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	Zadanie A:
	Vypracujte teoretický úvod na tému „Sacharidy – druhy, funkcia, redukujúce sacharidy; Bielkoviny – vlastnosti, funkcia; Vitamín C – výskyt, funkcia“.
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	Zadanie B:
	Porovnajte obsah redukujúcich sacharidov vo vybraných potravinách. Overte  prítomnosť bielkovín a vitamínu C  vo vzorkách potravín.


	Pomôcky a chemikálie:


	skúmavky, stojan na skúmavky, nôž, trecia miska, kadičky, tyčinka, kahan, indikátorové papieriky, filtračný papier, zátky
pentahydrát síranu meďnatého 5% roztok, hydroxid sodný 10% roztok, nasýtený roztok hydroxidu draselného, 1 % roztok FeCl3, 1 % roztok hexakyánoželezitanu draselného, koncentrovaná kyselina dusičná, mlieko, hrozienka, ďatle, med, cibuľa, osladená voda, syr, pšeničná múka, fazuľa, hrach, sójové mäso, biela čokoláda, nátierkové maslo, mrkva, rajčina, cvikla, kel


	Pracovný postup



	      Dôkaz redukujúcich sacharidov

Do kadičiek nakrájajte na malé kúsky (roztlačte, rozdrvte) približne rovnaké množstvo vybranej suroviny, zalejte 50 ml horúcej vody a nechajte lúhovať 10 minút. Do každej skúmavky odlejte vždy 7 ml výluhu danej suroviny a pridajte asi 1 ml 10% roztoku hydroxidu sodného a 1 ml 5 % roztoku pentahydrátu síranu meďnatého. Uvarte asi 300 ml vody, nalejte ju do veľkej kadičky a do tohoto kúpeľa vložte skúmavky s reakčnou zmesou tak, aby vriaca voda nenatekala dovnútra. Po 5 – 10 minútach v horúcom kúpeli pozorujte farebné zmeny v jednotlivých skúmavkách a zaznamenajte ich do tabuľky. Zmes môžete tiež zahrievať nad kahanom. Dôkazom prítomnosti redukujúcich sacharidov je vznik červenooranžovej (menej často aj žltej alebo nahnedlej) zrazeniny oxidu meďného. Vyberte z použitých potravín tie, ktoré obsahujú redukujúce sacharidy. V literatúre vyhľadajte názvy redukujúcich sacharidov v týchto potravinách.

      Dôkaz bielkovín

Vzorku potraviny nakrájajte na drobno alebo rozdrvte na prášok (napr. suchý hrach). Pol lyžičky drviny nasypte do skúmavky, pridajte 1 - 2 ml nasýteného roztoku hydroxidu draselného a niekoľko kvapiek roztoku pentahydrátu síranu meďnatého. Po 5 minútach pozorujte farebné zmeny. Pozitívnym dôkazom prítomnosti bielkoviny je fialovomodré až fialové zafarbenie roztoku (tzv. biuretová reakcia - fialovomodré až fialové sfarbenie dokazuje prítomnosť peptidických väzieb). Farebné zmeny zaznamenajte do tabuľky a rozhodnite o prítomnosti bielkovín.

K rovnakému množstvu drviny (cca pol lyžičky) pridajte niekoľko kvapiek koncentrovanej HNO3. Prítomnosť bielkovín obsahujúcich benzénové jadrá sa prejaví intenzívne žltou farbou (tzv. xantoproteínová reakcia - dochádza k nitrácii benzénových jadier a k vzniku nitrozlúčenín žltej farby)
      Dôkaz vitamínu C
Zmiešajte 1 ml chloridu železitého a 1 ml hexakyánoželezitanu draselného. Vzniknutý roztok kvapnite na vzorku ovocia (na reznú plochu). V malom množstve vody rozpustite tabletku celaskonu a pridajte niekoľko kvapiek toho istého roztoku. Kyselina askorbová (vitamín C) zredukuje Fe3+ na Fe2+, hexakyánoželezitan draselný sa zmení na hexakyánoželeznatan draselný a pod vplyvom chloridu železitého vznikne hexakyánoželeznatoželezitan draselný intenzívne modrej farby (berlínska modrá).
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