
1. razred
Hokus, pokus, dobar okus
POKUS 1. Puk, puk - kokica je zvuk
Cilj: objasniti zašto zrna kukuruza kokičara čine 'puk' i usporediti neka svojstva zrna i kokice (pahuljice).
Namirnice: zrna kukuruza kokičara, kukuruzna krupica.
Pribor: plastična čašica za kavu, menzura od 250 mL, plastični lijevak, vrećice za pripremu hrane u mikrovalnoj pećnici s prikladnom vezicom, kuhinjska krpa, daska za rezanje, kuhinjski batić za meso, milimetarski papir, pribor za crtanje, vodootporni flomaster, mikrovalna pećnica, vaga.
KORAK 1A. Izbroji deset zrna kukuruza kokičara i stavi ih u plastičnu čašicu. Pričekaj prvu slobodnu vagu u 'kuhinji' i izmjeri masu deset zrna kokičara. Zabilježi masu. 
(Opaska: vaga će već uključivati taru plastične čašice. Dok čekaš red za vaganje, načini sljedeći KORAK 1B.)
m(10 zrna)/g = __________________
                                                Za odvagu i postupak      




         1 bod
KORAK 1B. Promotri i opiši zrno kukuruza kokičara. Na dasci za rezanje kuhinjskim batićem pokušaj usitniti  (prepoloviti) zrno. Zabilježi opažanja. 
Zrna različitih oblika, nepravilna, obla, većinom oblika suze, izvana narančaste boje, pri vrhu „suze“ blijedožute do sivo-smeđe boje s ljuskavim ostatcima nalik na peteljku, tvrda na opip, glatke površine. Zrno puca na udarac, lomi se na veće dijelove, u unutrašnjosti poput uske trake pruža se bijela do blijedožuta tvar okružena narančastim ili žutim debljim slojem, zrno okruženo prozirnom čvrstom opnom (ljuskom).
2 boda
KORAK 1C. Izvagana zrna kukuruza kokičara uspi u vrećicu za pripremu hrane u mikrovalnoj pećnici. Vodootpornim flomasterom obilježi vrećicu svojom zaporkom. Zatvori vrećicu (priloženom uzicom ili na stroj s vrućom žicom kod 'glavnog kuhara'). Odloži vrećicu na rub stola. 'Glavni kuhar' će ispeći tvoje kokice (3-5 minuta u mikrovalnoj pećnici snagom od 700 W). Kada dobiješ vrećicu natrag, otvori je i  detaljno opiši njen sadržaj.
Vrećica je vlažna, nastala je voda, navesti broj ispucanih i neispucanih zrna, bijela tvar, korica je   

  prsnula, veći volumen sadržaja, neke su kokice pugljenile po rubovima, nepravilni oblici nalik pahuljicama pamuka...
                                              






  2 bod
KORAK 1D. Po uzoru na postupk opisan u  KORAKU 1A izvaži kokice i zabilježi njihovu masu. (Opaska: važeš samo ispucana zrna, kokice.)
m( _______kokica) /g = __________________
Za odvagu i postupak 


                    


1 bod
KORAK 1E.  Odredi ukupni volumen svih kokica, koristeći se menzurom, lijevkom, kukuruznom krupicom (dostatno je oko 100 mL krupice) i po potrebi praznom čašom.
Predloži plan mjerenja, zabilježi opažanja i izmjereni volumen.  (Rezultat  bez opisa neće se bodovati)

PLAN ISTRAŽIVANJA



OPAŽANJA TIJEKOM PROVEDBE

________________________________             _________________________________________

_______________________________               _________________________________________

_______________________________                ​​​​​​​​​​​​​​​_________________________________________

_______________________________               _________________________________________

V(........ kokica)/mL = ________________
Usuti određeni volumen kukuruzne krupice u menzuru, zabilježiti volumen, dodati kokice, potresati dovoljno dugo i pažljivo da krupica potpuno pokrije kokice i ispuni sve pukotine među njima. Zabilježiti novi volumen. Izračunati volumen kokica kao razliku drugoga i prvoga mjerenog volumena (V2 – V1).
ili

Usuti određeni volumen kukuruzne krupice u menzuru, zabilježiti volumen, pažljivo istresti sadržaj u čašu, dodati kokice te postupno, uz potresanje, vratiti krupicu u menzuru pomoću lijevka dok krupica potpuno ne pokrije kokice i ispuni sve pukotine među njima. Izračunati volumen kokica kao razliku drugoga i prvoga mjerenog volumena (V2 – V1).
3 boda
KORAK 1F. Koristeći dio podataka navedenih u TABLICI 1. nacrtaj grafički prikaz ovisnosti volumena kokice o masi zrna. Dijagram načini na milimetarskom papiru uz uporabu pribora za crtanje. (Opaska: obilježi milimetarski papir svojom zaporkom.)
Tablica 1. 
	Redni broj uzorka
	m(jednog zrna) / g
	V(jedne kokice) / mL
	( (jedne kokice) / g mL–3

	1.
	0,139
	1,0
	0,12

	2.
	0,129
	0,9
	0,13

	3.
	0,172
	1,3
	0,12

	4.
	0,177
	1,4
	0,11


Za točno nacrtan gafički prikaz (srazmjerna raspodjela vrijednosti na osima, obilježene osi, aproksimacija pravca...)                                                                                                         


3 boda
KORAK 1G. Dvije-tri kokice drži što dulje u ustima (kokice uzmi iz zdjele kod 'glavnog kuhara'). Zabilježi opažanja. 
Smanjuje se volumen, otapaju se u slini, tope se u ustima, slatkast okus...

1 boda

POKUS 2.  Nakon hrane - piće
Cilj: odrediti sadržaj šećera u kupovnim voćnim sokovima mjerenjem gustoće.
Namirnice: dva uzorka voćnog soka
Pribor: vaga, 6 malih plastičnih čaša, dvije veće plastične čaše, 2 injekcijske štrcaljke od 12 mL, vodootporni flomaster, mali poslužavnik, milimetarski papir, pribor za crtanje
KORAK 2A.

Pripremi dva seta po tri male plastične čašice. Obilježi svaku čašicu prvog seta brojem 1.  
Obilježi svaku čašicu drugog seta brojem 2.
Obilježi jedan od ponuđenih sokova brojem 1, a drugi brojem 2. Obilježi jednu veću plastičnu čašu brojem 1, a drugu brojem 2.
Do trećine volumena veće čaše 1, ulij sok broj 1. Injekcijskom štrcaljkom uzorkuj 10  mL voćnog soka 1 u pripadnu malu čašicu.

Ponovi postupak još dva puta, ulijevajući u svaku od čašica s brojem 1 po 10 mL soka 1.  
Postupak ponovi s uzorkom voćnog soka 2 koristeći novu injekcijsku štrcaljku.

Sve čašice posloži na poslužavnik.
Odredi masu uzorka u svakoj od šest čašica. Zabilježi rezultate mjerenja u priloženu tablicu. Izračunaj gustoću pojedinog uzorka.
(Opaska: vaga će već uključivati taru plastične čašice. Dok čekaš red za vagu prouči KORAK 2B.)
	Uzorak voćnog soka
	1. _____________________
(ime proizvoda)
	2. _______________________
(ime proizvoda)

	V / mL
	10,0
	10,0

	m / g
	1.
2.

3.                                            1 bod
	1.
2.

3.                                                1 bod

	m / g

	Račun:

1 bod
	Račun:
                                                  1 bod

	( / g mL–1
	Račun:

0,5 bodova
	Račun:

0,5 bodova


Za točno određivanje volumena mjerljivo preko mase, bilježenje podataka, račun prosječne mase 10 mL soka (izuzimanje podataka s prevelikim odstupanjem) i izračunatu gustoću 
                 5 bodova
KORAK 2B. Pripremljene su tri standardne otopine šećera, uporabom analitičke vage i preciznog odmjernog posuđa. Svakoj otopini je određena gustoća. Rezultati mjerenja navedeni su u tablici. Koristeći milimetarski papir i pribor za crtanje prikaži grafički ovisnost gustoće otopine o masenom udjelu šećera u njoj. (Opaska: obilježi milimetarski papir svojom zaporkom.)
	Uzorak
	Gustoća / g mL–3
	w(šećera) / %

	Voda
	0,994
	0,00

	Standardna otopina 1
	1,016
	5,04

	Standardna otopina 2
	1,036
	10,2

	Standardna otopina 3
	1,056
	15,4


Za točno nacrtan gafički prikaz (srazmjerna raspodjela vrijednosti na osima, obilježene osi, aproksimacija pravca)                                                                   





3 boda
NAKON MJERENJA I OPAŽANJA MALO PITANJA

PITANJE 1. Što zaključuješ na temelju opažanja tijekom KORAKA 1C. (Objasniti zašto zrna kukuruza kokičara čine 'puk'?)
Zrno kokičara sadrži vodu, bijela tvar u zrnu sadrži vodu, grijanjem se razvija vodena para, uslijed visokog tlaka zrno puca, bijeli sadržaj poveća volumen zbog plinova koji se razvijaju, H2O(l) ( H2O(g)                             
     2 boda
PITANJE 2.
	Izračunaj prosječnu masu jednog zrna kokičara koristeći mjerenja u KORAKU 1A. 

                        1 bod
	Izračunaj prosječnu masu jedne kokice koristeći mjerenja u KORAKU 1D. 

                                         1 bod
	Izračunaj prosječnu gustoću jedne kokice koristeći mjerenja u KORAKU 1E.
treba najprije izračunati prosječan volumen kokice
                                          2 boda






(Rezultati bez pripadne jedinice neće se priznavati.) 
         
4 boda
PITANJE 3. a) Koristeći grafički prikaz načinjen u KORAKU 1F i odgovore iz prethodnog pitanja, provjeri preciznost mjerenog volumena kokice u KORAKU 1E. Izračunaj pogrešku mjerenja i izrazi je u postocima.
Iz grafičkog prikaza odrediti volumen kokice koji odgovara pokusom određenoj prosječnoj masi zrna.

|Pogreška u % | = ((V2 − V1)/V1(x100
V1 – volumen odčitan iz grafikona
V2 – volumen određen eksperimentom

            
2 boda
b) Predloži moguće uzroke pogreške. 
Moguće pogreške: loša popunjenost praznina kukuruznom krupicom, djelomična pokrivenost kokica krupicom, gubitak mase krupice potresanjem i presipanjem, netočno očitavanje volumena 












1  bod

PITANJE 4.  Koristeći podatke iz TABLICE 1. opiši i obrazloži odnos mase zrna kokičara i gustoće kokice.
Gustoća kokice opada porastom mase zrna kokičara. Porastom mase zrna povećava se masa bijele tvari u zrnu (a time i volumen kokice).
  







       1 bod

PITANJE 5.  (a) Usporedi prosječnu masu zrna kokičara s prosječnom masom kokice. Razliku izrazi   

                           u postocima. 
                     (b) Izračunaj broj molekula vode koje 'izgubi' prosječno zrno kokičara. 
Račun:
Odgovor: a) ____________________1 bod___               b) ________________________2 boda____
Za usporedbu: prosječno zrno kokičara ima masu 0,15 g, a prosječna masa kokice iznosi 0,13 g, pa je gubitak mase oko 13 %. Prosječno zrno kokičara izgubi 0,02 g vode, odnosno 6,7x1020 molekula vode.










   

3 boda
PITANJE 6. Obrazloži opažanja u KORAKU 1G.

Enzimi iz sline (amilaza) razgrađuju sadržaj kokica (škrob) na manje podjedinice do glukoze (škrob ( dekstrin ( maltoza ( glukoza)






     

    1 bod
PITANJE 7. Kojim od navedenih reagensa možeš dokazati najzastupljeniji kemijski spoj u sastavu kokice? Zaokruži odgovor.

a) Fehlingovim reagensom
c) Trommerovim reagensom

b) Lugolovim reagensom
d) Tollensov reagens

                                       b) Lugolovim reagensom




           1 bod
PITANJE 8. Kojim od navedenih testova ili reagensa možeš dokazati konačni produkt reakcije u KORAKU 1G? Zaokruži odgovor. 
a) biuret reakcijom     

c) Beilsteinovom probom     
b) Trommerovim reagensom     d) Lugolovim reagensom
                                        b) Trommerovim reagensom     



             1 bod
PITANJE 9. Koristeći grafički prikaz načinjen u KORAKU 2B odredi maseni udio šećera u voćnom soku označenom brojem 1 i 2 iz KORAKA 2A.
w(šećer, voćni sok 1) = _________0,5 bodova_______
w(šećer, voćni sok 2) = _________0,5 bodova_______
Pročitati iz grafa pripadnu vrijednost udjela šećera, obzirom na eksperimentom određenu gustoću voćnog soka.       










    1 bod
PITANJE 10. Uz pretpostavku da uzorak nekog voćnog soka ima gustoću 1,043 g mL–1 (koristeći grafički prikaz načinjen u KORAKU 2B) izračunaj koliko je mL tog soka potrebno razrijediti s vodom da se priredi 100 mL soka u kojem je maseni udio šećera 2,38 %.
Iz grafa se odredi da voćni sok navedene gustoće sadrži (11,9 % šećera.(0,5 bodova) Tražena otopina ima pet puta manji udio šećera pa stoga u 20 mL voćnog soka treba uliti 80 mL vode da se dobije 100 mL napitka s traženim udjelom šećera.(1,5 bodova)
2 boda
...

