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Dizka 4:07
Hlavné ciele Ukazat, ako pripravit prazenicu pri teplote okolia

Podrobné ciele

Struktura a popis experimentov:

1. Uvod

Popis: Motivaciou experimentu bude skimanie efektu poloZenia
vajicka s alkoholom pri teplote okolia

2. hlavny predmet

Popis: Vedeli ste, Ze mozZete uvarit vajicko bez tepla?
Preco vajicko zmeni farbu, ked don pridate alkohol?

Cast' 1

(0:40)

Experiment 1 (0:44)

Pomocky: Tanier, jedno vajce, etanol
Popis: Rozbite vajicko a poloZte ho na tanier. potom pridajte etanol
a pockajte asi hodinu, aby ste pozorovali zmeny.

Viimnete si, Ze biela ¢ast vajca presla urcitymi zmenami, ktoré su
podobné tym, ktoré ziskate pri vyprazani vajicka, kvoli denaturdcii
bielkovin, ktora je v tomto pripade spésobena alkoholom a nie
teplom.

V zavislosti od percenta alkoholu trva reakcia minimalne hodinu.
Vajeény zltok obsahuje niektoré bielkoviny, ktoré si denaturované
alkoholom rovnakym spdsobom ako teplom, rozbitim vazieb, ktoré
drzia Casti bielkoviny v zloZenom tvare.

Otazky: Co je vo vajci, na ktoré nema vplyv alkohol? - vela tuku
Zavery: Alkohol sa zucastiuje chemickej reakcie, denaturuje

konformaciu molekul proteinov, takie moéZu navzdjom vytvarat
nové vazby.

3. Zhrnutie,
vyhodnotenie a
poznamky

Pouzitie: Pri vareni vajec a madsa, travenie a poutzitie alkoholu
na dezinfekciu.

Stuperi: zakladna Skola (ISCED 2 / 6., 8. ro¢nik)
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