[image: image1.png]




OBJECTIU

Conèixer les principals tècniques senzilles de reconeixement de principis immediats (biomolècules orgàniques) per poder detectar la seva presència en diferents aliments.

FONAMENT

La principal funció dels aliments que ingerim és proporcionar-nos matèria per créixer i restaurar estructures i també energia per poder dur a terme funcions vitals com el moviment, el manteniment de la temperatura corporal, etc.

Les biomolècules orgàniques són els glúcids, els lípids o greixos, les proteïnes i els àcids nucleics. La seva estructura química fa que en presència de determinats reactius sofreixen transformacions fàcilment detectables visualment.

ACTIVITAT 1: RECONEIXEMENT DE GLÚCIDS

MATERIAL 

· Reactius: Lugol, reactiu de Fehling A i B

· Glucosa, fructosa, lactosa i midó

· Material de vidre: vasos de precipitats (2), tubs d’assaig (4), varetes (2), gradetes (1), pipetes (2), comptagotes.

· Altres: retolador fix, fogonet, recipient per bany maria.

PROCEDIMENT

1. Prepareu una dissolució d’aigua amb glucosa i una amb midó. No és una reacció quantitativa, per tant ho podeu fer barrejant uns 200 cc d’aigua amb mitja culleradeta de cada producte. Remeneu bé fins obtenir la completa dissolució. Etiqueteu cada vas.

2. Prepareu 4 tubs d’assaig i els retoleu: 2 per a cada solució.

3. Poseu 2 cc de solució en cadascun d’ells.

4. En una sèrie de tubs afegiu 5 gotes de lugol i sacsegeu bé. En l’altra sèrie hi afegiu 1 ml de reactiu de Fehling A i un de B (1 ml és aproximadament 12 gotes). Els tubs que contenen Fehling s’han d’escalfar una mica al bany maria per facilitar la reacció entre el reactiu i la dissolució. No cal que bulli i ho podeu retirar quan observeu un canvi clar de color en algun tub.

OBSERVACIONS

CONCLUSIONS

1. Quina biomolècula podem detectar utilitzant Lugol? Per què?
2.  I utilitzant Fehling? Per què?
3. Poseu exemples d’aliments en els què podem trobar les biomolècules utilitzades.

ACTIVITAT 2: ELS SUCRES EN ELS ALIMENTS

1. Té midó la patata? I el pa? Comprova-ho experimentalment.
2. Té sucre un suc de fruita? I la llet? Quin tipus de sucre és? Comprova-ho experimentalment.
ACTIVITAT 3: LA DIGESTIÓ DEL MIDÓ
MATERIAL 

· Reactius: Lugol, reactiu de Fehling A i B

· Amilasa o saliva fresca.

· Solució de midó (es prepara fent bullir una barreja d’aigua amb una mica de midó, fins obtenir un líquid viscós una mica tèrbol.

· Material de vidre: 4 tubs d’assaig, 1 vareta, 1 gradeta, 1 pipeta, 3 comptagotes,  

· Altres: fogonet, recipient per bany maria.

PROCEDIMENT

1. Prepareu 4 tubs d’assaig numerats en una gradeta. Afegiu a tots ells 2 ml de pastetes de midó. 

2. En els tubs 3 i 4 hi afegiu saliva fresca. Els poseu en aigua calenta (a uns 37º) durant 10 minuts.

3. Mentrestant, afegiu 5 gotes de lugol al tub 1. El sacsegeu i el deixeu en repòs. Al tub 2 hi afegiu 12 gotes de reactiu de Fehling A i 12 del B. Ho sacsegeu i ho deixeu en repòs.

4. Passats els 10 minuts, afegiu 5 gotes de lugol al tub 3 i els reactius de Fehling (12 gotes de cada) al tub 4.
5. Poseu els tubs que contenen Fehling uns minuts en aigua calenta per afavorir la reacció.

OBSERVACIONS
CONCLUSIONS

1. Què volem simular deixant els tubs amb saliva  a 37ºC durant uns minuts?

2. Al final de l’experiment, els tubs han respost de diferent manera? Per què?
ACTIVITAT 4: RECONEIXEMENT DE PROTEÏNES
MATERIAL 

· Reactius: Àcid nítric concentrat

· Solució d’albúmina

· Material de vidre: vasos de precipitats (1), tubs d’assaig (1 per grup), varetes (1), gradetes (1).
· Altres: retolador fix, fogonet, recipient per bany maria.

PROCEDIMENT

1. Prepareu una dissolució d’aigua amb albúmina i una amb glucosa. No és una reacció quantitativa, per tant ho podeu fer barrejant uns 200 ml d’aigua amb mitja culleradeta de cada producte. Remeneu bé fins obtenir la completa dissolució. 
2. Etiqueteu dos tubs d’assaig i poseu 3 ml de solució d’albúmina en un i 3 ml de la de glucosa en l’altre.
3. Afegiu 1 ml (unes 12 gotes) d’àcid nítric en els dos tubs.

4. Sacsegeu bé i observeu els canvis.

5. Escalfeu al bany maria els tubs fins que observeu algun canvi.

OBSERVACIONS

CONCLUSIONS

1. Quina classe de biomolècula és l’albúmina? I la glucosa?
2. Quines biomolècules ens permet detectar l’àcid nítric?

ACTIVITAT 5: TÉ PROTEÏNES LA FARINA?
MATERIAL 

· Reactius: àcid nítric concentrat

· Farina i aigua

· Material de vidre: vas de precipitats, tub d’assaig, varetes, gradeta.
· Altres: fogonet, recipient per bany maria.

PROCEDIMENT

1. Feu una barreja d’aigua amb farina fins obtenir una massa.

2. Renteu-la bé sota el raig de l’aigua fins que obtingueu una pasta i l’aigua surti clara.

3. Poseu una mica de pasta en un tub d’assaig i hi afegiu unes gotes d’àcid nítric.

4. Ho escalfeu una mica al bany maria.

OBSERVACIONS

CONCLUSIONS

