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Formal:
At vise at galdesalte emulgerer' fedtstoffer.

Materialer:
2 reagensglasii et stativ. 2 baggerglas. Olivenolie. 5% oplgsning af galdesalte. Vand. Mikroskop. Objektglas. Dakglas.

Fremgangsmade:
Kom lidt olivenoliei to reagensglas. Til det ene (A) tilfgjes der kun vand. Til det andet reagensglas (B) tilssdtes en 5%
galdesalt oplgsning og vand. Ryst begge glas omhyggdligt. Lad dernaest deto glas tai ro i ca. én time.

Observationer:

Olivenolie og vandet i det farste glas (A) bliver ikke ved med at vaae blandede. Olivenolien og galdesaltene i det andet
glas (B) danner en emulsion, dvs. oliedraberne holdes i suspension. Undersag en drdbe af blandingerne fra hvert rea-
gensglas i mikroskopet. Det er let at iagttage, at oliedraberne i emulsionen er mindre.

Konklusion:
Galdesdlte hjad per med til fordgjelsen af fedtstoffer ved at emulgere dem.

! se Kemi - vigtig baggrundsviden for biologer under opslaget TEK STER pa denne hjemmeside. Side 11 og 12 i dette opslag kan
du laese om blandinger, suspensioner og kolloide suspensioner.



