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Doswiadczenie-badanie wptywu
temperatury na aktywnosc enzymow
wystepujacych w owocach kiwi

Wykonata: Klaudia Maciejewska



Potrzebne rzeczy:

- 3 miseczki

- Deska do krojenia
- Noz

- Noz lub obieraczka
- | galaretka

- | kiwi

- Talerz




Przygotuj galaretke wedtug przepisu
opakowaniu




Gotowa galaretke rozlewamy do
trzech miseczek

Zostawiamy do ostygniecia



Obieramy kiwi i kroimy na osiem

rownych plasterkow
o =




-Do pierwszej miseczki nie wkiadamy
zadnych owocow.

-Do drugiej miseczki dodajemy cztery
plasterki kiwi.




Pozostate cztery plasterki kiwi na
talerzu zalewamy wrzatkiem




Po ostygnieciu wyjmujemy kiwi i
wkiadamy do trzeciej miseczki z
galaretka

et
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Trzy miseczki odstawiamy na 3
godziny w chtodne miejsce




Problem badawczy:

® Whptyw temperatury na aktywnosc
enzymow zawartych w owocach kiwi.

Whiosek:

Wysoka temperatura (wrzatek) deaktywuje
enzymy zawarte w kiwi, na skutek
denaturacji biatek.



