                                                               POSKUSI V KEMIJI
Dragi učenec,
pred seboj imaš navodila za poskus Moč encimov ananasa. Natančno preberi navodila in če imaš doma vse potrebne pripomočke, izvedi poskus. V nasprotnem primeru si sam poišči kakršenkoli poskus.

Kratko poročilo in fotografijo izvedbe mi pošlji na mojca.vrtic@guest.arnes.si ali na Lo.Polis portal do sobote, 23. 5. 2020.
Želim ti uspešno izvedbo,

Mojca Vrtič
 »Moč encimov ananasa«
1. Naloga: Ugotovi, kako in kdaj delujejo encimi ananasa na raztopino želatine. 
2. Pripomočki: 

- 2 prozorni posodi
- žlica
- lonec za segrevanje vode

- 2 vrečki želatine
- 8 koščkov ananasa
- voda

3. Delo: V večjo posodo stresi 2 vrečki želatine in dolij 700 ml vrele vode. Z žlico mešaj raztopino toliko časa, dokler se ne raztopi celotna želatina. Ko nastane homogena snov, prelij polovico raztopine v drugo prozorno posodo in obe postavi v hladilnik za toliko časa, dokler se raztopina ne zgosti. Raztopina želatine se mora zgostiti toliko, da boš lahko nanjo položil delce ananasa brez, da bi ti potonili. Medtem ko je želatina v hladilniku, napolni posodo z vodo in jo prični segrevati na najvišji temperaturi ter pripravi 8 koščkov ananasa. Ko voda zavre, daj notri 4 koščke ananasa in vse skupaj naj vre še 5-10 min. Ko se raztopina želatine ohladi jo vzemi ven iz hladilnika in v eno posodo dodaj 4 koščke svežega ananasa, v drugo pa 4 koščke kuhanega ananasa. Opazuj in zabeleži spremembe. 
4. Opažanja: Kaj se dogaja v posodi s svežim in kaj v posodi s kuhanim ananasom. 
Razlaga: Želatina je sestavljena iz živalskega proteina kolagena, ki tvori trojno vijačnico. Ko želatini v prahu dodamo vrelo vodo, ta zaradi visoke temperature povzroči, da se vijačnice kolagena odvijejo. Kadar vijačnice niso zvite, molekulam vode omogočajo, da se te prosto gibljejo vmes. Pri ohlajanju raztopine, se vijačnice pričnejo zvijati nazaj. Molekule vode se tako ulovijo v novonastale preplete beljakovinskih vezi. Dalj časa kot ohlajamo raztopino, bolj gosta ta postane.
Vprašanje se pojavi, zakaj se ni enako zgodilo pri kuhanemu ananasu? S tem, ko smo kuhali ananas na zelo visoki temperaturi, smo povzročili, da je prišlo do koagulacije/denaturacije beljakovin. Vezi v beljakovinskih molekulah so se prekinile, beljakovine so propadle in tako niso bile več sposobne opravljati svoje naloge.

