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Anotace:


   Žák samostatně pracuje podle pracovního postupu. Pomocí   

                                                   extrakce získává tuky a ověřuje jejich rozpustnost ve vodě a 

                                                   v ethanolu. Prakticky ověřuje příčiny vzniku žluknutí tuků a   

                                                  jejich vlastnosti. Zaznamenává pozorované 

                                                   jevy a formuluje závěry své práce.


Zdroj: 

BENEŠ, Pavel, Václav PUMPR a Jiří BANÝR. Základy chemie 1: Pro 2. stupeň základní školy, nižší ročníky víceletých gymnázií a střední školy. Druhé upravené vydání. Praha: Fortuna, 1997, 144 s. ISBN 80-7168-324

 BENEŠ, Pavel a Jitka MACHÁČKOVÁ. 200 chemických pokusů. 1. vydání. Praha: Mladá fronta, 1977, 224 s.
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                                                      Laboratorní práce 

Téma: Tuky a jejich vlastnosti A

 Oddělení tuků a jejich vlastnosti               

Příprava: Tuky jsou z chemického hlediska estery …………………….. a mastných kyselin.

                  (Kyseliny …………………….. , ……………………….. a …………………….)

                  Podle původu tuky rozdělujeme na ………………….  a…………………….. .

                  Tuky chrání organismy před ztrátou tepelné energie, chrání orgány, ale především mají 

                  funkci ………………… . U rostlin se vyskytují v semenech a plodech, u živočichů jsou 

                  součástí podkožního vaziva.

Úkol: Odděl tuk z rostlinného materiálu a ověř některé jeho vlastnosti

Pomůcky: třecí miska s tloučkem, nálevka, vata, malé kádinky, kapátko, filtrační papír, široké 

                  zkumavky, rukavice, ochranné brýle

Chemikálie: jádra ořechů, benzin, ethanol, destilovaná voda, ethanolový roztok organického 

                     barviva Sudan III

Upozornění: Budeme pracovat se žíravinami a s hořlavinami.
Postup:   1. Jádra ořechů rozetři v třecí misce s 5cm3 benzinu.

                2. Směs přefiltruj přes smotek vaty.

                3. Z filtračního papíru odstřihni dva 3cm široké proužky a na každý nanes část filtrátu.

                4. Prohlédni si papírky proti světlu.

                5. Proužky papíru s mastnou skvrnou ponoř do roztoku Sudan III.

                7. Jeden obarvený proužek protřep v kádince s vodou, druhý v kádince s ethanolem,

                 8. Proužky papíru nech oschnout a výsledky vyhodnoť.

                9. Odpověz na otázky: Jaký způsob oddělení směsi jsme při získání tuku použili?

                                                     Co můžeš říci o rozpustnosti tuků v použitých rozpouštědlech?

Pozorování: Po nanesení filtrátu na filtrační papír ………………………………………………….. .

                    Výsledky po ponoření obarvených papírků do rozpouštědel:

                      Voda ……………………………………………………………………………………. .

                     Ethanol ………………………………………………………………………………….. .

Závěr:       Organické rozpouštědlo Sudan III se rozpouští v……………………, 

                   ale ještě lépe se rozpouští v ……………………………. .   

.

                  Tuky se nerozpouštějí  ……………………………………………. .

                  Tuky se velmi málo rozpouštějí v …………………………………

                  Způsob oddělení směsi, který jsme použily u oddělení tuků se nazývá ………………….. 

                                           Laboratorní práce

Téma.: Tuky a jejich vlastnosti a využití. B

Žluknutí tuků

Příprava: Čerstvé máslo má příjemnou chuť a příjemně voní. Po delší době se pozvolna mění,

                 žloutne a nepříjemně zapáchá. Tomuto ději říkáme žluknutí.

Úkol: Zjisti změny, které probíhají při žluknutí tuků  

Pomůcky: kádinka, 2 zkumavky, lakmusový indikátorový papírek, navážky

Chemikálie: čerstvé a žluklé máslo
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Schéma pokusu:
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                                 čerstvé            žluklé                  vroucí voda
                                 máslo              máslo

Postup: 1. D obou zkumavek odměř 5cm3 ethanolu.

              2. Do jedné zkumavky vprav 1g čerstvého másla a do druhé stejné množství másla žluklého.

              3. Máslo ve zkumavkách rozpusť.

              4. Obě zkumavky vlož do kádinky s vroucí vodou a do obou zasuň vlhký lakmusový papírek, 

                  aby se dotýkal hladiny roztoku.

              5. Pozoruj , zda v některé zkumavce nedošlo ke změně barvy indikátoru. Pokud ano, pokus se 

                  změny vysvětlit.

              6. Zabarvení indikátorových papírků na konci pokusu vybarvi podle skutečnosti.

Pozorování: Barva indikátorového papírku v roztoku čerstvého másla: …………………………….. .

                     Reakce roztoku: …………………….. .

                     Barva indikátorového papírku v roztoku žluklého másla:  ………………………………..   

                      Reakce roztoku:   …………………… .

Závěr:    Na základě svých vědomostí a svého pozorování se pokus doplnit následující text.

               Tuky jsou estery ……………………………  a ………………….. .

               Působením světla, tepla a mikroorganismů tuky žluknou. 

               Zčervenání indikátorového papírku je důkazem, že směs obsahuje …………………. .  

                …………………………………………….

               Při žluknutí tedy vznikají karboxylové ………………….  a jiné látky. Zápach způsobují 

               právě ………………………………… V našem případě kyselina máselná (butanová) 

              se vzorcem  ………………………

                                               Laboratorní práce 

Téma.: Tuky, jejich vlastnosti a využití. A
Oddělení tuků a jejich vlastnosti               
Příprava: Tuky jsou z chemického hlediska estery glycerolu a mastných kyselin.

                  (Kyseliny palmitové, stearové a olejové)

                  Podle původu tuky rozdělujeme na živočišné a rostlinné.

                  Tuky chrání organismy před ztrátou tepelné energie, chrání orgány, ale především mají 

                  funkci zásobní. U rostlin se vyskytují v semenech a plodech, u živočichů jsou 

                  součástí podkožního vaziva.

Úkol: Odděl tuk z rostlinného materiálu a ověř některé jeho vlastnosti

Pomůcky: třecí miska s tloučkem, nálevka, vata, malé kádinky, kapátko, filtrační papír, široké 

                  zkumavky, rukavice, ochranné brýle

Chemikálie: jádra ořechů, benzin, ethanol, destilovaná voda, ethanolový roztok organického 

                     barviva Sudan III

Upozornění: Budeme pracovat se žíravinami a s hořlavinami.

Postup:   1. Jádra ořechů rozetři v třecí misce s 5cm3 benzínu.

                2. Směs přefiltruj přes smotek vaty.

                3. Z filtračního papíru odstřihni dva 3cm široké proužky a na každý nanes část filtrátu.

                4. Prohlédni si papírky proti světlu.

                5. Proužky papíru s mastnou skvrnou ponoř do roztoku Sudan III.

                7. Jeden obarvený proužek protřep v kádince s vodou, druhý v kádince s ethanolem.

                8. Proužky papíru nech oschnout a výsledky vyhodnoť.

                9. Odpověz na otázky: Jaký způsob oddělení směsi jsme při získání tuku použili?

                                                     Co můžeš říci o rozpustnosti tuků v použitých rozpouštědlech?

Pozorování: Po nanesení filtrátu na filtrační papír se na papíře objevily mastné skvrny.

                    Výsledky po ponoření obarvených papírků do rozpouštědel:

    Voda :      Červená mastná skvrna zůstává na papíře i po opakovaném  oplachováním vodou.

                     Voda neodstraní barvivo ani v místech, kde není tuk.        

    Ethanol:   Červená mastná skvrna zůstává na papíře i po opakovaném  oplachováním ethanolem.                         

                      Ethanol odstraní barvivo pouze v místech, kde není tuk.
Závěr:       Organické rozpouštědlo Sudan III se rozpouští v ethanolu, ale ještě lépe se rozpouští 
                   v tucích.

                   Tuky se nerozpouštějí ve vodě.                   

                   Tuky se velmi málo rozpouštějí v ethanolu.

                  Způsob oddělení směsi, který jsme použili u oddělení tuků, se nazývá  extrakce. 

                                                     Laboratorní práce

Téma: tuky a jejich vlastnosti B

Žluknutí tuků

Příprava: Čerstvé máslo má příjemnou chuť a příjemně voní. Po delší době se pozvolna mění,

                 žloutne a nepříjemně zapáchá. Tomuto ději říkáme žluknutí.

Úkol: Zjisti změny, které probíhají při žluknutí tuků  

Pomůcky: kádinka, 2 zkumavky, lakmusový indikátorový papírek

Chemikálie: čerstvé a žluklé máslo


Schéma pokusu



                                 čerstvé            žluklé                  vroucí voda
                                 máslo              máslo

Postup: 1. D obou zkumavek odměř 5cm3 ethanolu.

              2. Do jedné zkumavky vprav 1g čerstvého másla a do druhé stejné množství másla žluklého.

              3. Máslo ve zkumavkách rozpusť.

              4. Obě zkumavky vlož do kádinky s vroucí vodou a do obou zasuň vlhký lakmusový papírek, 

                  aby se dotýkal hladiny roztoku.

              5. Pozoruj , zda v některé zkumavce nedošlo ke změně barvy indikátoru. Pokud ano, pokus se 

                  změny vysvětlit.

              6. Zabarvení indikátorových papírků na konci pokusu vybarvi podle skutečnosti.

Pozorování: Barva indikátorového papírku v roztoku čerstvého másla: fialová 
                     Reakce roztoku: neutrální 

                     Barva indikátorového papírku v roztoku žluklého másla: červená 

                     Reakce roztoku: kyselá
Závěr:    Na základě svých vědomostí a svého pozorování se pokus doplnit následující text.

               Tuky jsou estery glycerolu a mastných kyselin.

               Působením světla, tepla a mikroorganismů tuky žluknou. 

               Zčervenání indikátorového papírku je důkazem, že směs obsahuje kyselinu (vodíkové   

                kationty H+ ).  

               Při žluknutí tedy vznikají karboxylové kyseliny a jiné látky. Zápach způsobují 

               právě karboxylové kyseliny. V našem případě kyselina máselná (butanová) 

               se vzorcem  C3H7COOH.                            
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