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ORGANICKA CHEMIE — Laboratorni prace €. 9

Téma: Bilkoviny, enzymy

Ukol 1:

Dokazte, Ze mléko obsahuje bilkovinu kasein.
Kasein je hlavni bilkovinou obsazenou v sav€im mléce. Vyroba Fady mlécnych
vyrobku je zaloZena na jeho kyselém srazeni. Kyseliny porusuji povrchovou
v silné

Princip:
lze dokazat reakci

strukturu kaseinu, ktery se timto stdvad nerozpustnym a tvofi srazeninu.
s modrou skalici

Pfitomnost kaseinu v mléce
alkalickém prostfedi, pfi které vznika fialovy biuret.
trojnozka, sitka, sklenéna tyc€inka, papirovy kapesnik, filtracni

Pomucky:

kadinka,
aparatura, univerzalni pH papir, teplomér

mléko, ocet, NaOH, CuS0,.5H,0
1) Do kadinky dejte 40 cm® mléka, pfidejte cca 10 kapek octu a zamichejte.

Postup:

Chemikalie:
2) Zahtejte na 50° C a vzniklou sraZzeninu prefiltrujte pfes papirovy kapesnik.

3) Srazeninu rozpustte v roztoku modré skalice a zalkalizujte roztokem NaOH

4) Pozorujte barevné zmény a vysvétlete.

Vysledky:

ZAaveér:
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Ukol 2:

Urcete teplotu denaturace bilkovin.
Ze sacharidd je v ovoci nejvice zastoupena fruktéza a dale glukéza. Oba
zminéné cukry patfi mezi monosacharidy, maji tedy zachovan poloacetélovy

Princip:
hydroxyl a mohou redukovat Fehlingovo i Tollensovo €inidlo.
zkumavky, teplomér, vodni lazen, kahan, sitka, trojnozka, sklenéna tycinka,

filtracni aparatura, papirovy kapesnik

Pomucky:

syrovy vajecny bilek, voda

Chemikalie:
1) Vaje¢ny bilek rozmichejte ve 100 cm® vody a prefiltrujte pfes papirovy

Postup:
kapesnik.

2) Do zkumavky napipetujte 5 cm?® filtratu a zkumavku spolu s teplomérem
vloZte do vodni lazné.

3) Zahfivejte a sledujte teplotu, pfi které dochazi k denaturaci bilkovin (roztok

se zakaluje).

Vysledky:

Zaver:
épit Skrob.

DokaZte, Ze amylasa ze slin je schopna rozst
Enzym a-amylasa katalyzuje hydrolytické Stépeni a-glykosidickych vazeb
jodu

rostlinného Skrobu. Vznikaji tak postupné kratsi fetézce sloZzené z glukosovych
S roztokem

Princip:
podle  délky davaji

které

Ukol 3:

fetézce

jednotek,



Pomucky:

Chemikalie:

Postup:
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charakteristické zbarveni (od modré az po hnédé). Konecnym produktem

Stépeni Skrobu je maltosa, kterou Ize dokézat reakci s Fehlingovym Cinidlem.

vodni lazen, porcelanové kapkovaci desti¢ka, filtracni nalevka, odmérny valec,

pipety, kadinka, kahan, varna sitka, filtraéni papir, stojan, filtracni kruh, stojan

se zkumavkami

roztok jodu, Fehlinglv roztok | a Il, rozpustny Skrob, NaCl, zfedény roztok slin

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Pripravte si €erstvy roztok skrobu — 1 g rozpustného Skrobu a 0,3 g naCl

rozpustte ve 100cm? destilované vody.

Déle si pripravte roztok vlastnich slin — Usta si dvakrat vyplachnéte vodou,
potom si naberte do Ust destilovanou vodu, pét minut ji pfevalujte v Gstech

a vypustte do kadinky.

Roztok slin prefiltrujte.

Do zkumavky A napipetujte 5 cm® Skrobu a 3 cm?® destilované vody.

Do zkumavky B napipetujte 5 cm?® krobu a 3 cm? roztoku slin.

Obé zkumavky vloZte do vodni lazné zahfaté na 37 °C.

Na porcelanovou kapkovaci desticku naneste dvé fady kapek roztoku jodu.

Sklenénou tycinkou v dvouminutovych intervalech odebirejte vzorky ze

zkumavky A i B vzorky a pfidavejte je ke kapkam roztoku jodu.

Pozorujte zmény zbarveni kapek na sklenéné desce.

10) Z obou zkumavek potom pipetou pfeneste 2 cm® do gistych zkumavek,

pridejte 2 cm® Fehlingova roztoku a obé& zkumavky zahfejte.

11) Pozoruijte a vysvétlete.
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Vysledky:

Zaveér:
in.

Urcete, jaky vliv ma teplota na aktivitu amylasy ze sl
Reakéni rychlost obecné vzrlista se stoupajici teplotou. To plati i pro enzymové

Ukol 4:

Princip:

N e

reakce, ovSem jen v rozmezi zhruba od 10 do 40 °C.
PFi 45-50 °C se narGstani rychlosti reakce zastavi a pfi dalSim zvySovani teploty

zacne rychlost silné klesat. VétSina enzymu za vyssi teploty (50-60°C) ztraci

svou katalytickou aktivitu.
kapkovaci deska, zkumavky, odmérna zkumavka, kahan, drzak na zkumavky,
stojan, svorka, varny kruh, sitka, kadinka, led, pipeta délena 10 cm?®, sklenéna

Pomucky:

ty&inka, teplomér
roztok jodu, Cerstvé pfipraveny roztok skrobu, roztok slin

Chemikalie:
1) Na porcelanovou kapkovaci desticku naneste Ctyfi fady kapek roztoku jodu.

Postup:

2) Do &tyf zkumavek oznagenych pismeny A az D napipetujte po 2 cm?®

roztoku enzymu.
3) Roztok slin ve zkumavce C zahfejte k varu a ochladte ve studené vodé.

4) Do zkumavky A pfidejte 3 cm® roztoku $krobu, ihned ji vioZte do lazné

s ledem a ihned prostfednictvim ty€inky odeberte vzorek a vloZte jej do

kapky jodu na destiCce.
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5) Vidy po pulminutovych intervalech pokracujte stejné i s ostatnimi
zkumavkami, zkumavku B vSak ponechte stat pfi pokojové teploté a

zkumavky C a D vloZte do vodni lazné zahfaté na 37 °C.

6) Pokracujte v pulminutovych intervalech s postupnym odebiranim dalSich
vzorkda ze vSech zkumavek (mezi odbéry vzorkl z téze zkumavky budou
tedy vzdy dvouminutoveé intervaly) a pridavejte je ke kapkédm roztoku jodu

na kapkovaci desce.

7) Pozorujte zmény zbarveni, zapiSte je do tabulky a vysvétlete.

Vysledky:
A B C D
0 minut
2 minuty
4 minuty
6 minut
Zaver:

Otazky a ukoly:

1) Lze dokazat bilkovinu ve vzorku i jinak nez bibretovou reakci? Jak? Jaky je

princip tohoto dukazu?
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2) Co je podstatou denaturace bilkovin? Které faktory ji mohou zpUsobit?
3) Proc se pri teploté vySSi nez 50°C aktivita enzymu snizuje?

4) Jak se oznaluje teplota, pfi které je aktivita enzymu nejvyssi?



