nosu vodou, pievliéknout v
ptipadé, ze je latkou zasazen odév.

Styk s kiizi: ihned svlecte potiisnéné Satstvo,
poskozena mista oplachujte proudem vody
po dobu 10 minut, poranéné (poleptané€) ¢asti
pokozky ptekryjte sterilnim obvazem,
postizeného piikryjte, aby neprochladl,
zajistéte I€karské oSetieni.

Zasazeni oc¢i: ihned vyplachujte o¢i proudem
tekouci vody, rozeviete o¢ni vicka prsty (tfeba
1 nasilim), vyplach provadéjte nejménée

10 minut, zajistéte I€karské osetieni.

Hydroxid sodny (NaOH)

Poziti: nevyvolavat zvraceni, uklidnit, podat
po douscich sklenici vody, 0,1% roztok octové
nebo citronové kyseliny, privolat 1ékare.

Styk s kuizi: je nutné odstranit potiisnény odev,
oplachovat postizené misto silnym proudem
vody, neutralizovat 0,1% roztokem octové
nebo citronove kyseliny.

Zasazeni oci: rychly vyplach oka vodou,
neprovadime neutralizaci, na zaveér je mozno
oko proplachnout borovou vodou nebo
ophtalem, ptivolat l¢kare.

Uhlicitan vapenaty (CaCQO3)

-neni toxicky, piisobi slabé iritacné.

Poziti: dame vypit asi 0,5 1 vody,
nevyvolavame zvraceni, vyhledame 1ékaiskou
pomoc.

Nadychdni: odvedeme postizeného na Cerstvy
vzduch, pfi pretrvavajicich obtiZich (kasl)
vyhledame lékare.

Styk s kiizi: omyvame proudem vody a
oSetfime ochrannou masti.

Zasazeni oc¢i: vyplachneme proudem vody, pti
pretrvavajicim drazdéni vyhledame I1ékare.

Pti popaleni zabranime vstupu infekce do postizené tkané. Na popalena mista se nesmi sahat. Popaleniny nikdy neumyvame vodou. Jen malé

popéleniny prvniho stupné natieme sterilnim lanolinem, olejem nebo masti na popaleniny. Popaleninu spravné oSettime tak, Zze zhotovime sterilni kryci
obvaz a dopravime postizeného do nemocnice. Popalenému davame pit velké mnoZstvi tekutin, zdsadné vSak nealkoholické napoje.

V piipad¢ vzniceni odévu je nutné energicky zabranit panice. Postizeny nesmi pobihat a hotici odév nejlépe uhasime pomoci ptikryvek nebo

odévi. KdyZ je uhaseny odév prilepen k pokoZce, nesmi se nikdy strhavat, celd popélena ¢ast i s odévem se zahali do Cistého prostéradla a zajisti se

pfevoz postizeného do nemocnice.
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Slovnicek dileZitych chemickych pojmu

Adice — je reakce typicka pro nenasycené organické slouceniny, pii niz vstupuje do molekuly skupina atomd.
Nasobna vazba nenasycenych sloucenin se méni na vazbu nizsiho tadu.
Pf. CH,=CH, + H;, — CH3'CH3

Aktivni uhli — je produkt vyrabény z uhli. Aktivni uhli ma pérovitou strukturu a velky vnitini povrch, diky kterému mize adsorbovat Siroké
spektrum latek. V I€kafstvi se pouziva pti nemocech traviciho traktu jako tzv. zivoc¢isné uhli.

Bilkoviny (proteiny) — jsou pfirodni makromolekularni latky, jejichz makromolekuly jsou sestaveny z aminokyselin navzajem vazanych
peptidovymi vazbami —CO—-NH-. Rozlisuji se jednoduché bilkoviny a bilkoviny slozené, v jejichz makromolekulach jsou obsazeny
jeste dalsi slozky (sacharidy, lipidy, kyselina fosforecnd, organicka barviva.)

Denaturace - denaturace bilkovin je nevratnd zména terciarni struktury bilkoviny vlivem fyzikalnich nebo chemickych déjt.
Denaturaci bilkovin vysokou teplotou vyuzivame v kazdodennim Zivoté pii piipravé pokrmi. Denaturované bilkoviny jsou
pro lidsky organismus totiz 1épe stravitelné!

Drozdi — jsou Zivé mikroorganismy, pouzivané pro zajisténi kynuti. Drobné kvasinky se ve styku s vodou a s cukrem za vhodné pti vhodné
teploté rozmnozuji pu¢enim. Pfi tom vznika oxid uhli¢ity, ktery zpisobi kypieni tésta a zvétSuje jeho objem.

Ethanol (C;Hs0OH) — bezbarva kapalina piijemné viné. Ziskava se etanolovym kvasenim cukernych §tav. Pouziva se k vyrobé kosmetiky,
lé¢iv, jako dezinfek¢ni prostfedek, rozpoustédlo a alkoholovych napoji. Teplota varu ethanolu je 78°C. Pary ethanolu jsou hotlavé.

Extrakce — je délici metoda, pii niz se vyuziva riizné rozpustnosti jednotlivych slozek vzorku v rtiznych rozpoustédlech a dochazi
tak k ptechodu slozky mezi dvéma vzajemné nemisitelnymi fazemi.

Filtrace - je metoda déleni pevné latky od kapaliny ¢i plynu na porézni piepazce - filtru. Jako filtr slouzi v laboratorni chemii nejcasté;ji filtracni
papir, ale v urc€itych situacich Ize jako filtr pozit 1 latku nebo pisek (napft. v ¢isti¢ce odpadnich vod). Tekutina suspenze filtrem protéka,
zatimco pevné Castice filtr zachycuje.
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Jedla soda (NaHCQO3) — hydrogenuhli¢itan sodny. Pouziva se pfi zvysené kyselosti Zaludeénich stav.
Karamel - je potravina oranzové barvy a sladké chuti. Vznika karamelizaci cukru.

Karamelizace - je oxidace cukru. Oxidace probiha pfti zahtati cukru na teplotu vyssi nez 110 °C (zaleZzi na druhu cukru).
Katalyzator - je latka ovliviiujici rychlost chemické reakce. Ugastni se reakce, ale zfistava po ni chemicky nezménéna.

B-karoten — piirodni Zluto¢ervené barvivo obsazené v mrkvi a rajCatech, které u ¢lovéka slouzi jako prekurzor vitaminu A. Z jedné molekuly
beta-karotenu vznikaji dvé molekuly vitaminu A

Koagulace — je oznaceni pro pochod, pii némz se z roztoku vylouéi bilkovina ve formé srazeniny.

Kasein — je rozpustna bilkovina obsazena v kravském mléce, kde na sebe vaze vapnik.

Kyselina octova (CH;COOH) — bezbarva kapalina Stiplavého zapachu. Patfi mezi ziraviny. Jeji 5 az 8% vodny roztok se bézné prodava
jako ocet.

Neutralizace — je reakce mezi kyselinou a hydroxidem. Jejimi produkty jsou piislu$na sil kyseliny a voda. Klasickym pfikladem je reakce
kyseliny chlorovodikové a hydroxidu sodného, pfi niz vznika chlorid sodny a voda: HCl + NaOH — NaCl + H,0

Oxid uhli¢ity (CO,) — bezbarvy plyn, bez chuti a zapachu. Pouziva se pfi vyrob¢ napoju, cukru, sody, hasicich piistroji. Jeho rozpousténim
ve vod¢ vznika slaba kyselina uhli€ita.

Povrchové napéti - je efekt, pii kterém se povrch tekutiny snazi dosahnout stavu s nejmensi energii. Cim vétsi je povrchové napéti, tim
»kulatéjsi je kapicka této kapaliny.

Sacharo6za — neboli fepny cukr. Je to nejrozsitenéjsi cukr a dilezita slozky potravy. Vyrabi se z cukrové titiny. Vzniké spojenim D-fruktdzy
a D-glukozy.

Syrovatka — Zlutozelena tekutina, kterd zbyde po sraZzeni mléka.

Uhli¢itan vapenaty (CaCQs3) — bila krystalicka latka, ktera se v piirod¢ vyskytuje ve forme vapence. Tepelnym rozkladem se uhlicitan vapenaty
rozklada za vzniku oxidu vapenatého (palené vapno) a oxidu uhli¢itého. CaCO3z — CaO + CO,
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