Karbonskābes un esteri virtuvē
Vārds, uzvārds: _______________________________________  
Biežāk sastopamās karbonskābes pārtikā:

1. Etiķskābe (CH₃COOH)
   - Atrodama etiķī
   - Izmanto marinēšanai un konservēšanai
   - Palīdz stabilizēt majonēzi un mērces

2. Citronskābe (C₆H₈O₇)
   - Dabīgi atrodama citrusaugļos
   - Izmanto kā skābinātāju un konservantu
   - Palīdz saglabāt augļu krāsu

3. Pienskābe (C₃H₆O₃)
   - Veidojas fermentācijas procesā
   - Atrodama jogurtā, kefīrā, skābētajos kāpostos
   - Nodrošina produktu konservēšanu

4. Ābolskābe (C₄H₆O₅)
   - Atrodama ābolos un citros augļos
   - Piešķir skābu garšu
   - Izmanto dzērienu ražošanā

5. Vīnskābe (C₄H₆O₆)
   - Atrodama vīnogās
   - Izmanto cepšanas pulverī
   - Stabilizē putukrējumu


1.uzd. Izlasiet tekstu un atbildiet uz jautājumiem:
Maizes cepšanas procesā konditori bieži pievieno askorbīnskābi mīklai, jo tā uzlabo lipekļa struktūru un padara maizi mīkstāku. Pavārs Jānis, gatavojot ābolkūku, izmantoja vīnskābi kopā ar dzeramo sodu, lai panāktu labāku mīklas uzrūgšanu un vieglāku tekstūru. Restorāna "Zelta ābolā" pavāri izmanto citronskābi svaigi spiestās ābolu sulas apstrādē, lai novērstu tās brūnēšanu un saglabātu dabīgo garšu. Pienskābes baktērijas, kas vairojas skābētu gurķu marinādē, ne tikai nodrošina konservēšanu, bet arī piešķir produktam raksturīgo garšu un smaržu. Šefpavāre Anna savā jaunajā desertu līnijā izmanto etiķskābes un etilspirta esteri (etilacetātu), kas piešķir desertiem maigu bumbieru aromātu.
1. Kādu bioķīmisku procesu novērš citronskābe ābolsulā?
_______________________________________________________________
2. Kādu gaistošu savienojumu izmanto šefpavāre Anna, un kāda ir tā ķīmiskā izcelsme?
_______________________________________________________________
3. Kāpēc tieši vīnskābe kombinācijā ar dzeramo sodu ir efektīvs mīklas irdinātājs?
_______________________________________________________________
4. Kāda ir sakarība starp askorbīnskābes pievienošanu un maizes mīkstumu?
_______________________________________________________________
5. Kāda ir mikroorganismu loma gurķu marinēšanas procesā, un kāds ir tās galarezultāts?
_______________________________________________________________

2.uzd. Savieno karbonskābi ar produktu, kurā tā dabīgi sastopama, velkot līnijas:
Citronskābe         •                  • Vīnogas
Pienskābe           •                  • Citrons
Vīnskābe            •                  • Jogurts
Ābolskābe           •                  • Ābols
Etiķskābe           •                  • Vīns

3.uzd. Atzīmē ar X, kuras karbonskābes izmanto šajos procesos:
	Process
	Etiķskābe
	Citronskābe
	Pienskābe

	Gurķu marinēšana
	
	
	

	Cepumu cepšana
	
	
	

	Kāpostu skābēšana
	
	
	

	Majonēzes gatavošana
	
	
	

	Augļu konservēšana
	
	
	



4. uzd. Izskaidro, kāpēc:
a) Marinējot gurķus, izmanto etiķskābi, nevis citronskābi?
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________

b) Kāpēc cepumu mīklā pievieno citronskābi vai vīnskābi?
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________

c) Kāpēc skābētu kāpostu gatavošanā neizmanto etiķi?
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________



5.uzd. Mērces izveide
Pavāram jāizveido jauna mērce ar skābu garšu restorānam. Mērces pamatā būs karbonskābe, kas nodrošinās vajadzīgo garšu un struktūru.
Izmanto tabulu, lai izvēlētos piemērotāko karbonskābi mērces pagatavošanai. Izvērtē karbonskābju īpašības un saderību ar dažādām sastāvdaļām:
	Karbonskābe
	Garšas profils
	Eļļas/tauki
	Olbaltumvielas
	Garšvielas
	Stabilitāte karstumā
	Saderība ar piena produktiem
	Piemērotība

	Citronskābe
	Spilgti skāba, citrusa
	✓
	✓
	✓
	Vidēja
	✓
	Salātu mērces, gaļas marinādes

	Etiķskābe
	Asa, kodīga
	✓
	✓
	✓
	Augsta
	⚠️
	Vinegreti, marinādes

	Ābolskābe
	Maigi skāba, augļaina
	✓
	✓
	✓
	Zema
	✓
	Augļu mērces, desertu mērces

	Pienskābe
	Maiga, pienskāba
	⚠️
	✓
	✓
	Vidēja
	✓
	Krējuma mērces, jogutra mērces

	Vīnskābe
	Skāba, vīnogu
	✓
	✓
	✓
	Augsta
	⚠️
	Desertu mērces, augļu mērces


Apzīmējumi:
✓ - laba saderība
⚠️ - jālieto uzmanīgi/ierobežoti
1. Kuru karbonskābi izvēlējāties mērces pagatavošanai? 
__________________________________________________________________________________

2. Pamatojiet savu izvēli, minot vismaz 3 argumentus: 
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

3. Kādas sastāvdaļas plānojat izmantot mērcē? 
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

4. Kādi ir iespējamie riski, izmantojot izvēlēto skābi, un kā tos novērst? 
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Izveidojiet shēmu, kas parāda:
- Izvēlētās karbonskābes lomu mērces stabilitātes nodrošināšanā
- Mijiedarbību ar citām sastāvdaļām
- pH nozīmi mērces struktūrā

6.uzd. Restorāns vēlas izveidot jaunu desertu līniju, izmantojot dabīgos augļu esterus.
a) Izveido koncepciju desertam, kurā:
   - Izmantoti vismaz 2 dabiskie esteri
   - Aprakstīta to loma garšas/aromāta veidošanā
   - Paskaidrots, kā esteri mijiedarbojas ar citām sastāvdaļām
   - Novērtēti iespējamie riski un to novēršana
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
b) Izveido kvalitātes kontroles plānu šī deserta ražošanai:
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________

Papildinformācija
Biežāk sastopamie esteri pārtikā:
- Etilacetāts: bumbieru aromāts
- Izoamilacetāts: banānu aromāts
- Metilbutanoāts: ābolu aromāts
- Etilbutanoāts: ananāsu aromāts
- Benzilacetāts: jasmīnu aromāts
