1. Identyfikacja cukrow w produktach spozywczych metoda chromatografii

cienkowarstwowej

Odczynniki i sprzet laboratoryjny:
Plytki chromatograficzne (20x10 cm) pokryte 0,25 mm warstwa zelu krzemionkowego
Komora chromatograficzna
Uktad rozwijajacy: octan etylu : izopropanol : woda : pirydyna (26 : 14 : 7 : 2; vIVIVIV).
Soki owocowe, mleko, sok z pomidora
Etanol
Wiréwka
Cieplarka (105°C)
Suszarka do wlosow
. Kapilary
10. Spryskiwacz do ptytek chromatograficznych
11. Uktad wywotujacy (po spryskaniu wywota¢ termicznie) (min. 50 ml na grupe)
a) (Swiezo przygotowany) otrzymany w wyniku potgczenia:

5 objetosci acetonowego roztworu aniliny (10 g/L)

5 objetosci acetonowego roztworu difenyloaminy (10 g/L)

1 objetosci 85% kwasu fosforowego
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11.Standardy cukréw: glukoza, fruktoza, ksyloza, ryboza, laktoza, sacharoza, galaktoza i mannoza
(stezenie 10g/l w 10% izopropanolu).

Wykonanie doswiadczenia:

Do 1 mL soku lub mleka doda¢ 3 mL etanolu. Odwirowa¢ zdenaturowane biatka (6000 RPM przez
15 min). Na plytce chromatograficznej (podczas wszystkich operacji nalezy unikaé dotykania
zloza plytki palcami) (20x10 cm) w odleglosci 1 cm od brzegu narysowac delikatnie migkkim
oldwkiem linig, na ktorej co 1,5 cm zaznaczy¢ punkty. W oznaczonych punktach nanie$¢ kapilarg
poszczeg6lne roztwory standardow cukrow oraz etanolowe ekstrakty soku. Odparowaé (do sucha)
rozpuszczalniki strumieniem powietrza z suszarki do wilosow. Wiozy¢ plytke do komory
chromatograficznej nasyconej parami uktadu rozwijajacego i pozostawi¢ do momentu, gdy czoto
uktadu rozwijajacego osiagnie poziom okoto 2 cm od przeciwlegtego konca ptytki. Po wyjeciu ptytki
z komory chromatograficznej niezwtocznie zaznaczy¢ otdwkiem poziom czota uktadu rozwijajacego,
a nastepnie doktadnie wysuszy¢ ptytke za pomocg suszarki do wtosow i spryska¢ (pod wlaczonym
wyciggiem!) uktadem wywotujacym. Nastepnie wywotaé ptytke poprzez jej wstepne wysuszeniu pod
wyciagiem, suszarkg do wloséw i umieszczenie w cieplarce nastawionej na temperaturg¢ 105°C.
Zaznaczy¢ delikatnie pojawiajace si¢ plamki. Wyznaczy¢ wartosci Rf dla standardow cukrow i
badanej probki. Na podstawie obliczonych wartosci Rr zidentyfikowaé cukry obecne w badanym soku
i mleku.

Zakres materiatu:

Klasyfikacja weglowodandw, formy izomerow weglowodanow, podstawowe reakcje chemiczne
weglowodandéw, deoksycukry i cukry redukujace, najwazniejsze fizjologicznie monosacharydy,
disacharydy i polisacharydy oraz ich funkcje biologiczne, glikoproteiny i ich funkcje biologiczne,
podstawy chromatografii cienkowarstwowej (zasada rozdziatu, wspotczynnik podziatu i sposob jego
wyznaczania, od czego zalezy warto$¢ wspotczynnika podziatu, uktady rozwijajace 1 wywolujace w
chromatografii cienkowarstwowej).



