DUKAZ TUKU

Ukol &. 1: Rozpustnost tuki

Materidl: rybi tuk (1 ml), éter, destilovana voda, zkumavky

Pracovni postup:

Smichame 0,5 ml tuku s 2 ml éteru.
Tuk se rozpusti. Smichame 0,5 ml tuku s 2 ml vody.
Tuk se nerozpusti ani po protfepani, vznika tukova emulze.

Ukol &. 2: Ditkaz tuki Sudanem ITI

Material: tukova emulze ve vod¢, Sudan III

Pracovni postup:

K tukové emulzi pfiddme 3 — 5 kapek Sudanu III.
Dukladné zamichame.
Barvivo se absorbuje na tuk a tukové kapénky se vyrazné odlisi od zakladniho roztoku.

Ukol &. 3: Kvantitativni stanoveni tukii Saxhletovym extrakénim pristrojem (teoreticky)

Znamé mnozstvi tukové tkdn€ vlozime do extrakéni patrony (s piskem).

Eter ve zvazené extrakéni baiice zahtivame.

Unikajici pary kondenzuji v chladici, stékaji do patrony a s rozpusténym tukem zpét do barky.
Tuk se hromadi v baiice. Po skonceni extrakce (2 — 3 hodiny) odpaiime éter do rezervni nadoby.
Rozdil hmotnosti vyjadiuje mnozstvi tuku, které je mozno v tkdni charakterizovat procentudlng.

Ukol ¢&. 4: Izolace a diikaz lecitinu ve vejci.

Material: vajecny zloutek, etanol (96 %), éter, kadinky, filtra¢ni papir, elektrické topné téleso, mikroskop

Pracovni postup:

Vajecny Zloutek rozmichdme se 100 ml etanolu, ktery pfidavame zahtaty a po kapkach.
Srazené bilkoviny oddélime filtraci.

Filtrat, ktery obsahuje v alkoholu rozpustny lecitin, odpatfime.

Bélavé-zlutou lecitinovou smés dame na podlozni sklo a pfidame kapku destilované vody.
Pod mikroskopem pozorujeme tvorbu tzv. ,,myelinovych* figur.

Z okraje smé&si vyrustaji rizné propletend vlékna.

Jev souvisi s heteropolarni stavbou molekuly lecitinu (jeden p6l je hydrofilni, druhy lipofilni).
Vlivem vody se molekuly stavéji tak, ze vody obklopuje hydrofilni pdl a lipofilni se odvraci.



