Metodický list k dennej téme Chlieb, pečivo, obilniny, cestoviny
Stanovenie lepku v múke, vlastnosti lepku

Cieľ a zameranie aktivity: 

· rozvoj laboratórnych zručností

· prepojenie teoretických vedomostí a praktických zručností

· vyjadrenie a zápis výsledkov experimentu
Vyučovací predmet: 

· Chémia, 9. ročník, Prírodné látky - bielkoviny

Pomôcky: 

· hladká a hrubá pšeničná múka, ražná múka, soľ, voda

· Petriho miska

· laboratórne váhy

· pravítko
Príprava: 
· lepok je základná bielkovina v múke

· jeho obsah je v rôznych druhoch múk rôzny

· od obsahu lepku záleží množstvo viazanej vody v múke a následné vlastnosti pripraveného cesta

· optimálna doba na úplné viazanie vody na lepok je 30 minút, teplota 25 - 300C
· experiment sa pripraví zmiešaním múky, vody a malého množstva soli tak, aby vznikla tuhá hmota

· po 30 minútach sa hmota vypiera pod tečúcou vodou, čím sa vyplavia všetky rozpustné zložky a zostane len mokrý lepok

· množstvo mokrého lepku sa stanovuje odvážením pripravenej vzorky

· ťažnosť lepku sa určí naťahovaním vzorky sformovanej do tvaru valca nad pravítkom

· max natiahnutie do 5 cm = krátky lepok, maximálne natiahnutie do 12 cm = stredný lepok, nad 12 cm = ťažný lepok (hladká múka)

· pružnosť lepku stanovíme prsta do vzorky sformovanej do tvaru guľky
· ak sa hmota vráti do pôvodného tvaru, lepok je pružný, ak sa hmota nevráti, lepok nie je pružný

· ťažný a pružný lepok sa nachádza v hladkej pšeničnej múke, ktorá je najkvalitnejšia a je vhodná na prípravu cesta na chlieb a pečivo

Postup, realizácia:

· pripravenie vzorky zmiešaním vody, múky a malého množstva soli. Množstvo vody záleží od druhu múky a pridávame ho dovtedy, kým nevznikne tuhú cesto.

· hmotu necháme 30 minút odpočívať zabalené do fólie (nevysychá)

· lepok vypierame pod tečúcou vodou dovtedy, kým odtekajúca voda nie je číra

· mokrý lepok odvážime

· vzorku sformujeme do tvaru valca a nad pravítkom skúšame ťažnosť

· vzorku sformujeme do tvaru guľky a skúšame pružnosť

· vypracujeme protokol o stanovení

Zhrnutie:

· lepok v múke viaže vodu

· čím viac lepku vody sa nachádza v múke, tým je cesto viac ťažné a pružné

· najkvalitnejšie múky (hladká pšeničná) obsahujú veľké množstvo lepku a sú vhodné na prípravu chleba a pečiva

· zloženie látok výrazne ovplyvňuje ich vlastnosti

Prílohy: Protokol o stanovení

Téma: Stanovenie lepku v múke, vlastnosti lepku
Úloha: Stanovte množstvo mokrého lepku v múke, jeho ťažnosť a pružnosť

Pomôcky:

· hladká a hrubá pšeničná múka, ražná múka, soľ, voda

· Petriho miska

· laboratórne váhy

· pravítko
Postup:

Tabuľka ťažnosti lepku:

	0 - 5 cm
	5 - 12 cm
	nad 12 cm

	krátky lepok
	stredný lepok
	ťažný lepok


Záver:
