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� Το θέµα της µελέτης µας είναι η ανίχνευση σε 
τρόφιµα και σε φρούτα διάφορων χηµικών ουσιών. 
Το ερευνητικό ερώτηµα είναι το πώς µπορούµε να 
ανιχνεύσουµε και πιθανόν να προσδιορίσουµε 
διάφορες χηµικές ουσίες σε τρόφιµα και φρούτα 
(σάκχαρα, άµυλο, νερό, πρωτεΐνες, νερό, 
βιταµίνες). 

� ΛΕΞΕΙΣ-ΚΛΕΙΔΙΑ: πειράµατα, χηµεία, βιολογία, 
σάκχαρα, πρωτεΐνες, Fehling, αντίδραση διουρίας, 
βιταµίνη C.



� Η τροφή µας περιέχει θρεπτικές ουσίες, όπως 
πρωτεΐνες, υδατάνθρακες (σάκχαρα), λίπη,
βιταµίνες, ορισµένα άλατα µετάλλων και νερό. Ο
οργανισµός µας χρησιµοποιεί τις ουσίες αυτές για
να εξασφαλίζει ενέργεια, να αναπτύσσεται και να
παραµένει υγιής.Υπάρχουν τροφές που είναι
πλούσιες σε πρωτεΐνες ( αυγό, κρέας, γάλα), τροφές 
πλούσιες σε λίπη ( τυρί, γάλα, κρέας), άλλες 
πλούσιες σε υδατάνθρακες (σοκολάτα, µπισκότα).





� ΣΕ ΜΙΑ ΤΥΡΟΠΙΤΑ

� ΠΡΩΤΕΙΝΕΣ
�Μια από τις θρεπτικές ουσίες που περιέχει η
τροφή µας είναι οι πρωτεΐνες. Οι πρωτεΐνες
χρησιµοποιούνται κυρίως για τη δηµιουργία νέων
κυττάρων και για την επιτάχυνση των αντιδράσεων
του µεταβολισµού.



� Θα ανιχνεύσουµε πρωτεΐνη σε µικρή ποσότητα 
τυριού που περιέχεται στην τυρόπιτα!!!

� 1. Σε µικρή ποσότητα τυριού προσθέτουµε 
τριπλάσια ποσότητα νερού και ανακατεύουµε 
καλά το µίγµα.

� 2. Σε δοκιµαστικό σωλήνα βάζουµε 3 ml και 
προσθέτουµε λίγες σταγόνες από το διάλυµα 
θειικού χαλκού 1Μ.



� 3. Ρίχνουµε στη συνέχεια λίγες σταγόνες 
υδροξειδίου του νατρίου 1Μ και παρατηρούµε ότι 
εµφανίζεται µπλε χρώµα που αποτελεί δείκτη της 
ύπαρξης λευκωµάτων – πρωτεϊνών στο δείγµα.





� ΑΝΤΙΔΡΑΣΗ ΔΙΟΥΡΙΑΣ

� Ουσίες που περιέχουν στο µόριο τους τουλάχιστον 
δύο πεπτιδικούς δεσµούς, αντιδρούν µε διάλυµα
Cu2+ σε αλκαλικό περιβάλλον σχηµατίζοντας 
σύµπλοκα µε χαρακτηριστικό µπλε – µωβ χρώµα.Η 
αντίδραση αυτή λέγεται αντίδραση διουρίας
(Biuret) αφού η διουρία είναι η απλούστερη ένωση
που δίνει θετική αντίδραση.



� ΑΝΤΙΔΡΑΣΗ ΘΕΙΟΥΧΟΥ ΜΟΛΥΒΔΟΥ
� 1. Σε µικρή ποσότητα τυριού προσθέτουµε 
τριπλάσια ποσότητα νερού και ανακατεύουµε 
καλά το µίγµα.

� 2. Προσθέτουµε 0,5 mL διαλύµατος υδροξειδίου 
του νατρίου 0,1 Μ ανακατεύοντας καλά. 

� 3. Θερµαίνουµε το σωλήνα σε υδρόλουτρο.
� 4. Προσθέτουµε 1 mL διαλύµατος οξικού 

µολύβδου και παρατηρούµε την εµφάνιση 
χαρακτηριστικού µαύρου ή καστανού ιζήµατος.





ΥΔΑΤΑΝΘΡΑΚΕΣ ( ΓΛΥΚΟΖΗ )

� Από τη διάσπαση των υδατανθράκων ο
οργανισµός µας εξασφαλίζει ενέργεια. Η γλυκόζη
είναι ένας από τους απλούστερους υδατάνθρακες 
(µονοσακχαρίτης).



� Θα ανιχνεύσουµε υδατάνθρακες στο φύλλο της 
τυρόπιτας !!!

� 1. Σε ένα δοκιµαστικό σωλήνα βάζουµε 2 ml 
απεσταγµένο νερό και λίγο φύλλο από την τυρόπιτα.

� 2. Προσθέτουµε λίγες σταγόνες αντιδραστηρίου 
Fehling.

� 3. Θερµαίνουµε το µίγµα
� 4. Παρατηρούµε ότι δεν σχηµατίζεται ίζηµα µε καφε –
πράσινο χρώµα, που αποτελεί δείκτη της µη ύπαρξης 
γλυκόζης στο δείγµα.



� ΑΝΤΙΔΡΑΣΤΗΡΙΟ FEHLING
� Το Αντιδραστήριο Fehling (Φελίγγειο υγρό)
είναι αλκαλικό διάλυµα ιόντων
Cu2+ .(CuSO4/NaOH)

� Το διάλυµα έχει γαλάζιο χρώµα που οφείλεται στο
χρώµα των ιόντων του Cu2+.

� Κατά τη διάρκεια της αντίδρασης τα γαλάζια ιόντα
του Cu2+ µετατρέπονται σε Cu2O που είναι
κεραµέρυθρο ίζηµα.



Αντίδραση που δίνει διάλυµα 
γλυκόζης 1 %



� AMYΛΟ
� Το άµυλο είναι ένας από τους πολυσακχαρίτες. 
Αποτελείται από δεκάδες χιλιάδες µόρια γλυκόζης, 
που ενώνονται µε τον αποκαλούµενο "γλυκοζιτικό
δεσµό" και σχηµατίζουν σπειροειδή και 
διακλαδισµένη αλυσίδα. Συναντάται σε µορφή 
αµυλοκόκκων οι οποίοι περιλαµβάνουν την 
αµυλόζη (πολλά µόρια γλυκόζης σε ευθεία 
διάταξη) και την αµυλοπηκτίνη (πολλά µόρια 
γλυκόζης σε διακλαδισµένη διάταξη).



� Το άµυλο αποτελεί αποταµιευτικό πολυσακχαρίτη των 
φυτών, και διασπώµενο αποδίδει µόρια γλυκόζης τα 
οποία το φυτό χρησιµοποιεί ως µόρια για την 
παραγωγή ενέργειας.

� Τροφές που περιέχουν άµυλο είναι οι τροφές φυτικής 
προέλευσης που δεν περιέχουν υψηλά ποσοστά νερού, 
όπως η πατάτα , το καρότο, το παντζάρι, το ρύζι, τα 
δηµητριακά[ και κατ' επέκταση το αλεύρι, το ψωµί και 
τα µακαρόνια.



� Θα ανιχνεύσουµε άµυλο στην τυρόπιτα !!!

� 1. Σε δοκιµαστικό σωλήνα τοποθετούµε ένα µικρό 
κοµµατάκι τυρόπιτας και 2 ml απεσταγµένο νερό.

� 2.Αναδεύουµε για να οµογενοποιηθεί το µίγµα.
� 3. Προσθέτουµε λίγες σταγόνες διαλύµατος Lugol, οπότε 
εµφανίζεται µαύρο - ιώδες χρώµα που αποτελεί το 
χαρακτηριστικό χρώµα του συµπλόκου ιωδίου – αµύλου.

� Το διάλυµα Lugol είναι υδατικό διάλυµα ιωδιούχου καλίου
(KI) και κρυστάλλων ιωδίου.
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ΛΙΠΗ

� Οι βασικές λειτουργίες των λιπιδίων είναι :
• Η παραγωγή και αποθήκευση ενέργειας. Το λίπος είναι η 
ιδανική πρώτη ύλη για παραγωγή ενέργειας, αφού για κάθε 
γραµµάριο αποδίδει 9 kcal, σε αντίθεση µε τους υδατάνθρακες 
και τις πρωτεΐνες που αποδίδουν 4 kcal.

• Προσφέρουν προστασία σε διάφορα ζωτικά όργανα όπως 
είναι η καρδιά, το ήπαρ, οι νεφροί, ο σπλήνας, ο εγκέφαλος 
και ο νωτιαίος µυελός. Επίσης µονώνουν των οργανισµό, 
µειώνοντας  την απώλεια θερµότητας.

• Βοηθούν στην µεταφορά των λιποδιαλυτών βιταµινών Α, Ε, 
D, και Κ.



� Θα ανιχνεύσουµε λιπίδια σε µικρή ποσότητα 
τυρόπιτας !!!

� 1. Τοποθετούµε µικρά κοµµατάκια από την 
τυρόπιτα σε έναν δοκιµαστικό σωλήνα.

� 2. Προσθέτουµε οινόπνευµα.
� 3. Παρατηρούµε θόλωµα του οινοπνεύµατος λόγω 
της µετακίνησης λίπους σε αυτό.
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� ΑΛΛΗ ΜΕΘΟΔΟΣ….

�Μια απλή µέθοδος για τον εντοπισµό των λιπών 
είναι η µέτρηση της κηλίδας, που αφήνουν τα λίπη 
σε ειδικό απορροφητικό για το λίπος και 
αδιάβροχο χαρτί όπως η λαδόκολλα. Το µέγεθος 
της κηλίδας είναι ενδεικτικό της ποσότητας των 
λιπών.



ΔΙΑΠΙΣΤΩΣΗ ΑΚΟΡΕΣΤΟΤΗΤΑΣ ΣΕ ΛΙΠΗ ΚΑΙ 
ΕΛΑΙΑ…

� Τα λιπίδια διαχωρίζονται σε δύο µεγάλες κατηγορίες: 
Τα κορεσµένα λιπίδια τα οποία δεν εµφανίζουν διπλούς 
δεσµούς στο µόριό τους και τα µονοακόρεστα ή 
πολυακόρεστα που εµφανίζουν ένα ή περισσότερους 
διπλούς δεσµούς στο µόριό τους. Τα ζωικά λίπη 
αποτελούνται κυρίως από κορεσµένα λιπίδια. Αντίθετα 
τα φυτικά έλαια (λάδι ελιάς, καλαµποκέλαιο) 
αποτελούνται κυρίως από µονοακόρεστα ή 
πολυακόρεστα λιπίδια. Τα κορεσµένα λίπη είναι 
υπόλογα για την εµφάνιση διάφορων µορφών 
καρδιοπαθειών. 



� 1. Σε µικρό δοκιµαστικό σωλήνα προσθέτουµε 
από 1 mL διαλύµατος υπερµαγγανικού καλίου 1Μ.

� 2. Προσθέτουµε δύο µικρά κοµµατάκια από την 
τυρόπιτα διαλυµένα σε λίγο νερό. 

� 3. Παρατηρούµε τον αποχρωµατισµό του 
διαλύµατος υπερµαγγανικού καλίου, δείκτη της 
ύπαρξης ακόρεστων λιπαρών οξέων στο δείγµα 
µας.





� Ρόλος του Νερού στα Τρόφιµα
� Καθορίζει τη δοµή, την εµφάνιση, τη γεύση των τροφίµων 

� Παρεµποδίζει τις αλληλεπιδράσεις µεταξύ των διαφόρων 
συστατικών 

� Αυξάνει την υγρασία των τροφίµων 
� Επηρεάζει την αλλοίωση των τροφίµων

� Επιταχύνει την ανάπτυξη µικροοργανισµών 
– Αποτελεί διαλύτη αντιδραστηρίων, προιόντων και 
καταλυτών και αποτελεί βασικό παράγοντα στις 
τεχνολογικές διαδικασίες 



Το νερό που αποτελεί κανονικό συστατικό όλων σχεδόν των 
τροφίµων  εµφανίζεται σε αυτά σε τρεις µορφές:

� α. Το απορροφηµένο νερό που κατακρατείται φυσικά σαν µια 
στοιβάδα  στην επιφάνεια των συστατικών των τροφίµων.

� β. Το δεσµευµένο νερό που είναι χηµικά ενωµένο µε την µορφή 
κρυστάλλων ή   µε τη µορφή υδριδίων.

� γ. Το ελεύθερο νερό που είναι ένα ξεχωριστό συστατικό των 
τροφίµων και µπορεί δύσκολα να αποµακρυνθεί µε εξάτµιση ή  
ξήρανση σε 100οC.



� Θα ανιχνεύσουµε νερό στην τυρόπιτα !!!!

� 1. Σε µικρή ύαλο ωρολογίου τοποθετούµε µικρή ποσότητα 
άνυδρου θειικού χαλκού.

� 2. Προσθέτουµε λίγο τυρί από το εσωτερικό της τυρόπιτας.

� 3. Η άσπρη σκόνη του θειικού χαλκού γίνεται µπλε, που 
δείχνει ότι το τρόφιµο περιέχει νερό.
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� ΣΕ  ΕΝΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ….
Ανιχνεύσαµε µε τις προηγούµενες µεθόδους…

� Γλυκόζη
� Άµυλο
� Νερό
� Και ο χυµός αποχρωµατίστηκε µε τη χρήση 
ενεργού άνθρακα…

� Τρυγικό οξύ



�Κατασκευάζουµε ηθµό µε διηθητικό χαρτί και 
το τοποθετούµε στο γυάλινο χωνί, το οποίο 
τοποθετούµε σε κωνική φιάλη. Στο χωνί  
ρίχνουµε µια κουταλιά ενεργό (ζωικό) 
άνθρακα και το απλώνουµε στο χαρτί ώστε να 
λειτουργήσει σαν φίλτρο. Ρίχνουµε δύο 
κουταλιές χυµό και περιµένουµε λίγο. Θα 
παρατηρήσουµε ότι ο χυµός περνώντας από το 
φίλτρο του C αποχρωµατίζεται.





� Το τρυγικό οξύ είναι ένα φυσικό οργανικό 
καρβοξυλικό οξύ µε χηµικό τύπο C4H6O6. Είναι 
ένα από τα πιο διαδεδοµένα οξέα των φρούτων και 
το βρίσκουµε κυρίως στα σταφύλια όπου υπάρχει 
είτε ως ελεύθερο οξύ είτε µε τη µορφή αλάτων 
καλίου, ασβεστίου ή µαγνησίου. 

� Η ύπαρξη δύο οµάδων υδροξυλίου του προσδίδει 
την ικανότητα οξείδωσης µε υπερµαγγανικό 
κάλιο.



� Στον χυµό του πορτοκαλιού…..

� 1. Σε µικρή ποσότητα χυµού προσθέτουµε λίγες 
σταγόνες υπερµαγγανικού καλίου 1Μ.

� 2. Αναδεύουµε
� 3. Παρατηρούµε τον πλήρη αποχρωµατισµό του 

µωβ διαλύµατος.





� Και βιταµίνη C ως εξής….
Παρασκευή πρότυπου διαλύµατος βιταµίνης C µε περιεκτικότητα 
1mg/mL 
Διαλύουµε 1 ταµπλέτα βιταµίνης C των 1000 mg σε 1 λίτρο 
απιονισµένο νερό. Το διάλυµα έχει συγκέντρωση Βιταµίνης C = 
1mg/mL. 

Ζυγίζουµε 1 g αµύλου και το διαλύουµε σε 100 ml ζεστού 
απιονισµένου νερού και αναδεύουµε καλά. 

Ζυγίζουµε 3,5 g µεταλλικό I2 και 2,5 g KI και τα διαλύουµε σε 
µικρή ποσότητα αιθυλικής αλκοόλης. Στη συνέχεια προσθέτουµε 
απιονισµένο νερό µέχρι τα 100 ml. 



� Σε ένα ποτήρι ζέσεως χωρητικότητας 50 mL βάζουµε20 mL από το 
πρότυπο διάλυµα της βιταµίνης C (περιέχουν 20 mg βιταµίνης). 

� 2. Προσθέτουµε 2 mL διαλύµατος αµύλου. 

� 3. Με το σταγονόµετρο ή µε σύριγγα προσθέτουµε σταγόνα – σταγόνα 
το βάµµα ιωδίου και αναδεύουµε διαρκώς το µείγµα µέχρι να γίνει 
αισθητή αλλαγή του χρώµατος σε σκούρο µπλε. Η αλλαγή στο χρώµα 
πρέπει να παραµένει περισσότερο από 20 δευτερόλεπτα. 

� 4. Καταγράφουµε τον αριθµό των σταγόνων του βάµµατος ιωδίου που 
ρίξαµε για την οξείδωση όλης της ποσότητας της βιταµίνης C .



� Επαναλαµβάνουµε τη διαδικασία που 
χρησιµοποιήσαµε για το πρότυπο διάλυµα βιταµίνης C 
χρησιµοποιώντας όµως αυτή τη φορά 20 mL χυµό 
φρεσκοστυµµένο.

� Όταν γνωρίζουµε τον αριθµό των σταγόνων Σ1 του 
διαλύµατος βάµµατος ιωδίου που απαιτούνται για τα 20 mg
βιταµίνης C και τον αριθµό των σταγόνων Σ2 του 
διαλύµατος βάµµατος ιωδίου που απαιτούνται για τα Χ mg
βιταµίνης στο δείγµα χυµού, µπορούµε να βρούµε τη 
βιταµίνη C που υπάρχει στα 20 mL του δείγµατος χυµού.





� Σ1 = 35 στγ.
� Σ2 = 40 στγ.

� 20 mg    αντιστοιχούν σε 35 στγ.
� Χ ; 40 στγ.

�ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΒΙΤΑΜΙΝΗΣ C στο χυµό = 
114,5 mg%
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ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΛΎ ΓΙΑ 
ΤΗΝ ΠΡΟΣΟΧΗ ΣΑΣ !!!!!
� ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΛΥ !!!!!


