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~ Matepiale Occorpente:

@ ana provetts,
@ wna molletta per supporta ,
@ an fomnellino a gas,
@ wna cartina di indicatore univepsale,

@ albume duors, + > o —
o stwssito disotio wegony  Nae e oH

= Ppocedimento:
87 aggiunge nella provetta ana panta di spatoln di idpossido di sodiofNaOH) in Iml di
acgun e s aggéunge an po’ di albame duoro (eiren 2 ml).
8¢ pscalda lentomente ed abbiamo ossepyato d fenomeno di coagalazioneverso ¢ 70 °C
le albamine dellaoro congalano e con la cottaya glé alimente proteiei sé coagulano.
Annasando Lodore della provetta sé sente Lodope delf ammoniaca,
84 inamidisce | ‘indicatore PH con Lacqua e poi s awvicina alla provetta ¢ lindicatore diventa bl .
Noi sapiamo che i PH & diriso in 2 parti quello acida e basica; se é maggiore di 10" alfora ¢

basica mentye se & minore & 10" allora é acid,




o Conclusione: no: abbiamo rists che Lodare ¢ lindicatore confermano che dale proteine
84 sta sviluppando Lammoniaca,ana base.

O Noi saplamo che tutti gli elements pechi di proteine se lasciats allapia aperta sé
decompongono rapidamente formando prodotti tossic e liberando un odope nauseabonds
dovuto allo sriluppo di idrogeno solforato e ammonica.

@ guatlpo ppovettle numerate,
@ porta-prorette,
@ bacchetta di vetro per mescolare,
@ biupeto A (Cu80),
@ biureto B (NaOH),
@ acgua,
@/ rapi elementi (patata fating,albume di uoro e omogenizzato),
@ contagocee,
@ mortalo con pestello,
@ bisturi .




== PROCEDIMENTO:
@ & trdita finemente una patata e si mette in ana provetta con i numero

corpispondente ¢ pol si aggiunge an po’ & acqua (Iml ] ¢ sé meseoln bene, 8¢
aggiunge gulche goccin di idpossido di sodio (NaOM) e anche gualehe goccia di
solfato di rame (CuS04).
In an'oltra provetta sé aggiunge cimea un cacchinlo di omogenizzate e poc sié mescola
insieme a 7 mb dacgua,eon gualehe goceia sia dellidpossido si sodio s del solfato
& pame.
I an'slira provetta si aggiunge un cucehéado di farina e poi s agglunge 7 it
dacqua con gualehe goecia delfidpossido di sodio e de/ solfato di rame.




& Conclusione.noi abbiamo visto che tutte le sostanze che contengono le proteine
con i sequente ppocedimento cambiano colore come ad esempioalbume di wovo ha cambiato
colore allora signiffica che contiene le proteine.

~ Moteriale occorrente:
7/ becker,
2/ saccaposéo o (zucchers),
3/ acido solfopico Hz804.

AC/DO SOLFOR/CO

/n una pmetz‘a 8¢ aggiunge Zml di acgua e poi Lacido solforico che si forma dallanidpide solforica
pla Lacgua,
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AN/DRIPE 800"01?/6‘4 #*
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ACIDO SOLFOR/ICO
ACIDO TETRAOSSOSOLFORICO(*6)

Questa parte con il contomo indica a parte che aira g

eletroni dilegame S 02_

SOLFORICO & ACIDO. &

=5 [ monosaccarids sono composté organiei formati da capbonio,idrogeno e ossigeno;le porzéoné
sono di un atomo di carbonio ogni due di idpogeno e uno di ossigeno,come indicato dalln
fo/m 0/‘#&2 r Cn (H2 O{n ’
rappopts nameriel tra 4 capbonio,idrogeno e ossigeno giustificano i tepmine
“carboidpato “[poiché é fopmato dal carbonio + Lacgua ).

infatti bisogna eliminare acqua per
‘ : trovare il carbonio

®»  PROCEDIMENTO: : i sequents bisogna per prima mettere 2 mf dacqua in an
becker e poc s¢ aggiange cipea 2,5 g di zucchero da tarolo o sacearosio e poi bisogna
mescolase tutto fino allo scivglimento dello zucchero; dopo che lo zucchero i é sciolto
nellacgua bisogna aggiungere Zmi di acide solforico e si meseola adagio.




& 8ul fondo del becker si vede una massa nera dallaspetto soffice infattisia dallodore e
pare dalla vista sembpa carbone.

._WMWWWWyIZWMWMIZWWWM
seinderlo doveramo eliminare Lacgua ma solo con acido solforico che sciogltera U sacearosio e
con & fornello a gas lo bpaciaramo per trasformarto in carbonsio,

= Lamido é contencto neglé organi di piserva delle piantefsemi,tubers) ed é i principale
componente delle farine dei cepeali e depivatefpane,pasts) e delle patate,
1 granali ché si possono osseprape nell immagine serve per verificare la presenza di frodi
Wkt¢ r zlﬁ g-




SRR

== La presenza di amido nelln farina sé deve vedere se lo tintapa di iodio cambia colore. Si
lega allinterno dellamido =ppovoca ana colopazione vivlacea .
~ Materale occoryente
@ cucchialo di farina,
@ pezzo di patata ,
@ tintura di iodlo T+ KK'OH —pPp KI +~ H_O-
@ proretta

= Procedimento; mettere iodio sulla farina ¢ sulla patata per poé vedere come cambia i
colore, Lo lodio é di colore rossopoi nella farina diventa di colore nero mentre nella patata
blu-scaro .

La patata ha an colore vepde perché sta usando Lomido per fare { germogh,

®  Coneclusione, guesta peazione caratteristica permette di piconvscere la presenza di amido
n alimento







