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Wykrywanie obecności wybranych składników
pokarmowych w produktach spożywczych

Organizm człowieka zbudowany jest ze związków organicznych takich jak białka, cukry
i tłuszcze. Do przeprowadzenia wszelkich procesów życiowych niezbędne są także
witaminy, sole mineralne i woda. Źródłem tych wszystkich substancji odżywczych jest
pokarm: różne produkty spożywcze i potrawy. Zawierają one poszczególne substancje
w różnych ilościach. Dlatego tak ważna jest znajomość składu podstawowych produktów
spożywczych i takie komponowanie codziennego menu, aby dostarczać organizmowi
poszczególnych składników w proporcjach dostosowanych do zapotrzebowania w danym
momencie życia.

Wykrywanie skrobi za pomocą płynu Lugola.
Źródło: Englishsquare.pl Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Aby zrozumieć poruszane w tym materiale zagadnienia, przypomnij sobie:

jak przeprowadza się badania naukowe;
czym jest problem badawczy oraz hipoteza;
czym charakteryzuje się próba kontrolna oraz próba badawcza;
jakie są źródła składników pokarmowych takich jak białka, cukry, tłuszcze, witaminy,
sole mineralne i woda oraz jakie mają one znaczenie dla prawidłowego
funkcjonowania organizmu;
z jakich składników chemicznych zbudowany jest organizm człowieka;
na czym polega reakcja ksantoproteinowa, reakcja z płynem Lugola oraz
odczynnikiem sudan III.

Twoje cele



Opiszesz, w jaki sposób należy przeprowadzić doświadczenie wykrywające obecność
wybranych składników pokarmowych w produktach spożywczych.

1. Wykrywanie białek, cukrów i tłuszczów w produktach
żywnościowych

Substancje pokarmowe takie jak białka, cukry i tłuszcze mogą być wykrywane w produktach
spożywczych przy wykorzystaniu odpowiednich reakcji chemicznych.

Do wykrywania białek służy reakcja biuretowa i ksantoproteinowa.
Do wykrywania skrobi (cukru złożonego) służy płyn Lugola.
Do wykrywania tłuszczów służy odczynnik sudan III.
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Laboratorium 1

Przeprowadź doświadczenie dotyczące wykrywania obecności wybranych składników
pokarmowych w produktach spożywczych. Zaobserwuj przebieg reakcji barwnej z kwasem
azotowym(V), płynem Lugola i sudanem III. Zanotuj wyniki i wnioski. Zweryfikuj hipotezę.

Co będzie potrzebne?

płyn Lugola

sudan III

stężony kwas azotowy(V)

jabłko

skrobia ziemniaczana

chleb

olej

masło

białko jaja

twaróg

skalpel

pipety Pasteura

łyżeczka

szkiełka zegarkowe



palnik

łapa

Zasób interaktywny dostępny pod adresem h�ps://zpe.gov.pl/b/PjMQqrAHe

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Analiza doświadczenia: Wykrywanie obecności wybranych składników pokarmowych w

produktach spożywczych.

Problem badawczy: Jakie składniki pokarmowe obecne są w jabłku, skrobi ziemniaczanej,

chlebie, oleju, maśle, białku jaja i twarogu?

Hipoteza 

1: Jabłka, skrobia ziemniaczana i chleb zawierają skrobię, olej i masło – tłuszcze, a białko jaja 

Wyniki:

https://zpe.gov.pl/b/PjMQqrAHe


Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Polecenie 1

Wyjaśnij, dlaczego reakcja ksantoproteinowa jest wykonywana pod wyciągiem laboratoryjnym.

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Polecenie 2

Wyjaśnij, dlaczego bułka z masłem i szynką zjedzona na drugie śniadanie jest bogatym źródłem
cukrów dla organizmu, mimo że nie jest to posiłek zaliczany do słodyczy.

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Słownik
płyn Lugola

1% roztwór jodu w 2% wodnym roztworze jodku potasu, wykorzystywany do wykrywania
skrobi i stosowany jako zewnętrzny środek odkażający (do płukania gardła i pędzlowania
skóry) oraz wewnętrznie (w chorobach tarczycy, miażdżycy naczyń)
reakcja biuretowa

reakcja stosowana do wykrywania białek; białka w środowisku zasadowym tworzą z jonami
miedzi(II) fioletowoczerwone kompleksy
reakcja ksantoproteinowa

Wnioski:



reakcja stosowana do wykrywania białek, polegająca na powstawaniu związków o żółtej
barwie w wyniku działania na substancję zawierającą białko stężonym kwasem
azotowym(V)
sudan III

barwnik, który barwi tłuszcze na kolor czerwony

Zadania
Pokaż ćwiczenia: 輸醙難

Ćwiczenie 1

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Połącz w pary substancję pokarmową z substancją służącą do jej wykrywania.

skrobia sudan III

tłuszcze kwas azotowy(V)

białka płyn Lugola

Ćwiczenie 2

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Dokończ zdanie. 

Pod wpływem sudanu III zabarwienie skrobi...

zmienia się na ciemnogranatowe.

zmienia się na żółte.

nie zmienia się.

zmienia się na czerwone.
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Ćwiczenie 3

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Zaznacz nazwę substancji pokarmowej, która została wybarwiona płynem Lugola.

białko

skrobia

tłuszcz
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Ćwiczenie 4

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Zaznacz produkty spożywcze, które zmienią zabarwienie po potraktowaniu ich kwasem
azotowym(V).

twaróg

smalec

olej rzepakowy

białko jaja

jabłko

Ćwiczenie 5

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Oceń, czy poniższe zdania są prawdziwe, czy fałszywe.

Zdanie Prawda Fałsz

Po potraktowaniu ziemniaków płynem Lugola zmienią one
swoją barwę na ciemnogranatową.

Pod wpływem Sudanu III oliwa zmieni swoją barwę na
czerwoną.

Po dodaniu kwasu azotowego(V) do skyru nie zmieni on
swojej barwy.
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Ćwiczenie 6

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Pogrupuj podane produkty spożywcze na takie, które zawierają białka, tłuszcze i skrobię.

Białka

Tłuszcze

Skrobia

jogurt grecki olej z awokado

margaryna sernik

jajo kurze makaron

pierś kurczaka

mąka ziemniaczana

nasiona słonecznika chleb

Ćwiczenie 7

Reakcja biuretowa to reakcja charakterystyczna białek. Białka w środowisku zasadowym
tworzą z jonami miedzi(II) fioletowoczerwone kompleksy.

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Masz do dyspozycji sześć zlewek, tryskawkę z wodą, pipety Pasteura, bagietki oraz 50%
roztwór wodorotlenku sodu i 10% roztwór siarczanu(VI) miedzy(II). Planujesz doświadczenie, w
którym za pomocą reakcji biuretowej sprawdzisz, czy białko jaja kurzego, olej rzepakowy, ser
biały, cukier spożywczy i skrobia ziemniaczana zawierają białka. Postaw problem badawczy i
hipotezę do tego doświadczenia oraz napisz instrukcję.
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Notatnik

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.
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Ćwiczenie 8

Źródło: GroMar Sp. z o.o., licencja: CC BY-SA 3.0.

Wyjaśnij, do czego w doświadczeniu z ćwiczenia 7 służył wodorotlenek sodu.
難


