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vlastnosti bílkovin

Pomůcky a chemikálie: vajíčko, mléko, ovocný džus, malé kuchyňské sítko,ocet, zkumavky, stojan na zkumavky, kádinka, tyčinka, kahan, držák na zkumavky.

Úkol č. 1:  Důkaz bílkoviny - biuretová reakce

Postup: 

1. Do 4 zkumavek odměř 5ml vzorku (vaječný bílek, mléko, džus, ocet).

2. Do každé zkumavky pak přidej 5 ml 10%  NaOH. 

3. Po kapkách dále přidávej 3 až 5 kapek 1% roztoku  CuSO4.

4. Zkumavku uchop do držáku zkumavek a pozvolna zahřívej do změny zabarvení.
5. Jaké zabarvení vzniklo? Který vzorek nepatří mezi bílkoviny a proč?

Závěr: (stručně popiš průběh reakce a odpověz na otázku)

Úkol č. 2:  Srážení bílkovin teplem 

Postup:

1. Do jedné zkumavky odměř 5 ml mléka a do druhé zkumavky 5 ml vaječného bílku.

2. Zkumavky jednotlivě zahřívej a pozoruj změny.

3. Která bílkovina se srazila a která ne? Vysvětli.

Závěr: (stručně popiš průběh reakce a odpověz na otázku)

Úkol č. 3: Srážení mléka octem

Postup:

1. Do kádinky odměř 5 ml mléka a postupně k němu po mililitrech přidávej ocet, až do vytvoření sraženiny.

2. Zapiš si, kolik ml octa jsi spotřeboval na vznik sraženiny. Sraženinu přes kuchyňské sítko přeceď a prohlédni si ji.

3. K čemu se takové srážení mléka asi využívá v potravinářství, jaké mléčné výrobky se na tomto principu vyrábějí?

Závěr: (stručně popiš průběh reakce a odpověz na otázku)
Tento projekt je spolufinancován Evropským sociálním fondem a státním rozpočtem České republiky. 

Byl uskutečněn z prostředků grantového projektu OPVK. Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízení. Jakékoliv další využití podléhá Autorskému zákonu. Autorem materiálu a všech jeho částí, není-li uvedeno jinak, je Mgr. Jiří Nohel.

