
EXPERIMENTENREEKS 2   FRUIT/GROENTEN

1. ZUURTEGRAAD VAN CITRUSVRUCHTEN

1.1. Materiaal:

-fruitpers

-5 bekers van 400 ml

-volumetrische pipet van 50 ml

-gegradueerde pipetten van 10 ml

-5 bekers van 250 ml

-spatel

-indicatoroplossing: fft

-NaOH 0.1 M

-citrusvruchten: sinaasappel + citroen

-filtreerpapier/trechter/erlenmeyer

-buret

1.2. Procedure

Pers de sinaasappelen uit tot een staal van 50 ml gefilterd sap bekomen wordt.

Breng dit staal in een beker en leng aan tot 250 ml met water.

Breng nu hiervan een 10 ml staal samen met wat water over in een nieuwe beker. Voeg 10 druppels indicator toe. Voeg nu via de buret druppelsgewijs de NaOH oplossing toe totdat het staal van kleur verandert. Noteer het aantal toegevoegde NaOH. Vergelijk dit met het andere staal.

2. pH-INDICATOR BEKOMEN VIA RODE KOOL

2.1. Materiaal

-rode kool

-mes

-kookpan

-warmtebron

-stalen pH 2,4,7,9,13

-indicatorpapier

-bekers

2.2. Procedure

Snij de rode kool in stukken en breng ze in de kookpot. Voeg zoveel water toe dat de bladeren juist onder water staan.

Kook het staal gedurende een 30 minuten. Verwijder de stukken rode kool en giet het nat in een beker. Controleer via indicatorpapier de pH.

Verdeel dit staal nu over 5 bekers. Voeg nu aan de vijf stalen 5 ml van de verschillende pH-stalen aan elk van deze stalen.

3. ISOLATIE VAN VET UIT CHIPS

3.1. Materiaal:

-chips

-aceton

-petrischaal

-beker

-balans

3.2. Uitvoering:

Weeg 5 g chips in een beker en plet het staal klein. Overgiet het staal met 10 ml aceton. Schud en decanteer de aceton op een petrischaal. 

Giet nogmaals 10 ml aceton op het staal, schud en decanteer de vloeistof op de petrischaal. Laat de beker en de petrischaal overnacht drogen. Controleer het schaaltje en weeg de beker. Vergelijk deze massa met de beginmassa.

4. DE ENZYMATISCHE BRUINKLEURING

4.1. Materiaal:

-appelen

-1% NaHSO3

-1% catechol

-50% suikeroplossing


-10% vitamine C oplossing


-citroensap

4.2. Uitvoering

-2 stukken appel krijgen geen behandeling

-2 stukken worden geblancheerd voor 2-3 minuten in kokend water

-2 stukken worden gebracht in het natriumbisulfiet

-2 stukken worden besprenkeld met de suikeroplossing

-2 stukken worden in het citroensap gebracht

-2 stukken worden samen met de 10% vitamine C gebracht.

Voeg telkens aan 1 stuk 2 druppels catechol toe en controleer hoe wanneer de kleur verandert aan het oppervlak. Snij de stukken open en controleer of binnenin een kleurverandering is opgetreden.

5. AANTONEN VAN  ANTI-OXYDANTIA IN FRUIT/GROENTEN

5.1. Materiaal

-aardappel

-peren

-tomaten

-banaan

-1% catechol

5.2. Uitvoering

Snij de vruchten in 2 delen. Beschadig telkens van 1 stuk de schil.

Voeg nu op de stalen telkens 2 druppels catechol toe. Observeer na verloop van tijd de kleurverandering.

6. AANTONEN VAN ENZYMEN EN PIGMENTEN

6.1. Materiaal

-groene peper

-water

-zetmeel gel

-kiwi

-tomatensap

-spinaziesap

-druivensap

-koolsap

6.2. Uitvoering

Vul telkens 3 pb halfvol met de vruchtenstalen. Voeg aan staal1 citroensap. Voeg aan staal2 een base. Vergelijk. 

7. MAILLARD REACTIE

7.1. Materiaal

-suiker

-hittebron

-verschillende aminozuren

7.2. Uitvoering

Breng 50 mg suiker, 50 mg aminozuur en 0.5 ml water in een pb. Kook de oplossingen. (neem minstens een basisch aminozuur).

