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BATXILLERAT
BIOLOGIA

Reconeixement de principis immediats
Data:  23/X/03



Núm: 2ª pràctica

Abans de començar:

· Objectius de la pràctica.

· Material
· Desenvolupament de la pràctica
· Resultats de la pràctica

Glucosa, sacarosa o midó ? 

Tenim 3 tubs d’assaig  (a, b i c) i ens diuen que un d’ells  conté una dissolució aquosa  de glucosa, un altre de sacarosa  i l’altre de midó, però no sabem a quin tub correspon cadascuna de les dissolucions. Com podríem conèixer la identitat de l’hidrat de carboni que hi ha en cadascun dels tubs ?

Reconeixement d’hidrats de carboni (anàlisi qualitativa)
Els sucres reductors, com la glucosa o els disacàrids lactosa i maltosa, posseeixen el grup aldehid amb capacitat reductora. Es posen de manifest mitjançant la prova de Fehling, que consisteix en una mescla de dos reactius: A (sulfat cúpric), de color blau, i B (tartrat sòdico-potàssic), incolor.

En un tub d’assaig hi posem una mica de sucre que volem analitzar, hi afegim uns cl d’aigua destil·lada i ho dissolem. Tot seguit hi agreguem unes gotes de Fehling A i unes gotes de Fehling B. La solució agafarà un color blau intens. Escalfem suaument, procurant que no arribi a bullir, ja que el líquid saltaria projectat i podria cremar-nos. Al cap d’una mica apareixerà un color vermell de rajola, si es tracta de sucres reductors: l’ió cúpric es redueix a ió cuprós , i es forma un precipitat d’òxid cuprós de color vermell.

Els sucres no reductors, com la sacarosa o el midó, donen negativa la reacció de Fehling. Per identificar el polisacàrid midó farem la prova del lugol.  Aquest reactiu està format per una solució de iode i quan n’afegim una o dues gotes a una solució de midó apareix una coloració violada intensa, que pot ser quasi negra si la concentració de midó és excessiva. La sacarosa dóna negativa la prova del lugol.

Identifica les substàncies a, b i c.

Reconeixement de proteïnes    

Objectius:


· Verificar la presència de proteïnes en una substància que prové d’un ésser viu.

· Observar el procés de desnaturalització de les proteïnes.

Material:

· Clara d’un ou

· Aigua amb sal

· Bunsen

· HCl

· Alcohol absolut

· Graella amb 3 tubs d’assaig

· Comptagotes

· Pinces

· Vasos de precipitats (2)

· Vareta per remenar

· Filtre

Procediment:

Abans de començar recorda que has d’anar amb molt de compte amb l’HCl.

1. Primer prepara una dissolució d’albúmina. Per això es posa la clara d’ou amb una mica d’aigua en sal i es mescla amb la vareta. Després es filtra. El líquid ha de quedar translúcid i viscós.

2. Posa 3 ml de la dissolució d’albúmina a cada un dels tubs d’assaig.

3. Agafa el primer tub amb les pinces i apropa’l a la flama. Què succeeix ?  Anota el resultat.

4. En el segon tub afegeix unes gotes d’HCl. Anota el resultat.

5. En el tercer tub posa unes gotes d’alcohol absolut. Anota el resultat.

Conclusió
La reacció de les proteïnes amb certes substàncies químiques o factors físics fa que canviïn l’estructura espacial. Aquest processos es coneixen com a desnaturalització i es reconeixen pel canvi d’aspecte, que és visible, de les proteïnes
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Reconeixement dels lípids
Objectiu:


 Reconeixement de les propietats dels lípids
Material:

Tubs d’assaig

Oli d’oliva

Dissolvent orgànic

Desenvolupament: 

Tenim tres tubs d’assaig. En el 1r hi afegim ½  ml d’oli i a continuació omplim fins a les ¾  parts amb aigua destil·lada. Tapem i sacsem. Es forma una acumulació aquosa, emulsió que desapareixerà ràpid, acumulant-se les gotetes d’oli en la superfície. Emulsió inestable.

En el 2n hi afegim  ½ ml d’oli i també una mica de benzina i sacsem. S’observa que l’oli es dissol i apareix un color clar. Totes els greixos són solubles en dissolvents orgànics.

En el 3r hi afegim 3 ml d’oli i 3 ml d’aigua amb detergent, es sacsa i es forma una emulsió més estable que en el 1r tub d’assaig.

Podem comptar el temps que triga en separar-se cada mescla
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