
 

ΑΝΙΧΝΕΥΣΗ ΑΜΥΛΟΥ – ΠΡΩΤΕΙΝΩΝ ‐ ΛΙΠΟΥΣ 
 
Στόχοι 
1.  Να  παρατηρήσουν  οι  μαθητές  τη  χρωματική  μεταβολή  κατά  το  σχηματισμό  του 
συμπλόκου ιωδίου – αμύλου και να είναι σε θέση να ανιχνεύουν άμυλο σε διάφορες τροφές 

2. Να παρατηρήσουν  τη χαρακτηριστικής  χρωματικής αντίδρασης  της  διουρίας  (Biuret)  που 
δίνουν οι πρωτεΐνες και να ανιχνεύουν  πρωτεΐνη σε διάφορες τροφές. 

3. Να  ανιχνεύουν με απλό τρόπο (διηθητικό χαρτί) το λίπος σ’ ένα τρόφιμο. 
4. Να  παρατηρούν  το  θόλωμα  της  αλκοολικής  στοιβάδας  από  την  ύπαρξη  λίπους  σε  ένα 
τρόφιμο. 

Ανίχνευση αμύλου 
Ο μαθητής παρατηρεί το ιώδες χρώμα ιωδίου – αμύλου και διαπιστώνει ποια τρόφιμα 
περιέχουν άμυλο, προβλέποντας αν δίνουν τη χρωματική μεταβολή.  

 
 Απαραίτητα όργανα και υλικά 
• 1 μικρό ποτήρι ζέσης 
• Βάμμα ιωδίου ή διάλυμα ιωδίου (lugol) 
• Αλεύρι 
• Κόρν φλάουρ 
• Διάφορα αμυλούχα τρόφιμα όπως 1 φέτα ψωμί, 1 κομματάκι πατάτα, μακαρόνια, κέικ κ.α. 
 
Προετοιμασία  
Το διάλυμα ιωδίου παρασκευάζεται με προσθήκη 1,27 g ιωδίου και 4,15 g KJ  σε 100 ml νερού. 

Πορεία της άσκησης 
1. Στο ποτήρι ζέσης βάζουμε 100ml νερό και 1 κουταλιά κορν φλάουρ. Αναδεύουμε ώστε να 
διαλυθεί  ένα  μέρος  του  και  στο  θολό  διάλυμα  που  προκύπτει  προσθέτουμε  σταγόνες 
βάμματος  ιωδίου  μέχρι  να  εμφανιστεί  το  χαρακτηριστικό  χρώμα  του  συμπλόκου  ιωδίου  – 
αμύλου.  

2. Σε  διάφορα  τρόφιμα  (φέτα  ψωμί‐κομματάκι  πατάτα‐μακαρόνια‐κέικ‐νερό  με  αλεύρι) 
στάζουμε σταγόνες βάμματος ιωδίου και παρατηρούμε αν δίνουν τη χρωματική αντίδραση. 

 

Ανίχνευση πρωτεΐνης 
Ο μαθητής παρατηρεί τη χρωματική αντίδραση πρωτεϊνούχων τροφίμων και μπορεί να 
ελέγξει με την ίδια αντίδραση αν άλλα τρόφιμα περιέχουν πρωτεΐνη. 

Απαραίτητα όργανα και υλικά 
• 1 μεγάλος δοκιμαστικός σωλήνας  
• 1 μικρό ποτήρι ζέσης 
• Διάλυμα CuSO4 
• Διάλυμα ΝαΟΗ ή ΚΟΗ 
• 1 αυγό 



• Βρασμένη πατάτα, τυρί, βρασμένα και πολτοποιημένα όσπρια και γάλα. 
 
 

Πορεία της άσκησης 
1. Ανοίγουμε μικρή τρύπα στο αυγό και διαχωρίζουμε το ασπράδι, το οποίο τοποθετούμε σε 
ποτήρι  ζέσης  και  αραιώνουμε  με  τριπλάσια  ποσότητα  νερού  βρύσης.  Έτσι  έχουμε  ένα 
αραιωμένο διάλυμα πρωτεϊνών που υπάρχουν στο ασπράδι του αυγού.  

2. Μεταφέρουμε 3 – 4 ml σε μεγάλο δοκιμαστικό σωλήνα. Προσθέτουμε σταγόνες διαλύματος 
CuSO4   και κατόπιν 0,5ml διαλύματος ΝαΟΗ μέχρι να πάρει το διάλυμα το χαρακτηριστικό 
ιώδες χρώμα (αντίδραση Biuret).  

3. Σε μια φέτα ψωμί,  σ΄  ένα κομμάτι  τυρί,  σε βρασμένα και πολτοποιημένα όσπρια,  σ΄  ένα 
κομματάκι  πατάτα  και  σε  γάλα  κάνουμε  την  ίδια  διαδικασία  και  ελέγχουμε  ποια  είναι 
πρωτεϊνούχα μέσω της παρατήρησης της χρωματικής μεταβολής.  

 
 

Σημειώσεις 
1. Το  διαλυτό  τμήμα  του  αμύλου  είναι  το  γραμμικό  πολυμερές  μονάδων  γλυκόζης,  η 
αμυλόζη. Η δευτεροταγής δομή του μορίου σχηματίζει κούφιες  έλικες στο χώρο, μέσα στις 
οποίες εισχωρεί το μόριο του ιωδίου.   

2. Ουσίες που περιέχουν στο μόριό 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. 

 
Ανίχνευση λίπους 

 
Ο μαθητής παρατηρεί την θόλωση της στοιβάδας της αλκοόλης σε τρόφιμα με λίπος. 
 

Απαραίτητα όργανα και υλικά 
• 2‐3 δοκιμαστικοί σωλήνες 
• Αιθυλική αλκοόλη 
• Διάφορα τρόφιμα λιπαρά ή όχι όπως τυριά, γάλα, κομμάτια πατάτας και ψωμιού 

 

Πορεία της άσκησης 
Τοποθετούμε μικρά κομματάκια από κάθε τρόφιμο σε δοκιμαστικό σωλήνα και προσθέτουμε 
οινόπνευμα ώστε να καλυφθούν. Τα αφήνουμε για λίγα λεπτά σε ηρεμία. Στα λιπαρά τρόφιμα 
παρατηρούμε θόλωμα του οινοπνεύματος λόγω της μετακίνησης του λίπους σε αυτό. 
Μπορούμε επίσης να ανιχνεύσουμε την ύπαρξη λίπους σε τρόφιμο, όταν απλά το πιέσουμε σε 
διηθητικό χαρτί που απορροφά το λίπος οπότε και εμφανίζεται «λαδιά». 
 
Η.Γαβρίλης. 


