Påvisning af kulhydrater, protein og fedtstof i fødevarer
Forberelse
· Hvordan er kulhydrater opbygget?
· Hvilken type kulhydrat er stivelse?
· Hvordan er proteiner opbygget?
· Hvordan er fedt opbygget?
Øvelsen
Materialer
· Reagensglas 
· Engangspipetter 
· Filterpapir 
· JJK opløsning
· 0,2 % stivelsesopløsning
· Ren proteinopløsning (ex. albumin)
· Æggehvide opløsning (æggehvide opløses i 400 mL 4% NaCl)
· 1 M NaOH (ætsende)
· 0,5 M CuSO4
· Olie
· Forskellige fødevarer 

Fremgangsmåde: påvisning af fedt
· [image: ]På et filterpapir dryppes følgende
· Vand
· Olie
· Væske fra forskellige fødevarer

· Læg filterpapiret til tørre, og aflæs efter 15-20 min




Fremgangsmåde: påvisning af stivelse
· Opstil 2 reagensglas
· Tilsæt 2 mL vand til det ene reagensglas
· Tilsæt 2 mL stivelsesopløsning til det andet reagensglas
· Tilsæt nogle dråber JJK til begge reagensglas, og notér resultatet.
	Glas
	Resultat med JJK

	
	

	
	


· Undersøg fødevarer for indhold af stivelse ved at tilsætte JJK og notér resultatet.
	Fødevare
	Resultat med JJK

	
	

	
	

	
	


Fremgangsmåde: påvisning af protein
· Opstil 3 reagensglas
· Tilsæt 2 mL vand til det ene reagensglas
· Tilsæt 2 mL proteinopløsning til det andet reagensglas
· Tilsæt 2 mL æggehvide opløsning til det tredje reagensglas
· Tilsæt 2 mL CuSO4 opløsning til alle 3 reagensglas
· Tilsæt 1 mL NaOH opløsning til at 3 reagensglas
· Notér resultatet i tabellen.
	Glas
	Resultat
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efterbehandling
· Hvad viser jeres undersøgelser?

· Til hvert forsøg udføres kontrolforsøg.
· Identificer kontrolforsøget i hvert delforsøg.
· Hvorfor er det nødvendigt at lave kontrolforsøg?

· [bookmark: _GoBack]Fortæller jeres forsøg noget om, hvilke kulhydrater, proteiner eller fedtstof, der findes i fødevaren? 
· Hvilken type data fremkommer i dette forsøg? (Kvalitativ/kvantitativ) 
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