9.a KEMIJA

Spoštovani učenci!
Veliko od vas mi naloge še ni poslalo v vpogled. Če vam zapišem, da mi pošljete nazaj, to nujno storite, kajti le tako boste imeli to opravljeno (vse moramo beležiti), drugače ne vem kako se bo izšlo, morebitno podaljšanje pouka daleč v počitnice, le za nekatere, ne vem… Ne grozim, ampak v tem času se na ministrstvih dogovarjajo, kako rešiti nastalo situacijo, zato se držite dogovorov. Pošljite mi zadano nalogo v tekočem tednu vsaj do konca tega tedna.

Končali smo pri spoznavanju maščob. Da boste snov utrdili in ponovili boste:
1. Prebrali snov, pogledali videe (tam kjer so) in rešili naloge, pri katerih dobiš povratno info takoj: greš v brskalnik in vpišeš eučbeniki, Kemija 9, klikneš na prvi zadetek in kazalu najdeš v Organske kisikove spojine, Maščobe se predstavijo ali pa enostavno klikneš na povezavo:  https://eucbeniki.sio.si/kemija9/1103/index.html  in opraviš vse od str. 114 do vključno str. 121.
Na teh IKT straneh ste že delali in ne bi smelo biti težav. 
2. ZAPIS V ZVEZEK
Naslov MAŠČOBE
Maščobe so kemijsko estri, ki so nastali iz alkohola propa-1,2,3-triola oz. glicerola in višjih maščobnih kislin oz. karboksilnih kislin z daljšimi verigami. 
Glede na prisotnost enojnih, dvojnih ali trojnih vezi v molekuli ločimo NASIČENE IN NENASIČENE MAŠČOBE; v maščobah so lahko vezane nasičene (samo enojne vezi med C atomi) in nenasičene (vsaj ena dvojna ali trojna vez med C atomi) maščobne kisline. 
Glede na agregatno stanje pri sobnih pogojih ločimo: MASTI in OLJA; v masteh prevladujejo nasičene, v oljih pa nenasičene maščobne kisline. Za našo prehrano so pomembne maščobe, ki imajo vezane nenasičene maščobne kisline. Med temi kislinami so pomembne omega-3 maščobne kisline.
MASTI: svinjska mast, maslo, jazbečeva mast…
OLJA: olivno olje, bučno olje, sončnično olje… 

Kakšen je običajno izvor masti in kakšen olj? Odgovor
Vaja 

 Zapiši nastanek maščobe iz glicerola in oktanojske kisline. Odgovor
3. OGLED YOUTUBE POSNETKA:
Prikazuje nastanek margarine iz olj;
· V industriji https://www.youtube.com/watch?v=P-M9i5gbEfM
· Na delčni ravni https://www.youtube.com/watch?v=6zU0atqAL4s
4. Za vedoželjne: članek o transmaščobnih kislinah, katerikoli (kaj so to, kako nastanejo in kakšna je najnovejša zakonodaja na področju urejanja uporabe le teh v živilski industriji)

Ideje: - https://www.nijz.si/sl/znizujemo-trans-mascobe-v-prehrani 

· https://www.nijz.si/sl/transmascobne-kisline-predstavljajo-tveganje-za-srcno-zilna-obolenja-0 

To bo vaše delo za ta tedenski sklop. V dokaz, da ste opravili naloženo mi pošljite fotografijo zapisa v zvezek. (
Za tiste, ki pa vam bo dolgčas in vas ta snov podrobneje zanima ( še vedno velja, da je Rokus odprl dostop do vseh interaktivnih gradiv (učbenikov, samostojnih DZ itd.), ki so zanimiva in dobrodošla podpora pri vaši nadgradnji znanja tudi na spletni strani https://www.irokusplus.si/izbirka 

Opravite vse naloženo kajti, ko pridemo nazaj v šolo, upam, da čimprej, bo to zapisano kot predelano in boste to mogli znati in boste to tudi preverjani ter ocenjeni. 
Za kakršnekoli dodatne info sem vam na voljo na že zapisanem službenem emailu romana.finzgar@guest.arnes.si 
Lep pozdrav, ostanite doma in zdravi.

Vaša učiteljica Romana.
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