Рабочая тетрадь для практических работ




  
 10 класс

Биохимия
Контрольная закупка

Содержание:

1.  Влияние перекиси водорода на белки.

2.  Реакция серебряного зеркала.

3.  Молочные продукты. Кислотность.

4.  Шоколад. Жиры. Углеводы

5.  Свойства чипсов.

6.  Соки. Глюкоза.

7.  Брожение сахара.
Влияние перекиси водорода на белки
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Лабораторная работа №1

Цель: выявить, как взаимодействуют пероксид водорода и белок
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Оборудование и материалы: 3%-ный раствор пероксида водорода, блюдце, хлеб, морковь сырая и вареная.

Ход работы: положить кусочек хлеба и моркови вареной и сырой на блюдце, капнуть на них 0,5 г пероксида водорода, сделать вывод на основе наблюдений.

Теория: Под воздействием фермента – белка - пероксидазы, пероксид водорода расщепляется на воду и кислород.
Задания:

1. Сделайте вывод по наблюдениям.

2. Начертите график активности пероксидазы в зависимости от t.

3. Почему древние люди стали варить мясо? 

4. Изменится ли белок при нагревании от 35° до 45 °; от 45 ° до 100 °? Схематично нарисовать изменения. 

5. При ранениях область раны обрабатывают перекисью водорода (H2O2). Для чего это делают? Что происходит в ране при этом? 
Реакция серебряного зеркала с изюмом

Лабораторная работа №2

Цель: определить наличие глюкозы в изюме.
Материалы и оборудование: изюм, вода, пробирки, аммиачный раствор оксида серебра, водяная баня.
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Ход работы: приготовить вытяжку из изюма. Для этого раздавить изюм, добавить его в пробирку и налить 1-2 мл воды. Содержимое пробирки нагревать на спиртовке 2-3 минуты до кипения. Полученную жидкость профильтровать в другую пробирку. 

К вытяжке из изюма добавить аммиачного раствора оксида серебра. Поставить пробирку на водяную баню (в стакан с горячей водой). Наблюдать за образованием «серебряного зеркала»  на стенках пробирки. 
Задания:

1. С чем реагировал аммиачный раствор оксида серебра? 
Что содержится в изюме?
2. Приведите примеры, с чем еще можно провести реакцию серебряного зеркала? 
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Молочные продукты. Кислотность
Лабораторная работа №3

Цель: измерить кислотность молока.

Оборудование и материалы: молоко, колба, дистиллированная вода, раствор фенолфталеина, раствор едкого натра 10%

Ход работы: налить в колбу 10 мл молока, 20 мл воды и 5 капель спиртового раствора фенолфталеина. Взболтать и титровать содержимое колбы раствором едкого натра до розового окрашивания. 

Кислотность молока (˚Т) = количество раствора едкого натра (мл) * 10
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Задания:

1. Сделайте вывод по наблюдениям.

2. Определите кислотность разных молочных

продуктов и составьте таблицу.

3. Почему в йогурте молочной кислоты больше   


чем в молоке?
4. Нарисуйте  схему молекулы  молочной                 кислоты. Из какой молекулы моносахарида она 
может образоваться?
Прибор для титрования
Шоколад. Жиры. Углеводы 
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Лабораторная работа №4

Цель: выявить глюкозу в шоколаде

Оборудование и материалы: шоколад,  дистиллированная вода, пробирка, фильтровальная  бумага,  раствор едкого натра,  раствор медного купороса. 
Ход работы: поместить в пробирку тертый шоколад на высоту 1 см и налить 2-3 мл воды. Хорошо взболтать и профильтровать содержимое пробирки. Добавить 2-3 мл раствора едкого натра и 3-5 капель раствора медного купороса до синего окрашивания. 
Лабораторная работа №5

Цель: обнаружение непредельных жиров  в шоколаде

Оборудование и материалы: шоколад, блюдце, фильтровальная бумага, раствор перманганата калия 1%.

Ход работы: расположить кусочек шоколада на фильтровальной бумаге, раздавить под прессом, на жирное пятно капнуть раствора перманганата калия, ждать до окрашивания в бурый цвет. 
Задания:
1. Сделайте вывод о наличии в различных сортах шоколада глюкозы. Напишите название полученного вещества. 

2. Сделайте вывод о наличии в шоколаде непредельных жиров

3. Составьте таблицу сравнения горького, молочного и белого шоколада по содержанию углеводов и количеству непредельных жиров.
Свойства чипсов
Лабораторная работа №6

Цель: исследовать разные виды чипсов. 

Оборудование и материалы: натуральные чипсы из картофеля, масла и соли, чипсы с добавками, спиртовка, 2 фарфоровые чашки, фильтровальная бумага, раствор перманганата калия.
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Ход работы: поджечь ломтик натуральных чипсов. Над пламенем держать фарфоровую чашку. Размеры пламени зарисовать. После окончания процесса, проверить чашку на копоть. Записать результаты. Затем, повторить то же самое с ненатуральными чипсами. 

Проверить чипсы на количество жиров. (См. лабораторную работу №5). Записать результаты.
Задания:

1. Из полученных результатов составьте таблицу свойств разных чипсов.

2. По таблице сделайте вывод о свойствах натуральных и ненатуральных чипсов.

3. Результаты по количеству непредельных жиров сравните с данными на упаковках чипсов. 

4. По полученным результатам и выводу ответьте на вопрос, какие чипсы лучше употреблять?

Анализ соков на содержание глюкозы

Лабораторная работа №7

Цель: определить содержание глюкозы в соках.
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Оборудование и материалы: штатив, пробирки, пипетки, водяная баня, раствор сульфата меди 0,5 М, раствор гидроксида натрия 2,5 М, вода, виноградный сок, изюм, яблочный сок, морковный сок.

Ход работы: Налить в пробирку 3 мл сока (вытяжки). Встряхнуть и добавить 1 мл раствора медного купороса и 1 мл щелочи  до синего окрашивания. Нагреть содержимое пробирки на водяной бане. Пронаблюдать изменения окраски. 
Задания:
1. Сделайте вывод по наблюдениям о содержании глюкозы

2. Составьте таблицу изменения цветов.

3. Напишите формулу реакции восстановления гидроксида меди глюкозой.

4. Проверьте реакцию с медом и вареньем. Напишите результаты.

Получение спирта путем брожения сахара

Лабораторная работа №8

Цель: получить спирт

Оборудование и материалы: штатив, спиртовка, круглодонная колба на 500 мл, фарфоровая чашка, термометр, колба Вюрца, холодильник Либиха, 2 конические колбы на 100 мл, аллонж, газоотводная трубка с пробкой, U-образная трубка, мерный цилиндр на 250 мл, чайная ложка, бутылка, воздушный шарик, дрожжи, сахарный песок.

Ход работы: Смешать чайную ложку дрожжей и чайную ложку сахара в чашке с теплой водой. Перелить раствор в колбу, добавив еще одну чашку теплой воды. Выпустить воздух из воздушного шарика и натянуть его на горлышко колбы. 3-4 дня держать колбу в сухом месте. 

Добавить в колбу 50 г сахара и 200 мл воды. Встряхивать, пока сахар не растворится. В фарфоровую чашку налить 50 мл воды и размешать в ней 10 г свежих дрожжей. Перелить в колбу и взболтать. Теперь нужно построить аппарат для брожения сахара. Для этого закройте колбу пробиркой с газоотводной трубкой. Соедините газоотводную трубку с U-образной трубкой, в которой налита известковая вода. На водяной бане нагрейте колбу, чтобы она была чуть теплой (30-35˚С). Колбу держать в сухом теплом месте.

После окончания брожения соберите установку для перегонки спирта по рисунку.

Перелить полученную жидкость в колбу Вюрца. Колбу с термометром погрузить в водяную баню. Отгонять жидкость при температуре 78-82˚С.

Исследуйте полученный спирт горящей лучинкой.[image: image9.jpg]



Установка для перегонки спирта

Задания: 

1. Что происходит при брожении сахара? Напишите формулу.

2. Составьте таблицу свойств этанола. 

3. По каким признакам вы определили спирт? 
4. Объясните, почему спирт перегоняется на водяной бане.
