PLESNE

Priprava

Niektoré z potravin vydrzia bez skazenia pomerne dlho, iné je potrebné okamzite ukladat’ do chladnicky, inak by
sa pokazili. Znehodnotenie potraviny je spdsobené mikroorganizmami, ktoré sa nachadzaju v3ade v prostredi.
RozmnoZuju sa pri vhodnych podmienkach, ktorymi je hlavne teplo a vihko. Skazenie spdsobuju napriklad
baktérie (hnitie), kvasinky (skvasenie) alebo plesne (splesnenie). Aj ked sa zda, Ze nakaza je len na Casti
potraviny, zvy€ajne je uz postihnuty velky kus, preto je potrebné vyhodit' aj uz Ciasto€ne napadnuté potraviny.

Okrem chladni¢ky existuje este niekolko spdsobov ako prediZit trvacnost potraviny.

Problém

Ako zabranit splesneniu potraviny? Kedy potraviny plesneju?

Pomodcky
Petriho misky alebo zavaraninové viecka, ¢i iné misky, alpa, voda, sol, kyselina citrénova, citrony, cukor, Savo
(alebo iny dezinfek&ny pripravok), mikroténové vrecka
Postup
1. Dva citrény nakrajame na Stvrtiny.
Jednu z nich vloZzime do vrecka a uzavrieme.
Druhu polozime volne na misku.
Do misky nasypeme sol a treti kus citronu vloZzime do soli. Spolu s miskou vloZzime do vrecka a uzavrieme.

Dalsi kus citrénu zalejeme v miske alkoholom.
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6. Dalsi kisok ponorime do misky z vodou.

7. Iny kusok zasypeme v miske kyselinou citrénovou.

8. Dalsi zasypeme v miske s cukrom.

9. Posledny kusok viozime do vody, do ktorej sme pridali Savo.
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0. Kusky citrénov pozorujeme po jednom dni, po troch dfioch, po tyZzdni a po dvoch tyzdrioch.

Zhrnutie

Popiste rozdiely, ktoré ste na citronoch pozorovali. Ktoré kusky citronu sa pokazili a ktoré nie? Ktoré z pouzitych
latok by ste doporudili na boj proti plesniam?

Zadania

Dva citrény nechajte celé a jeden rozkrojte. Jeden citron pobuchaijte a prepichnite ihlou. Sledujte, ktory citron sa
pokazi najskor. Experiment vyskusajte aj s inym ovocim alebo zeleninou (napriklad jablka, raj€iny a pod.).
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