x X x

* @ % X * *
~~ * *
X — * * *

- Operacny program * *
Agentura 2 VZDELAVANIE 3¢ *
Ministerstva Skolstva, vedy, vyskur’nu a Sportu SR * * o -
pre Strukturalne fondy EU X Eurdpska unia

Eurépsky socidiny fond

Nazov projektu: Posilnenie poznavacich schopnosti ziakov experimentami v
modernych skolskych laboratériach
ITMS: 261 1013 0609

Pracovny list — aktivita 2.2

Téma: Skola: Trieda:
Sacharidy - Sacharidy v Gymnazium kvarta
ryZi a ovoci Dukelska 30

087 20

Giraltovce

Princip: Skrob sa nachadza v obilninach (ryZa, kukurica, p3enica atd’.) a vyrobkoch z nich
(chlieb, cestoviny atd’.), v zemiakoch a strukovinach. Cukry, medzi ktoré patri sacharoza
(ktora bezne nazyvame ,cukor®), glukdza, fruktéza, laktéza a maltdéza, sa prirodzene
nachadzaji v potravinach, napriklad v ovoci, zelenine a mlie¢nych vyrobkoch. Sacharéza
(bezny cukor, disacharid pozostavajuci zo stavenych zloziek glukdzy a fruktdzy) je sacharid
so sladkou chut'ou. Produkuju ho rastliny z oxidu uhli¢itého (CO;) a vody za pomoci slnecnej
energie v procese fotosyntézy. Vel'ké mnozstva cukru sa tvoria v cukrovej repe a cukrovej
trstine. Sachar6za z cukrovej trstiny alebo repy je prirodzeny produkt, ktoré¢ho vlastnosti sa

neliSia od cukru, ktory sa nachaddza v ovoci a zelenine.

Sacharidy v ryzi
Pomocky a chemikalie: Spachtla, 3 x 100ml kadicky, 1 x 250ml kadicka, ryza, roztok jodu

(W = 3%), ninhydrin, roztok manganistanu draselného KMnQO,4 (W = 1%)

Postup prace: Do kadicky dame 3 Spachtlicky ryze a priddme priblizne trojnasobné mnozstvo
vody. Tuto zmes niekol’ko mintt povarime. Horuci roztok rozlejeme do troch 100ml kadiciek.
Do prvej kadi¢ky pridame roztok jodu. Do druhej dame S$pachtlicku ninhydrinu a roztok
zahrejeme. Do tretej kvapneme 1 kvapku roztoku manganistanu draselného. Pripravime si este

Stvrtd kadicku, do ktorej nasypeme zrnka ryze. Zrnka pokvapkédme roztokom jodu.

Pozorovanie a vysvetlenie: V prvej kadi¢ke s roztokom jodu vzniklo fialové sfarbenie.

V druhej kadic¢ke s ninhydrinom vznikla modra farba. V tretej sa roztok sfarbil na hnedo.

Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolo&nost / Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU




V stvrtej kadicke sa ryZa pokvapkana jodom zafarbila na fialovo, a takto bol v nej dokazany
Skrob.

Sacharidy v ovoci
Pomoécky a chemikalie: 3 rovnako vel'ké kusy rozneho ovocia (jablko, hruska, banan),

citronova §tava, ndz, hodinky, chladnicka

Postup prace: 1. Niekol'ko kuskov nakrdjaného ovocia nechame volne stat’ ako kontrolnu
sktsku. Priblizne po 10 minatach popiseme pozorované zmeny.

2. Iné kusky ovocia pokvapkame citronovou §tavou, nechame pdsobit’ a po
rovnakom c¢ase popiSeme pozorované zmeny.

3. Zopar kuskov ovocia dame do chladnicky aopiat po 10 minttach

porovnavame.

Pozorovanie a vysvetlenie: 1. Ovocie sa sfarbilo na hnedo
V kazdej neporusenej bunke s ohranicené Struktiry (bunkové organely). Pri naruSeni buniek
narezanim sa ni¢i ohranienie bunkovych organel aich obsah sa zmieSa s bunkovymi
Stavami. V pripade hnednutia sa z bunkovych organel uvolnuje enzym fenoloxiddza. Ta
oxiduje aminokyselinu tyrozin na iné rastlinné fenoly, ktoré reaguju cez medzistupne na
melanin.

2. Kusky ovocia sa nesfarbili
Citronova $t'ava obsahuje kyselinu askorbovi (vitamin C), ktord zabraniuje hnedému sfarbeniu
redukciou kyslika. Zaroven sa kyselina askorbovd oxiduje avznikd kyselina
dehydroaskorbova.

3. Chladené kusky ovocia nezhnedli
V chlade prebiehaji enzymové reakcie pomalSie. Ten zabranuje dosiahnutiu dostatocne]

aktivacnej energie na tvorbu melaninu.



