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1.Introducere

Inghetata este un desert rece creat din produse lactate, cum ar fi laptele si smantana, combinate cu
indulcitori precum zahdrul. Cand vine vara, inghetata este alimentul preferat de multa lume. Racoros,
savuros, te face sa te simti perfect, cel putin pentru o perioadd. Cu toate cd se spune cd inghetata
ingrasda, multi facem acest “sacrificiu” si ne lasdm prada tentatiei de a gusta o inghetatd in zilele
caniculare.
1.1Argument

Stiind cateva din beneficiile inghetatei: energizanta, stimuleazad creierul, stimuleaza productia de
trombotonind, un hormon care ajuta la reducerea nivelului de stres, fiind din familia hormonilor
fericirii, tranchilizant natural ajutand sistemul nervos sa se relaxeze datorita prezentei L-triptofanului
din lapte, ne-am gandit sd va prezentam inghetata din punct de vedere chimic si sa preparam noi o
inghetata cu...topinambur!

1.2 Scopul lucrarii:

Evidentierea inulinei,un polimer al fructozei in topinambur, plantd ,,uitatd" pe care noi dorim sa o
readucem in consum si prezentarea beneficiilor consumului Inghetatei cu topinambur, o inghetata
preparata de catre noi.

1.3 Obiective:
» Studiul compusilor chimici din ingredientele inghetatei si din topinambur.
Obtinerea unui nou tip de Inghetata.

>
» Informarea si extinderea cunostintelor privind efectuarea unor activitati practice.
» Promovarea unui stil de viata sanatos.

>

Formarea competentelor de comunicare scrisa si orala.



1.4 Metode folosite:

> Studiul individual; nvitarea prin descoperire; Experimentul;

2.Istoricul inghetatei

Imparatii Chinei au fost cei care au consumat pentru prima dati inghetata.
Bucatarii lor amestecau zapada si gheata, aduse din munti, cu fructe, vin si
miere pentru a crea un desert gustos care sa contribuie la relaxarea
conducatorilor.

in anul 62 d.Hr., imparatul roman Nero a dorit atit de mult si consume
inghetata, incat si-a trimis sclavii in munti pentru a aduce zapada si gheata.
Acestea erau amestecate cu nectar, fructe si miere.

Tn anul 1295, Marco Polo s-a intors din China in Italia cu o noua retetd, si
anume inghetata din zdpada amestecatd cu lapte de iac pentru a avea o
consistenta mai cremoasa. Ideea a fost raspandita rapid, iar oamenii instariti ai
Italiei au inceput sa se bucure de acest lapte inghetat.

In 1533, Caterina de Medici din Florenta a devenit Regina Frantei.

Printre lucrurile pe care le-a luat cu ea atunci cand s-a mutat la castelul din
Franta a fost reteta ei pentru lapte inghetat. Curand dupa aceea, multi bucatari francezi au inceput sa
prepare acest desert.

In 1903, Ttalo Marchiony, un barbat care vindea inghetati pe strizile New York-ului, a inventat
cornetul de inghetata si a obtinut un brevet pentru ideea sa. In 1919, tot in America, a apirut prima
inghetata invelita in ciocolata si in 1920 prima inghetata pe bat. Dupa un lung itinerariu de raspandire si
perfectionare, inghetata inca se afla in topul preferintelor in materie de deserturi.

In spatiul romanesc, se pare ci la curtea sofisticatului domn Constantin Brancoveanu s-ar fi gustat
prima data inghetata.

3. Chimia inghetatei

Inghetata este de mai multe tipuri : cu fructe de padure, cu ment si
ciocolata,cu nuci caramelizate, cu pepene, caramel, cu capsuni, cu
cafea, vanilie si visine. Compozitia de baza fiind aproape aceeasi ne-
am oprit la Inghetata cu fructe de padure care contine: lapte de vaca
integral, smantana, frisca, zahar, fructe de padure, lapte praf degresat,

ingrisan G17A- mono si digliceride ale acizilor grasi, guma de guar,

guma caruba.



Laptele de vaca

Este alimentul cel mai complex si mai usor asimilat
de organism, constituind unul din alimentele de baza
si in nutritia omului. Laptele este denumit si ,,Sangele
Alb” prin valoarea sa hranitoare. Are peste o sutd de
substante nutritive necesare vietii omului (20
aminoacizi, peste 10 acizi grasi, 4 feluri de lactoze,
25 vitamine, peste 45 elemente minerale, proteine).
Proteinele contin aminoacizi necesari cresterii si
mentinerii sanatatii. Grasimea in afard de rolul ei

energetic constituie si la formarea rezervelor de

grasime in organism. Vitaminele continute in proportii apreciabile ridicd valoarea nutritivd a

laptelui.Conform studiilor, laptele contine noud nutrienti esentiali de pe urma carora sanatatea

oamenilor are de castigat:Ca,K,P,proteinele,vitamina D, B1,,A,riboflavina, niacina.

Zaharul C;5H»,01; este un aliment obtinut din sfecla de zahar sau din trestia de zahar, cu un continut

mare de zaharoza ( dizaharid solid, alb, cristalin), care ii confera un

gust dulce pronuntat. Se digerd repede, constituind o sursad rapida

de glucoza, un monozaharid care este

n celulele biologice pentru producerea de energie.
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https://ro.wikipedia.org/wiki/Zaharoz%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Glucoz%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Celul%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Biologie

Guma de caruba E-410

Roscovul, este un arbore originar din bazinul Marii Mediterane .
Semintele de roscov sunt folosite sub
formd de fdind in industria alimentara
ca agent de ingrosare (E410) - mai ales

pentru inghetate - gratie proprietatilor

higroscopice. In trecut, aceste seminte se

numeau '"carate" si erau folosite pentru a cantari pietrele
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galactoza si manoza unite prin legaturi glicozidice .

4.Chimia inghetatei noastre

Inghetata noastr are alte ingrediente: topinambur, lapte din sdmburi de
caise si mure, deci o inghetata fard lapte, fara agenti de ingrosare. Ati auzit
de topinambur? Este o planta al carei rizom seamana cu un cartof, are gust
de gulie si virtuti de medicament. Foarte valoros in medicina naturista,
topinamburul are intrebuintari diverse, de la ingredient culinar, pind la leac

pentru diabet si afectiuni digestive. Tuberculii de topinambur contin o

cantitate de pind la 20% substanta uscatd, in care se gaseste din belsug un
polimer al fructozei numit inulind. Mai contin fier, calciu, magneziu, mangan, potasiu, sodiu, siliciu,
zinc, proteine, pectine, aminoacizi, vitaminele B1, B2 si C. Tulpina si frunzele au in compozitie

triptofan, leucind si beta-caroten (provitamina A). Inulina este un polizaharid natural unic, cu 95%

fructoza. Inulina nu da reactii cu reactivul Fehling.

e ) L Valoare pe 100 g Vitamina A 20 Ul
Compozitia chimica a tuberculilor evidentiaza clar valoarea

Calorii (kcal) 72 Calciu 14 mg

nutritiva:
Lipide totale 0 Vitamina D 0 Ul
Colesterol 0 Vitamina B12 Opg
Sodiu 4mg Vitamina C 4mg
Potasiu 429mg Fier 3,4 mg

Carbohidrati 17g Vitamina B6 0,1mg

Proteine 29 Magneziu 17 mg




5. Topinabur -lucriri experimentale

5.1 Reactia iodului cu extract din cartof si topinambur
Principiu : In prezenta iodului amidonul di o coloratie albastra.
Reactiv: Am preparat o solutie de iod prin dizolvare a 2 g iod si 5 g iodura de potasiu in 100 ml apa.

Mod de lucru: Tntr-o eprubetd am introdus 2-3 ml extract din cartofi, respectiv de topinambur, peste
care am adaugat o picaturd de solutie de iod. Am obtinut o coloratie albastra persistentd caracteristica in
cazul extractului din cartofi,culoarea nu s-a modificat la extractul de topinambur deoarece acesta nu

contine amidon,dupd cum cum spun si sursele bibliografice.
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5.2 Reactia cu albastru de metilen

Principiul metodei: Tn prezenta unor acceptori de hidrogen, monozaharidele
se oxideaza. Astfel albastrul de metilen, folosit ca acceptor, in prezenta
monozaharidelor trece Tn leucoderivatul sau incolor.

Substante necesare: -Solutie glucoza 1%, extract de topinambur, albastru de
metilen 1%; -NaOH 2%;

Modul de lucru: Intr-o eprubetd am introdus 2 ml de glucoza, 1 ml hidroxid

de sodiu 2% si 1 ml albastru de metilen. Am incalzit eprubeta cateva minute pe

o baie de apa. Am observat disparitia culorii albastre, care a reapare la racire
pana cand intreaga cantitate de glucoza este complet oxidata. Tn cazul extractului de topinambur nu are

loc decolorarea.
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5.3 Reactia Seliwanoff B G il s

Principiu: Reactia Seliwanoff serveste la diferentierea cetozelor de aldoze. Monozaharidele Tn

prezenta HCl concentrat reactioneaza cu rezorcina formand produsi de condensare colorati. Reactia
este mai rapidd si mai intensa in prezenta cetozelor, cand se obtin produsi colorati in rosu,decat in
prezenta aldozelor,cand se obtin produsi colorati in roz.

Reactivul Seliwanoff: 0,075 g rezorcind, 50 ml HCI concentrat, 100 ml apa distilatd, solutie de
fructoza, glucoza 2%.

Mod de lucru: Tn eprubete am introdus cate 2 ml reactiv Seliwanoff apoi cateva picaturi de solutie de
fructoza, inulina purd,extract de topinambur, de mar si glucoza si am incalzit probele pana la fierbere.
Obsevatii experimentale: Solutia de glucoza pura in prezenta acestui reactiv si-a modificat culoarea in
roz pal,solutia de fructoza purd 1n rosu intens, extractul din din topinamburi,mar si inulina purd si-au
modificat culoarea tot in rosu,fapt care ne-a certificat faptul ca topinamburul contine un polizaharid

natural unic, cu fructoza.
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extract mar glucozi

5.4 Reactia Trommer
Principiu: Glucida reducatoare actioneaza asupra hidroxidului cupric.
Reactivi : CuSO4 (10%), NaOH (10%), glucoza, inulina (1%), extract de topinambur.
Reactii chimice: CuSO4 + 2NaOH —Cu(OH), + NaySO,
Cu(OH), + HC=0 —> CuOH + HO-C=0 ; 2 CuOH —>Cu,0 + H;0
galben rosu
Mod de lucru: Céte 2 ml de glucoza, inulina, extract de topinambur, am alcalinizat cu 2 ml NaOH,

apoi am adaugat CuSO,, picatura cu picatura, pana la formarea unui precipitat albastru.Amestecul




obtinut 1-am incalzit pana aproape de fierbere, iar in acest timp si-a schimbat culoarea in rosu doar n
eprubeta cu glucoza datorita aparitiei oxidului cupros.

Obsevatii experimentale: Lucrandu-se Tn mediu alcalin, hidroxidul cupric albastru ce se formeaza prin
actiunea NaOH asupra Cu(OH), , este redus la CuOH, care pierzand apa, se transforma in Cu,O, oxid

cupros, rosu.

\

Solutie de glucoza

Reactia Fehling

e

Extract de topinambur

Principiul metodei Monozaharidele reduc reactivul Fehling la oxid cupros, cu
formarea unui precipitat rosu-caramiziu.

Reactivi: Reactivul Fehling este format din Fehling I si Fehling II.Reactivul
Fehling | este o solutie de CuSO,. Fehling II este o solutie alcalind de tartrat
dublu de sodiu si potasiu.

Modul de lucru: Tn 2 eprubete am introdus volume egale din solutiile Fehling I

si Fehling II. Peste amestecul obtinut am adaugat cateva picaturi de glucoza si
de extract de topinambur si am incélzit. A avut loc o schimbare de culoare, de la
albastru la verde si apoi la galben maro, iar in final s-a depus un precipitat rosu

caramiziu de oxid cupros doar in prima eprubeta.




Murele

Murele sunt bogate in cel mai puternic antioxidant: resveratrolul, acesta
fiind totodatd si un pigment ce confera culoarea movulie murelor. Murele
contin de asemenea vitamina C,E, Fe, Mg,Ca,K,Cu,Se, care confera o stare de

bine si combate anxictatea si depresia, au rol antiinflamator, antibacterian,

antiimbatranire si totodata rol anticancerigen, luteind care ne protejeaza ochii si

pielea de razele UV, ajutandu-ne sa avem un bronz frumos.

OH
Lucrare de laborator O
HO. S
Determinarea antocianilor din fructe folosind metoda spectrofotometrica O

Am studiat prezenta antocianilor n mure respectand etapele unei lucrari de

OH

laborator. Citirea am realizat-o la spectrofotometru de la USV Suceava.

Extractia antocianilor. Antocianii au fost extrasi din x g piure de cu 40 ml
solvent metanol: 0,1 M HCI (85:15% v: v). Probele au fost lasate in repaos ,s-au
filtrat, s-au masurat 3 ml proba si s-a supus determindrii, citindu-se

absorbantele la 530 si 657 nm prin utilizarea metodei spectroscopice. Rezultate:

Masa A =530 | A=657nm Cantitate
supusa Absorbanta | totala
determinarii neta antociani mg/I

Mure 4,046g 1,787 0,195 1,73825 71,71
proaspete

Mure 4,2104 g 1,707 0,097 1,68275 66,7
congelate

Mure din 4,426 1,665 0,038 1,65550 62,42
compot

Laptele din samburi de caise, o bauturica parfumatd si plina de sanatate O

nebdnuitd. Biochimistul dr. Ermest Krebs a izolat, n 1950, vitamina B17 - 0 ° 0
amigdalina. Pe baza mai multor studii si observatii s-a aflat ca vitamina By ngo\/@
are proprietati care pot incetini sau ameliora bolile, iar in unele cazuri pot g™ ;

chiar vindeca corpul uman afectat de boli tumorale. Componentele din
molecula de amigdalina sunt cianura si benzaldehida.
Timp de preparare: 10 minute. Ingrediente folosite: 150 g sémburi de caise, 2 |

apa, optional - 3 linguri de miere/sirop de brad sau 8-9 curmale .Se pun sdmburii la

hidratat cel putin 3 ore 1n apa curatd, cu un fir de sare. Se pun in blender cu putina

apa cat sa acopere cutitul, apoi crema obtinuta se lungeste cu apa. Se obtine laptele.
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Topinamburi, lapte din samburi de caise, mure = INGHETATA !
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