Chemie v kuchyni

Tri chemické pokusy




Zmenis vino na vodu?

Cervené vino obsahuje prirodni barviva zvana anthokyany. Ta mu dodavaji charakteristickou barvu. | kdyz
na to nevypada, aktivni uhli ma zase obrovsky povrch a diky svym adsorpcnim vlastnostem na sebe
dokaze tato barviva navazat. Stejnym zplsobem na sebe vaze Skodliviny z naSeho Zaludku, kdyz nam
zrovna néco nesedne. Kdyz tedy vyfiltrujeme vino smichané s aktivnim uhlim, uhli na sebe barviva zachyti
a vysledna kapalina ztrati svou Cervenou barvu. Nazorné tak uvidime adsorbci latek a vlastnosti, diky
kterym je uhli tak cennym pomocnikem v mnohych lekarnickach.

Ale...! Behem pokusu vino rozhodné neochutnavejte - s aktivnim uhlim to ostatné nebude
zadna lahudka.

Pomiicky:

> Dvé sklenice

> Hmozdir

> Br¢ko nebo michatko na kavu
> Filtr na kavu

Chemikalie:
> Cervené vino
> Aktivni uhli (prasek nebo tablety)

Postup:
1. Do sklenice nalijte priblizné 45 ml Eerveného vina.

2. Pridejte 2,5 g aktivniho uhli (pfiblizné 4 tablety). Pokud pouZzivate tablety, rozetiete je na prasek
pomoci hmoZdife. Pokud mate uhli v kapslich, stadi je rozpojit a obsah vysypat do vina.

3. Smés dlkladné promichejte brékem nebo michatkem.
4. Pripravte si filtr na kdvu a smés pres né€j prelijte do druhé sklenice.
5. A vysledek? Kapalina, ktera po filtraci vytece, bude bezbarva.

Tip: Pokud muzete, vyzkousSejte pokus i s jinymi tekutinami - tfeba s kolou nebo ovocnym
cajem. Zkuste si zapsat vysledky a porovnat, jak uhli zafungovalo.

Obrazek je pouze ilustrativni



Michana vajicka bez sporaku

Mate radi michana vajicka? Obvykle je asi pfipravujete na sporaku, kde je zahfivate, aby ztuhla. Vedéli
jste ale, Ze teplo neni vZdy potfeba? Vysledek akorat nebude zrovna nejchutnéjsi.

V tomto pokusu si ukazeme, jak Ize vajicko ,uvarit® i bez vareni — stacit vam bude lih. Diky procesu
zvanému denaturace bilkovin se vajicko srazi vlivem alkoholu. Denaturace bilkovin je proces, pri kterém
bilkoviny méni sve prostorove usporadani. Zatimco na panvi k denaturaci dochazi vliivem tepla, pri nasem
pokusu se o ni zaslouZi alkohol obsazeny v lihu — narusi strukturu bilkovin ve vejcich a zpUsobi jejich
srazeni.

Podobna denaturace nékdy probiha i v lidském téle. Proto jsou pro lidi nebezpecné horecky nad

40 °C - poskozuji bilkoviny ve vaSem téle. Pri teploté nad 42 °C uz mudze vlivem denaturace dochazet
k nevratnému poskozeni mozku.

Ale...! Pri pokusu nezapomeiite dbat na bezpeénost - vzniklou smés rozhodné
neochutnavejte! Pak by vam mozna ani aktivni uhli nepomohlo.

Pomuicky:
> Plastova miska
> Vidlicka

Chemikalie:
> Syrové vejce
> Lih (0,1 dcl)

Postup:

1. Rozklepnéte syrové vejce do plastové misky.

2. Prilijte 0,1 dcl lihu Kk vaji¢ku v misce.

3. Smés michejte vidlickou, dokud vajicko nezméni svou strukturu.
4. A vysledek? Vajicko zane houstnout a srazet se.
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Cukrove lizatko

Mate chut na néco sladkého? VyzkousSejte si doma vyrobit cukrové lizatko. Stacit vam bude par surovin
a trocha trpélivosti. Tento pokus nazorné predvede, jak se cukr méni z roztoku na komplikované krystaly,
které mUZete nakonec i ochutnat.

Cukrove lizatko vznika diky procesu krystalizace. Roztok, ktery v jeho pribéhu vytvorite se nazyva
nasyceny — tedy takovy, ktery obsahuje maximalni mnoZzstvi latky, jez v ném jde jesté rozpustit. Cukr navic
rozpustite v horké vodé, ktera dokaze pojmout vic cukru, nez by bylo mozné pri pokojové teploté. Kdyz se
roztok ochladi, prebytecny cukr se proto usazuje na Spejli ve formé krystald.

Pomuicky:

> Spejle

> Zavarovaci sklenice
> Koli¢ek na pradlo

Chemikalie:

> Cukr

>Voda

> Potravinarské barvivo

Postup:

1. Priprava roztoku: Nalijte horkou vodu do sklenice a pridavejte cukr tak dlouho, dokud se nepfestane
rozpoustét. Tak vytvorite nasyceny roztok. Poté pridejte potravinarské barvivo. Mizete vytvorit vice lizatek
rdznych barev.

2. Priprava Spejle: Spejli namocte do cukrové vody a poté ji obalte v suchém cukru. Nechte ji ipIn& uschnout -
diky tomu krystaly |épe porostou.

3. Krystalizace: Pomoci koli¢ku upevnéte suchou Spejli ve sklenici s cukrovym roztokem tak, aby se nedotykala
stén ani dna. A ted - trochu trpélivosti. Pockejte si 5 az 7 dni, nez se na Spejli vytvori krystaly cukru.

4. A vysledek? Jakmile jsou krystaly dostatecné velké, vytahnéte Spejli ze sklenice a nechte ji oschnout.
Velikost lizatka si urCujete sami. Jestli chcete vétsi lizatko, nechte ho v cukru déle. Jakmile lizatko oschne,
mUZete se do néj pustit!



