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Laboratoire : action des enzymes sur les aliments
Matériel / produits:
-     un bain-marie et un bac à glaçons
-     quatre tubes à essais
-      pipette graduée, compte-gouttes, agitateur
-       lugol (eau iodée)
-      solution d’empois d’amidon
-      solution d’amylase (enzyme de la salive)
-       deux thermomètres
Technique :

      - préparer de l’empois d’amidon : peser 1 g d’amidon,  mettre en suspension dans 10 ml d’eau froide, puis verser dans 90 ml d’eau bouillante. Laisser bouillir 2 ou 3 minutes. 

- on chauffe 5 ml d'empois d'amidon dans un bain-marie à 37°C 
- puis on place 3 x 5 autres ml dans un bac à glaçons à 0°C

- on ajoute ensuite quelques gouttes d'amylase dans chaque tube 

- on prélève ensuite quelques gouttes de chaque solution à des temps réguliers (toutes 
  les cinq minutes)

- on effectue alors un test au Lugol pour chaque échantillon 
N.B. Le Lugol est un indicateur qui permet de caractériser la présence d'amidon dans une solution: en absence d'amidon la solution reste jaune, en présence d'amidon elle devient bleue.
Observations :

Conclusion :

