Projekt s pracovnim nazvem “Praktické vyuziti chemickych experimenta* probihajici ve
dnech 24.-26.6.2009 realizovalo celkem 12 studenti z nizSiho 1 vyS$sSiho gymnazia. Studenti
majici vztah k chemii a chemickym experimentiim se blize sezndmili s vyuzitim poznatk
ziskanych v hodindch chemie a laboratornich cvicenich a jejich aplikaci v praxi. Tento
nékolikadenni projekt zahrnoval jednak exkurzi na pracovisté biochemie — seznameni se
s nejmodernéjSimi metodami vyzkumu a také s vybavenim laboratoti biochemie a v druhé fazi
nasledovala experimentalni ¢ast v laboratofi, kde se naucili pracovat na pokusech, jez lze
provadét i v domacich podminkéch z dostupnych materiald a chemikalii, které se daji nahradit
bézné dostupnymi surovinami. Tyto pokusy patfily k velmi zdatilym pravé pro svoji
jednoduchost a zajimavost. VSechny se sice nepodarilo uskutecnit, a tak se k nim jesté urcité
vratime v chemickém krouzku nebo laboratornim cvi€eni.

Seznam pokusti:

I. Dtkazy ptirodnich latek

1. Dikaz Skrobu v potravindich a vybranych materidlech zdomacnosti na zakladé
jodoskrobové reakce. (Doma nahradime roztok jodu jodovou tinkturou).

2. Dikaz a porovnani obsahu redukujicich sacharidi v potravinach Fehlingovou zkouskou
(Fehlingovo c¢inidlo 1ze nahradit 5% roztokem modré skalice a 10% roztokem praci sody).

3. Dikaz bilkovin pomoci Biuretové zkousky (pouzijeme opét 5% roztok modré skalice a
10% roztok praci sody).

II. Pokusy s rostlinnymi barvivy

1. Pfiprava pfirodniho indikétoru z erveného zeli nebo Cervené fepy a sestaveni barevné
Skaly pH (porovnani s pH papirky).

2. Cervena rostlinna barviva jako indikatory pH — ziskame vyluh z ovoce & zeleniny a
pomoci sody a octa sledujeme zménu barvy tohoto vyluhu barviva (karotenoidy nemaji
vyrazny barevny pfechod v zavislosti na pH, ale antokyaniny (boriivky, ¢erny rybiz) méni
barvu z ¢ervené pres modrou do zelené.

3. Reakce ptirodnich fenolt s zelezitou soli — fenolické latky se v ptirod¢ vyskytuji také jako
ptirodni barviva flavony (citrusy, cibulové slupky) ¢i antokyaniny (ovoce, cervené zeli) a
s roztokem zelezité soli davaji typické zbarveni.

III. Enzymy

1. Stépeni sacharosy kyselou hydrolyzou pomoci kyseliny citronové a diikaz volné glukosy
a fruktosy Fehlingovym testem. (Tato reakce se téz nazyva ,, inverze sacharosy* a vznikla

smes je ,,invertni cukr®).



2. Enzymatické Stépeni sacharosy pomoci enzymu invertasy z pekatskych kvasnic —
sacharosa je enzymaticky Stépena na glukosu a fruktosu a kvasinky zdrozdi dale
metabolizuji tyto volné monosacharidy aZ na oxid uhli¢ity (kypfeni tésta).

3. Katalasa v potravinach — porovnani vybranych potravin z hlediska obsahu enzymu
katalasy, kterd katalyzuje rozklad peroxidu vodiku a provedeni dikazu uvolnéného
kysliku timto rozkladem.

4. Utinnost enzymu katalasy v zavislosti na pH — katalasa z kufecich jater nebo brambor ma
optimalni pH spiSe v zésadité oblasti.

Tato prezentace vam piiblizi n¢které z naSich realizovanych experimentt.

Garant projektu Jaroslava EngliSova.




