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socialni MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdétavani
fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konk hop ymndzium Jana Opletal

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Zkvalitnovani vyuky chemie a biologie na GJO
reg. ¢. CZ.1.07/1.1.26/01.0034

Pracovni list ¢.: 36

KliCova aktivita: 02 Moderni vyuka laboratornich cviceni

Cilova skupina: Z&ci vy$8iho gymnazia

Téma: Dlkazy prirodnich latek

Cil: Ovérit si pritomnost sacharidt, bilkovin a vitaminu C ve vybranych potravinach

Teorie: V ovoci a medu se vyskytuji predevSim sacharidy glukosa a fruktosa. Glukosa i fruktosa jsou
monosacharidy, které obsahuji volny poloacetalovy hydroxyl a proto maji redukéni vlastnosti — jsou
schopny redukovat méd’ z oxidacniho Cisla +ll (v siranu médnatém) na + | (v oxidu médném) nebo na 0
(méd). Dikazem pFitomnosti redukujicich sacharidl je tedy vznik &ervenooranzové barvy. Laktosa
obsazena v mléce ma také redukéni viastnosti. Sacharosa (cukr fepny) a Skrob obsazeny v ryzi, mouce a
dal$ich potravinach tyto redukéni vlastnosti nemaji. Skrob je polysacharid skladajici se z mnoha
glukosovych jednotek a obsahuje dvé sloZky: amylosu a amylopektin. Dlkaz $krobu je zaloZzen na reakci
jodu s amylosou, ktera se projevuje vznikem tmavého, modroCerného zbarveni. Principem biuretové
reakce, ktera poskytuje dikaz pfitomnosti bilkovin, je vznik rizového az modrofialového zbarveni (komplex
médnatych iontd s rozpustnymi bilkovinami v zasaditém prostfedi). Vitamin C (kyselina L-askorbova) ma
také redukéni vlastnosti a ty se projevuji odbarvenim hnédého roztoku jodu nebo vznikem
¢ervenooranzového oxidu médného z modrého siranu médnatého.

o - D — glukopyranosa o - D — fruktopyranosa
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Ukol &. 1: Dokazte pfitomnost redukujicich sacharida

Pomiuicky: zkumavky, malé kadinky, nGz, prkénko, tfeci miska, sklenéna tycinka, vétsi kadinka, chemicka

IZice, kahan, trojnoZka a sitka, zapalky

Chemikalie: vzorky potravin — med, jablko, syrova brambora, varena ryze, mléko, pudinkovy prasek

(Solamyl), rozinky, banan, mouka, 5% roztok siranu médnatého (CuSO,) a 10% hydroxidu sodného

(NaOH), pH papirek

Pracovni postup:

1) NejdFive si pfipravte vyluhy vybranych vzorkd potravin (kromé mléka) do pfedem oznacenych kadinek:
nakrajené kousky rozmackejte nebo rozdrtte v tfeci misce a zalijte 50 ml horké vody. Nechte louhovat
10 minut.

2) Do kazdé zkumavky odlijte po 5 ml ,vyluhu® z dané suroviny, zkumavku oznacte a pfidejte 2 ml
hydroxidu sodného (u kyselych potravin si ovéfte pH papirkem, zda je vznikly roztok zasadity).

3) Pridejte 1 ml roztoku siranu médnatého. Smés protfepejte.

4) Pfipravte si vodni lazen a zkumavku nechte 5 — 10 minut zahfivat.

5) Pozorované zmény — zménu zbarveni jednotlivych vzorkl zapiste do tabulky.
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Pozorovani:

pozitivni reakce (+) negativni reakce (-)

Ukol &. 2: Dokazte pfitomnost $krobu

Pomucky: zkumavky, malé kadinky, nGz, prkénko, tfeci miska, sklenéna tycinka, vétsi kadinka, chemicka
IZice, kahan, trojnozka a sitka, zapalky

Chemikalie: vzorky potravin — med, jablko, syrova brambora, vafena ryZze, mléko, pudinkovy prasek
(Solamyl), rozinky, banan, mouka, roztok jodu nebo Lugol{iv roztok (roztok I, v KI)

Postup:

1) Do kazdé zkumavky odlijte po 5 ml ,vyluhu® z dané suroviny, pfidejte 2 ml roztoku jodu

2) Protfepejte smés ve zkumavce a pozorujte.

3) Zménu zbarveni jednotlivych vzork( zapiste do tabulky.

Pozorovani:

pozitivni reakce (+) negativni reakce (-)

Ukol &. 3: Dokazte pritomnost bilkovin

Pomucky: zkumavky, malé kadinky, nGz, prkénko, tfeci miska, sklenéna tyCinka, vétsi kadinka, chemicka

IZice, kahan, trojnoZka a sitka, zapalky

Chemikalie: vzorky potravin — med, jablko, syrova brambora, vafena ryZze, mléko, pudinkovy prasek

(Solamyl), rozinky, banan, mouka, 5% roztok siranu médnatého (CuSO,) a 10% hydroxidu sodného

(NaOH), pH papirek

Postup:

1) Do kazdé zkumavky odlijte po 5 ml ,vyluhu® z dané suroviny. Zkumavky si oznacte.

2) Pridejte 2 ml hydroxidu sodného (u kyselych potravin si ovéfte pH papirkem, zda je vznikly roztok
zasadity) a nékolik kapek siranu médnatého.

3) Protfepejte smés ve zkumavce a po 5 minutach pozorujte.

4) Zmeénu zbarveni jednotlivych vzorkl zapiste do tabulky.

Pozorovani:

pozitivni reakce (+) negativni reakce (-)
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Ukol &. 4: Dokazte pfitomnos
Pomucky: zkumavky, malé ka
IZice, kahan, trojnozka a sitka,

fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  prob Sxhurn Jadva Op
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t vitaminu C
dinky, nuz, prkénko, tfeci miska, sklenéna tyCinka, vétsi kadinka, chemicka
zapalky

Chemikalie: vzorky potravin — med, jablko, syrova brambora, vafena ryze, mléko, pudinkovy prasek
(Solamyl), rozinky, banan, mouka, 5% roztok siranu médnatého (CuSQO,) a 10% hydroxidu sodného

(NaOH), roztok jodu
Postup:
1) Do kazdé zkumavky odlijte

po 5 ml ,vyluhu“ z dané suroviny. Zkumavky si oznacte.

2) Pfidejte 2 ml hydroxidu sodného (u kyselych potravin si ovéfte pH papirkem, zda je vznikly roztok
zasadity) a nékolik kapek siranu médnatého.

3) Protfepejte smés ve zkumavce a ponechte 5 — 10 minut zahfivat ve vodni Iazni.

4) Zmeénu zbarveni jednotlivych vzorkl zapiste do tabulky.

4) Obdobny pokus provedte s roztokem jodu: k 5 ml ,vyluhu® z dané suroviny pfidejte 2 ml roztoku

jodu a protfepeijte.

5) Zménu zbarveni jednotlivych vzork( zapiste do tabulky.

Pozorovani:
reakce s NaOH a CuSO,

pozitivni reakce (+)

negativni reakce (-)

reakce s jodem

pozitivni reakce (+)

negativni reakce (-)

Zaver:

Vzorky potravin obsahujici redukujici sacharidy:



»*

:-uu

.
*
= 3 (
z * o
evropsky M i _ |
thOVE

socialni MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdélévéni
fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro szium Jana Op

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

4

Dopliujici otazky:

1. Pro€ sacharosa nema redukéni vlastnosti?

2. Jak se nazyva Cinidlo k diikazu redukujicich sacharidd, které obsahuje roztok siranu médnatého a
roztok hydroxidu sodného smichany s vinanem sodnodraselnym?
Pro¢ ma kyselina L-askorbova redukéni vlastnosti?
Jakeé latky vznikaji reakci vitaminu C a jodu?

Jaky ma vyznam vitamin C ve vyzivé?



