Karta pracy ucznia

Doswiadczenie nr 1. Wykrywanie wigzan peptydowych w produktach spozywczych.

Sformutuj pytanie badawcze:

Niezbednik

Szklo 1 sprzet laboratoryjny:
o zlewka;
e statyw do probdéwek;
e lapa do probowek;
e probowki;

e pipeta.

Odczynniki chemiczne:



e woda destylowana;

e zasada sodowa (NaOH);

o siarczan(VI) miedzi(ll) - (CuSOa);
e roztwor biatka jaja kurzego;

e mleko sojowe;

o Kkleik skrobiowy;

e twardg;

e zmielone migso kurczaka;

e skruszone nasiona biatej fasoli;

e jogurt naturalny.

Projekt doswiadczenia

Instrukcja:

a) Wykonanie proby kontrolnej:

W jednej probowce umies¢ 2 em?® roztworu biatka jaja kurzego, a w drugiej tyle samo kleiku
skrobiowego. Do obu probéwek dodaj po 2 cm? roztworu siarczanu(V1) miedzi(ll), a nastepnie
dodaj do kazdej probowki dodaj po 2 ¢cm? zasady sodowej. Obserwuj zmiany i zapisz ponizej

w tabeli. Wykonaj zdjecia.

b) Wykrywanie wigzan peptydowych w badanych probkach:

W probowce umie$¢ badang probke idodaj 2 cm® roztworu siarczanu(VI) miedzi(ll),
a nastepnie dodaj 2 cm?® zasady sodowej. Obserwuj zmiany i zapisz ponizej w tabeli. Wykonaj
zdjecia.

Whioski na podstawie obserwacji:






