Nazev pokusu: Forma provedeni:
Zakovsky pokus —

DUKAZ SKROBU opatrné zachazeni
Pokus &islo VE VYBRANYCH POTRAVINACH s chemickymi latkami
2 (4. - 5. rocnik), 9. rocnik
Casova naroénost:
45 min —I. stupeni, 20 min
9. ro¢nik — . stupen
CiL POKUSU:

Diky pokusim si Z4aci prakticky ovéri vlastnosti Skrobu jakoZto polysacharidu dllezité soucdsti
potravy Clovéka.

PRINCIP POKUSU:

Skrob patii mezi nejddleZitéjsi polysacharidy. Je zasobni latkou viech zelenych rostlin. Skrob se
sklada z vldken amylopektinu a amylosy. M3 odlisné vlastnosti nez jednoduché sacharidy. Ve vodé
se rozpousti jen velice omezené. S ethanolovym roztokem jodu (jodova tinktura, jox) dava
modrofialové zbarveni, které po zahtati mizi a ochlazenim se znovu obnovuje.

ZARAZENI DO RVP:

Prirodni latky — zdroje, vlastnosti a pfiklady funkci bilkovin, tukl, sacharid(i a vitamin(, enzymu
a hormon( v lidském téle.

POMUCKY A LABORATORNI SKLO:
tfeci miska s tlou¢kem, nlizZ, 4 Petriho misky, laboratorni IZicka

CHEMIKALIE:
brambor, ryzZe, zluty loupany hrach, jablko, atd. vSe na co si jen vzpomenete ©, jodova tinktura
(popt. Jox)

BEZPECNOST PRACE:
Dodrzujte bezpecnost prace se sklem a ostrymi nastroji.

VLASTNi POSTUP:

Dukaz skrobu ve vzorku potraviny:

1. Ukrojte kousek jablka a brambory, ryZi a hrach
oddélené rozetrete v tfeci misce.

2. Jednotlivé vzorky rozdélte na Petriho misky.

3. Ke kazdému vzorku pridejte troSku destilované
vody a opatrné prikdpnéte jodovou tinkturu (nebo
Jox).

4. Pozorujte, na kterych potravinach vzniklo tmavé
modré zbarveni, jako dlkaz pritomnosti
polysacharidu Skrobu.

Pozorovani:

vzorek jablko brambor ryze hrach

zbarveni




ZAVER:
(samostatnd formulace)

OTAZKY:
1. Které dalsi potraviny obsahuji Skrob?

3. Jaky je mechanismus traveni Skrobu v lidském organismu?

Zdroj pracovniho listu: PLUCKOVA, Irena a Jifi SIBOR. Uvod do obecné a organické chemie,
biochemie a dalsich chemickych obor( - pracovni sesit. 1. vyd. Brno: NOVA SKOLA, s.r.o., 2011.
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