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ВСТУП 

Біохімія  рослин – це наука про організацію, 

координацію та регуляцію функціональних систем зеленої 

рослини. Основним її завданням є дослідження рослинних 

систем на біохімічному рівні. Біохімія рослин вивчає 

хімічний склад рослинних організмів і хімічні процеси, що 

лежать в основі їхньої життєдіяльності, пізнання 

закономірностей життєдіяльності рослин, розкриття 

молекулярних основ складних функцій та механізмів їх 

регуляції в системі цілісного організму.  

Метою навчально-методичного посібника «Біохімія 

рослин. Лабораторний практикум» є ознаомлення 

здобувачів вищої освіти з практичними аспектами пізнання 

будови, властивостей і функціонування основних класів 

органічних сполук та речовинвторинного походження, 

з’ясування їх ролі у метаболізмі рослинного організмута 

особливостей їх практичного застосування у житті людини. 

Навчально-методичний посібник містить повний 

обсяг лабораторних робіт, передбачених силабусом 

дисципліни «Біохімія рослин» за двома змістовими 

модулями:«Вуглеводи, білки і ліпіди рослинних організмів, 

їхній склад і метаболізм» та «Речовини вторинного 
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походження». Кожна робота включає короткий огляд 

теоретичного матеріалу за темою дослідження, детальний 

опис експериментів та спостережень, передбачених темою 

лабораторної роботи, а також короткий перелік 

контрольнихпитань.  

Для кращого і повнішого опанування тем курсу у 

посібнику представлені питання для самоконтролю та 

самостійного опрацювання та приклади завдань 

модульного контролю. 
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РОЗДІЛ 1.  
Техніка безпеки при виконанні лабораторних робіт 

з курсу «Біохімія рослин» 

З метою запобігання нещасним випадкам у 

навчальних лабораторіях потрібно раціонально 

організувати робочі місця, суворо дотримуватись умов 

безпеки праці і вимог технічної та пожежної безпеки. 

1. Загальні вимоги 

1.1. До занять допускаються студенти в білих 

бавовняних халатах. 

1.2. Забороняється тримати одяг, сумки та інші 

сторонні предмети на лабораторних столах.  

1.3. У лабораторії дозволено виконувати лише ті 

досліди, які передбачені календарним планом. 

1.4. Усі прилади в лабораторії можна вмикати лише 

з дозволу викладача. 

1.5. В приміщенні лабораторії слід підтримувати 

зразкову чистоту і порядок. 

1.6. Заборонено пити з лабораторного посуду, а 

також вживати їжу в лабораторії.  Забороняється 

споживати насіння з огляду на те, що воно попередньо 

оброблене фунгіцидами. 
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1.7. Відразу після закінчення роботи необхідно 

вимити посуд і розмістити його для сушки у спеціально 

відведеному для цього місці. 

1.8. Після роботи студент зобов'язаний прибрати 

своє робоче місце і здати його черговому. 

 

2. Правила користування і робота з хімічними 

реактивами 

2.1. Усі хімічні реактиви повинні зберігатися у 

відповідній упаковці і мати етикетки із зазначенням вмісту.  

2.2. Концентровані кислоти потрібно зберігати у 

товстостінному скляному посуді, вміщені у міцні дерев'яні 

кошики, заповнені стружкою. 

2.3. При переливанні концентрованих кислот з 

великих ємностей, необхідно застосовувати сифони, 

обладнані ручними насосами, або розливні пристрої. 

2.4. Працювати з концентрованими кислотами чи 

аміаком потрібно у приміщеннях, облад¬наних витяжними 

пристроями. 

2.5. При проведенні масових аналізів із 

застосуванням хлорної кислоти слід не рід¬ше, ніж один 
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раз на тиждень промивати водою внутрішні стінки 

витяжної шафи.  

2.6. Гідроксиди натрію і калію розчиняють у 

фарфоровому посуді при постійному перемішуванні. 

2.7. Всі роботи, пов'язані з переливанням розчинів 

сильних кислот і лугів, слід ви¬конувати у засобах 

індивідуального захисту: прогумованих фартухах, гумових 

рукавичках, захисних окулярах. 

2.8. Змішування і розведення речовин, що 

супроводжується виділенням теплоти, слід виконувати у 

термостійкому або порцеляновому посуді, додаючи 

відповідну речовину у розчинник, а не навпаки. 

2.9. При потраплянні розчинів кислот і лугівна 

лабораторні поверхні їх змивають великою кількістю води, 

місця розливу нетралізують: кислоти – посипаючи 

крейдою або содою, луги – змиваючи слабкими розчинами 

оцтової або лимонної кислот. 
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3. Запобіжні заходи при роботі зі скляним 

посудом 

3.1. Посуд, призначений для нагрівання кислот до 

високої температури, слід споча¬тку прокип'ятити 

протягом 10 хв. у концентрованому розчині хлориду 

натрію. 

3.2. Якщо притерті скляні корки прилипли, слід 

легко постукати навколо корка, а якщо це не допоможе, 

обережно нагріти горловину склянки.  

3.3. Натягуючи на скляні трубки гумові шланги, 

потрібно правильно підібрати діа¬метр останніх і кінці 

змочити водою. 

 

4. Правила користування газом 

4.1. При роботі з газом повинна бути ввімкнена 

вентиляція. 

4.2. Газові пальники потрібно зберігати в чистоті та 

порядку. 

4.3. Герметичність газової мережі слід перевірити, 

використовуючи мильний роз¬чин. 
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4.4. При виявленні запаху газу потрібно вжити 

заходів щодо усунення несправнос¬тей, вимкнути нагрівні 

прилади і провітрити приміщення. 

4.5. Балони із зрідженим газом повинні перебувати 

поза приміщенням у спеціаль¬них металевих ящиках, що 

замикаються. 

 

5. Правила користування електрообладнанням 

5.1. Для вимкнення струму в усіх приміщеннях 

лабораторії повинен бути загальний щит з рубильником. 

5.2. Усі нагрівні прилади повинні мати постійне 

місце з достатньою теплоізоляцією. 

5.3. При використанні електроенергії забороняється:  

а) розкривати електричні щити і магнітні пускачі;  

б) працювати з несправним електрообладнанням;  

в) зберігати легкозаймисті і леткі рідини поблизу 

нагрівних приладів;  

г) користуватися для підключення провідниками із 

пошкодженою ізоляцією, без штепселів, а також 

саморобними запобіжниками;  

д) працювати з незаземленим електрообладнанням.                                          
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6. Надання першої допомоги при ураженні 

електрострумом 

6.1. Потрібно негайно вимкнути струм рубильником 

або перерубати провід інстру¬ментом, ручка якого має 

надійну ізоляцію: 

6.2. Якщо не можна вимкнути установку, треба 

звільнити потерпілого від дії струму за допомогою сухої 

палиці або гумових рукавичок, діючи однією рукою, 

6.3. При будь-якому ураженні електрострумом слід 

негайно викликати медичну допомогу. 

 

7. Надання першої допомоги при отруєннях 

7.1. Винести потерпілого із зони ураження, 

звільнити від тісного одягу, за¬безпечивши вільне 

дихання, але запобігати охолодженню тіла. При 

припиненні дихан¬ня слід робити штучне дихання. 

7.2. При потраплянні отрути в органи травлення 

потрібно викликати блювоту, а по¬тім дати засоби, що 

нейтралізують дію отрути. 
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8. Надання першої допомоги при опіках 

8.1. При термічних опіках слід вживати таких 

заходів:  

а) в разі загоряння одягу на працівникові його 

накривають щільною ковдрою або обливають водою;  

б) при опіках обпечене місце охолоджують під 

струменем холодної води, накладають суху асептичну 

пов’язку;  

8.2. При хімічних опіках кислоту або луг, що 

потрапили на шкіру, слід видалити ват¬ним тампоном, 

промити уражене місце великою кількістю води й 

обробити нейтралі¬зуючими речовинами: а) при опіках 

кислотами (соляною, сірчаною, азотною) - 2%-м розчином 

карбо¬нату натрію; б) при опіках лугами -  2%-м розчином 

оцтової кислоти (або 3%-м розчином лимонної  кислоти). 

8.3. Дуже небезпечні хімічні опіки очей. 

Потрапляння в очі органічних розчинників дуже болісне, 

ураження свинцем, ртуттю, оксидом вуглецю (IV), аміаком 

може призвести до погіршення зору, а пероксид водню 

може викликати повну втрату зору. Для запобігання 

ураженню очей при роботі з небезпечними речовинами 

слід користуватися захисними оку¬лярами. Бризки, що 



13 

 

потрапили в очі, видаляють промиванням великою 

кількістю води. 

 

9. Надання першої допомоги при пораненнях і 

порізах 

9.1. При незначних порізах місце поранення 

перев’язують стерильним бинтом. 

9.2. При глибоких порізах і сильній кровотечі для 

швидшої зупинки крові потерпіло¬му накладають джгут і 

направляють у лікувальний заклад (джгут не можна 

тримати більш ніж півтори години, щоб запобігти 

змертвінню тканин). 

     8.3. При порізах склом не рекомендується самому 

видаляти скалки скла, що глибоко проникли у тканину, 

оскіль¬ки це може призвести до збільшення рани. Дрібні 

скалки ретельно видаляють пінцетом, на рану накладають 

повязку.   



 14 

РОЗДІЛ 2. 
Коротка програма курсу «Біохімія рослин» 

 

Курс «Біохімія рослин» - нормативна дисципліна, 

що викладається в межах ОПП Біологія першого 

(бакалаврського) рівня вищої освіти для здобувачів 

спеціальності 091 Біологія та біохімія в 4 семестрі в обсязі 

3 кредити (за ЄКТС). Курс передбачає формування знань 

про особливості хімічного складу і метаболізму рослинних 

організмів, їхні унікальні властивості, напрями 

використання продуктів рослинного походження, умінь 

екстрагувати і досліджувати основні компоненти рослин. 

Метою вивчення дисципліни «Біохімія рослин» є 

ознайомити студентів із хімічним скадом рослинних 

організмів та біохімічними процесами, які в них 

відбуваються. Пояснити структурні і метаболічні 

особливості рослинних клітин. Розглянути застосування 

знань із фітобіохімії у промисловості і медицині. 

Ознайомити із сучасними даними досліджень впливу 

біологічно активних речовин рослин на організм людини і 

тварин.  
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Для вивчення курсу здобувачі вищоїосвіти 

потребують базових знань з дисциплін: ботаніки, біохімії, 

анатомії рослин, органічної хімії,  цитології. 

Курс передбачає змістові модулі: 

1. Вуглеводи, білки і ліпіди рослинних 

організмів, їхній склад і метаболізм. 

2. Речовини вторинного походження. 

Прослухавши цей курс, здобувач вищої освіти 

отримає такі компетентності:  

знати:  

• молекулярний склад рослинних клітин 

• основні групи речовин первинного і 

вторинного метаболізму 

• особливості метаболізму рослинних 

організмів 

• вплив біологічно активних речовин 

рослинного походження на організм людини 

• галузі застосування продуктів рослинного 

походження 

вміти:  
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• порівняти функціонування біохімічних 

систем автотрофних та гетеротрофних організмів 

• виділити основні групи рослинних 

метаболітів 

• провести якісний та кількісний аналіз 

найважливіших речовин рослинного походження  

Критерії оцінювання. Оцінювання проводиться за 

100-бальною шкалою. Залік здобувач ивщої освіти отримує 

на підставі результатів виконання ним усіх контрольних 

замірів впродовж семестру. Бали нараховують за 

наступним співвідношенням: 

• лабораторні роботи: максимальна кількість – 

40 балів; 

• 2 модульні контрольні роботи, максимальна 

кількість балів за кожну 30 балів. 

Політика виставлення балів. Враховуються бали 

набрані на поточному тестуванні та самостійній роботі. 

При цьому обов’язково враховуються присутність на 

заняттях та активність студента під час лабораторного 

заняття; недопустимість пропусків та запізнень на заняття; 

користування мобільним телефоном, планшетом чи 

іншими мобільними пристроями під час заняття в цілях не 
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пов’язаних з навчанням; списування та плагіат; 

несвоєчасне виконання поставленого завдання і т. ін. 

Критерії оцінювання знань студентів 

Оцінку А«зараховано» заслуговує здобувач вищої 

освіти, який протягом навчання отримав 90-100 балів за 

всіма формами учбової діяльності, показав систематичні, 

глибокі та різнобічні знання матеріалу за програмою 

дисципліни, виконав усі заплановані програмою завдання, 

засвоїв основну літературу й ознайомився з додатковою, 

пройшов у повному обсязі лабораторний практикум з 

дисципліни й активно брав участь у самостійній роботі.  

Оцінку  В «зараховано» заслуговує здобувач вищої 

освіти, який протягом навчання отримав 80-89 балів, 

показав повні знання програмного матеріалу, успішно 

виконав програмні  завдання, засвоїв основну літературу, 

пройшов у повному обсязі лабораторний практикум з 

дисципліни і брав участь у самостійній роботі.  

Оцінку С «зараховано» заслуговує здобувач вищої 

освіти, який протягом навчання отримав 70-79 балів, 

показав знання програмного матеріалу, успішно виконав 
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програмні завдання, засвоїв основну літературу, пройшов 

лабораторний практикум з дисципліни.  

Оцінку D «зараховано» заслуговує здобувач вищої 

освіти, який протягом навчання отримав 60-69 балів, 

показав знання основного програмного матеріалу в обсязі, 

що необхідний для подальшого навчання, виконав 

програмні завдання, ознайомився з основною літературою 

програми, допустив помилки при складанні тематичних 

модулів, не брав участі в самостійній роботі. 

Оцінку Е «зараховано» заслуговує здобувач вищої 

освіти, який протягом навчання отримав 50-59 балів, 

показав знання основного програмного матеріалу в 

мінімально необхідному обсязі, виконав програмні 

завдання з помилками, ознайомився з основною 

літературою програми, не брав участі в самостійній роботі. 

Оцінку FX «не зараховано» отримує здобувач вищої 

освіти, у якого відсутнє знання окремих розділів основного 

програмного матеріалу, що не має основних уявлень про 

базові поняття курсу біохімії рослин, який допустив 

принципові помилки при виконанні програмних завдань, 

не брав участь у самостійній роботі 
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Академічна доброчесність: очікується, що роботи 

студентів будуть їх оригінальними дослідженнями чи 

міркуваннями. Відсутність посилань на використані 

джерела, фабрикування джерел, списування, втручання в 

роботу інших студентів становлять, але не обмежують 

приклади можливої академічної недоброчесності. 

Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій 

роботі студента є підставою для її незарахування 

викладачем, незалежно від масштабів плагіату чи обману.  

Відвідування занять є важливою складовою 

навчання. Очікується, що всі студенти відвідають усі лекції 

і практичні заняття курсу. Студенти мають інформувати 

викладача про неможливість відвідати заняття. У будь-

якому випадку студенти зобов’язані дотримуватися усіх 

строків визначених для виконання усіх видів письмових 

робіт, передбачених курсом.  

Література. Уся література, яку студенти не 

зможуть знайти самостійно, буде надана викладачем 

виключно в освітніх цілях без права  її передачі третім 

особам. Студенти заохочуються до використання також й 
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іншої літератури та джерел, яких немає серед 

рекомендованих. 

Основна література: 
1. Кобилецька М.С., Терек О.І. Біохімія рослин.- Львів: 

ЛНУ імені Івана Франка, 2017. - 270 с. 
2. Красільнікова Л.О., Авксентьєва О.О., Жмурко В.В. 

Біохімія рослин. – Харків: Колорит, 2007. – 191 с. 
3. Терек О.І. Ріст рослин: Навч. посібник. – Львів: 

Видавничий центр ЛНУ ім. Івана Франка, 2007. – 248 с. 
4. Таран Н.Ю., Косик О.І., Оканенко О.А., Бацманов 

Л.М. Ліпіди рослин. – К.: Ленвіт, 2006. – 104 с. 
5. Ковальов В.М., Павлій О., Ісакова Т.І. Фармакогнозія з 

основами біохімії рослин. – Харків: Прапор, 2000. – 706 с. 
6. Heldt H. Plant Biochemistry. – Academic Press, 2010. – 

1121 p. 

 Допоміжна: 
1. Романюк Н.Д., Цвілинюк О.М., Микієвич І.М., Терек 

О.І. Фізіологія рослин Навчальний практикум. - Львів: Піраміда, 2005. 
- 161 с. 

2. Злобін Ю.А. Курс фізіології і біохімії рослин: 
Підручник. – Суми: ВТД “Університетська книга”, 2004. – 464 с. 

Інтернет-ресурси: 
1. https://www.brainkart.com/subject/Plant-Biochemistry_257/ 

2. https://www.internetchemistry.com/chemistry/plant-

biochemistry.php 

3. https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-plant-

physiology 

Сторінка курсу «Біохімія рослин» в системі електронного 
навчання Moodle:  https://e-learning.lnu.edu.ua/course/view.php?id=3414 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.brainkart.com/subject/Plant-Biochemistry_257/
https://www.internetchemistry.com/chemistry/plant-biochemistry.php
https://www.internetchemistry.com/chemistry/plant-biochemistry.php
https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-plant-physiology
https://www.sciencedirect.com/journal/journal-of-plant-physiology
https://e-learning.lnu.edu.ua/course/view.php?id=3414
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Теми лекцій 

1. Особливості фітобіохімії, пов’язані зі специфікою 
рослин. Історія розвитку біохімії рослин, Моноцукри та 
їхні хімічні властивості. Характеристика і властивості 
окремих моноцукрів і їх похідних.  

2. Рослинні полісахариди. Особливості структурних і 
запасних поліцукрів. 

3. Класифікація та властивості амінокислот, їхній вміст у 
рослинах. Рослинні білки і пептиди. 

4. Склад рослинних олій. Загальна характеристика 
рослинних триацилгліцеролів, фосфоліпідів. 
Жироподібні речовини (ліпоїди): рослинні воски, 
кутин, суберин.  

5. Леткі й нелеткі органічні кислоти. Характеристика 
найпоширеніших у рослинах органічних кислот. 
Органічні кислоти як попередники важливих 
метаболітів.Фенольні сполуки рослин, їх класифікація 
та значення. 

6. Поширення і біологічні функції глікозидів. 
Найважливіші представники глікозидів. 

7. Класифікація алкалоїдів, характеристика їхніх окремих 
представників. Роль алкалоїдів у житті рослин та 
людини. 

8. Класифікація терпенів. Основні представники ефірних 
олій, стероїдних сполук. 
 

Теми, що виносяться на самосійне вивчення 

 Вклад українських вчених у розвиток біохімії 
рослин. 

 Рослинні тетра- і пентацукри 

 Утворення вуглеводів при фотосинтезі. 
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 Біосинтез і розпад основних оліго- і полісахаридів. 
 Полісахариди водоростей і лишайників. 
 Аміак і нітрати ґрунту як джерела азоту для рослин. 
 Відновлення нітратів до аміаку в рослинних 

тканинах. 
 Зміна ліпідного складу залежно від умов 

середовища й онтогенезу рослин. 
 Синтез і розпад жирів. Синтез і розпад гліколіпідів. 

Утворення восків. 
 Роль органічних кислот у рослинах. 
 Значення органічних кислот у процесах 

фотосинтезу, дихання і фотодихання, біосинтезі 
амінокислот, жирних кислот. 

 Полімерні фенольні сполуки. Дубильні речовини, 
особливості будови і властивостей. Лігнін, його 
будова і значення для рослин. 

 Серцеві глікозиди, особливості будови та 
властивості. 

 Сапоніни, їхня структура та значення. 
 Роль алкалоїдів у житті рослин та людини. 
 Вплив умов вирощування на нагромадження 

алкалоїдів у тканинах рослин. 
.  
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РОЗДІЛ 3 

Лабораторний практикум 

 

Лабораторна робота №1. 
Перетворення запасних речовин насіння при 

проростанні 
Мета роботи:дослідити перетворення запасних 

речовин насіння різного типу при проростанні. 

Матеріали та прилади: насіння пшениці, 

соняшника, квасолі, 7-добові проростки цих рослин, 

вирощені у темноті; рідина Фелінга; розчин йоду в калій 

йодиді; барвник судан ІІІ у крапельниці; ручний млинок, 

водяна баня; фарфорові ступки; скальпель, препарувальні 

голки, мікроскоп, предметні та покривні скельця; скляні 

палички, фільтрувальний папір, хімічний стакан. 

Теоретичні відомості.Насіння рослин містить 

велику кількість запасних речовин – білків, жирів, 

вуглеводів тощо. В насінні одних видів жири переважають 

над вуглеводами (соняшник, ріпак, інші олійні культури), в 

насінні інших основною запасною речовиною є крохмаль.  
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У процесі проростання складні запасні речовини 

насінини за участю ферментів перетворюються у простіші, 

які згодом використовуються у процесах росту та дихання. 

Для того, щоб встановити, яким чином відбувається 

перетворення запасних речовин насіння при проростанні, 

потрібно співставити хімічний склад непророслого насіння 

та проростків із цього насіння. Пророщування повинне 

відбуватися у темноті, для того, щоб уникнути утворення 

нових органічних речовин у процесі фотосинтезу. 

Хід роботи: 
Дослід 1. Оцінка вмісту крохмалю та редукуючих 

цукрів. Сухе насіння пшениці розмелюють. Непроросле 

насіння соняшника та квасолізвільнняють від насіннєвих 

оболонок та розтирають в ступці. Проростки пшениці, 

соняшника та квасолі подрібнюють скальпелем та 

розтирають  у ступці.  

Приготований таким чином рослинний матеріал 

поміщають у 6 підписаних пробірок (по дві для 

кожноговиду рослини). У кожну з пробірок вносять 

однакову кількість розтертого насіння, доливають до 

половини водою, пробірки ставлять у киплячу водяну баню 

на 15-20 хв для екстрагування розчинних речовин. Після 
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цього рідину зливають в окремі підписані пробірки, 

додають однакові об’єми рідини Фелінга та знов 

витримують на водяній бані впродовж 5 хв. За 

інтенсивністю забарвлення утвореного оксиду міді (І) 

оцінюють вміст редукуючих цукрів.  

До рослинного матеріалу, що залишився у 

пробірках, додають розчин йоду і за інтенсивністю синього 

забарвлення оцінюють вміст крохмалю. Результати вносять 

у таблицю. 

Дослід 2. Оцінка вмісту жиру.Роблять тонкі зрізи 

сухого насіннясоняшника (або ж іншої олійної культури) 

та зрізи проростків соняшника,  поміщають їх на предметні 

скельця, до кожного зі зрізів додають краплю розчину 

барвника судан ІІІ, препарати накривають покривними 

скельцями. Витримують зрізи впродовж  5 хв у барвнику, 

після чого їх промивають дистильованою водою та 

розглядають під мікроскопом при невеликому збільшенні. 

За  кількістю та розміром крапель, збарвлених у червоний 

або оранжевий колір, оцінюють вмісту жиру у зрізах 

сухохо насіння та проростків соняшника. Результати 

вносять у таблицю. 
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Можна використати і простіший спосіб оцінки 

вмісту жиру: на фільтрувальний папір помістити сухе та 

проросле насіння, роздушити його товкачиком, підсушити 

папір та розглянути маслянисті плями на світлі. 

Дослід 3. Оцінка стану крохмальних зерен. Для 

мікроскопування крохмальних зерен сухих та пророслих 

насінин пшениці слід взяти препарувальною голкою з 

розрізаної вздовж зернівки крупинку ендосперму поблизу 

зародка, розтерти в краплі води на предметному склі, 

розглянути при великому збільшенні і відмітити стан 

крохмальних зерен. Результати вносять у таблицю. 

Результати дослідів 1,2,3 вносять в таблицю, 

оцінюючи вміст крохмалю, цукрів, жиру та стан 

крохмальних зерен за п‘ятибальною шкалою. 

тип насіння, 

проростка 

вміст 
крохмалю 

Стан 
крохмальних 

зерен 

Редукуючі 
цукри 

Жири 

Пшениця, 
сухе 

   
- 

Пшениця, 
проростки 

   
- 

Соняшник, 
сухе 

   
 

Соняшник, 
проростки 

   
 

Квасоля,    - 
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сухе 

Квасоля, 

проростки 

   
- 

За даними таблиці роблять загальний висновок про 

перетворення запасних речовинв процесі  проростанні 

насіння різного типу. 

Контрольні питання: 
1. Хімічний склад рослин, його особливості порівняно з 

тваринами та людиною. 
2. Вкажіть шляхи перетворення запасних речовин у насінні, 

що проростає. 
3. Яка основна запасна речовина у насінні злаків? Як її можна 

ідентифікувати? 

4.  Як можна ідентифікувати жироподібні сполуки в насінні? 

 

Лабораторна робота №2 

Визначення фракційного складу білків у 
рослинах 

Мета роботи: виділити білки з  рослинного 

матеріалу, розділити їх за фракціями. 

Матеріали та прилади: насіння пшениці і квасолі, 

розчин NaCl (10%-ний), етиловий спирт (70 %-ний), розчин 

NaОН (0,2%-ний), розчин ТХО (10%-ний), центрифужні 

пробірки, скляні палички, склянки або колби, водяна баня, 

центрифуга, паперові беззольні фільтри, лійки, пробірки.  
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Теоретичні відомості. Усі відомі білки поділяються 

на дві групи: прості білки – протеїни і складні білки – 

протеїди. Протеїни складаються виключно з амінокислот, а  

протеїди – з простих білків у поєднанні з різними 

небілковими групами. Прості білки залежно від їхнього 

різного відношення до розчинників – води, спирту і 

розведеним розчинам солей, кислот та лугів також діляться 

на групи. 

Альбуміни – добре розчинні у воді, у розчинах 

солей, кислот і лугів. Ці білки складають левову частку 

білків протоплазми клітин. Глобуліни – погано розчинні у 

воді, але добре розчиняються у слабких розчинах солей, у 

розведених розчинах кислот та лугів. Глобулінами є 

основна маса білків насіння. Проламіни (гліадіни) – 

нерозчинні у воді, але добре розчиняються у 70-80 %-му 

етиловому спирті, розведених кислотах та лугах. Містять 

велику кількість глутамінової кислоти і проліну. 

Знаходяться у зернах злаків. Глютеліни – нерозчинні у воді 

і нейтральних розчинах солей, але легко розчиняються у 

розведених лугах і кислотах.  

Визначення вмісту різних груп білків дає 

можливість характеризувати біохімічні процеси, пов’язані 
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з перетворенням білкових сполук у процесі росту і 

розвитку рослин та за дії різних чинників. Фракційний 

склад білків визначають у повітряно-сухому насінні або ж 

у свіжих вегетативних органах рослин.  

Хід роботи.  Для аналізу беруть наважки 

рослинного матерілу у таких кількостях: по 0,5 г насіння 

бобових або ж злаків (повітряно-сухе подрібнене насіння); 

по 5 г – сирого рослинного матеріалу(бульб  картоплі, свіжі 

листки та стебла). Наважку рослинного матеріалу ретельно 

розтирають у фарфоровій ступці. 

Дослід 1. Екстрагування різних фракцій білкових 

сполук.  

А) До розтертої у ступці наважки рослинного 

матеріалу додають 5-10 мл дистильованої води і 

розтирають до однорідної маси. Далі вміст ступки 

переносять у центрифужну пробірку. Залишки у ступці 

змивають водою (10-15 мл) і вносять у ту ж центрифужну 

пробірку. Вміст пробірки перемішують скляною паличкою 

і центрифугують упродовж 3-5 хвилин за 2500 об/хв. 

Отриманий прозорий шар зливають у склянку з підписом 

«ВОДНА ФРАКЦІЯ». До залишку у пробірці додають 15 
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мл води, перемішують упродовж 5 хвилин і 

центрифугують знову. Отриманий розчин зливать у ту саму 

склянку. Цю операцію повторюють тричі. 

Б) До залишку у центрифужній пробірці додають 15 

мл 10%-го розчину NaCl. Вміст пробірки упродовж 5 

хвилин перемішують скляною паличкою та центрифугують 

(3-5 хвилин, 2500 об/хв). Отриманий розчин зливать у 

склянку з підписом «СОЛЕРОЗЧИННА ФРАКЦІЯ». Так 

чинять 3-4 рази.  

В) У пробірку до залишку (після екстрагування 

розчином NaCl) наливають 10 мл 70%-го етилового спирту. 

Суміш перемішують паличкою та поміщають на 5 хвилин у 

гарячу воду (80 0С), продовжуючи перемішування. 

Пробірку виймають, періодично помішують ще 5 хвилин і 

центрифугують. Розчин зливають у склянку «СПИРТОВА 

ФРАКЦІЯ». Таким чином здійснюють 4 екстрагування, 

центрифугати об’єднують. Розчинні у спирті білки 

містяться у злаках (кукурудза, ячмінь, пшениця і ін.) і 

відсутні у бобових, тому у разі дослідження останніх 

спиртову витяжку можна не робити. 

Г) До залишку у центрифужній пробірці (після 

екстрагування спиртом) додають 15 мл 10%-го розчину 
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0,2%-го розчину NaОН. Вміст пробірки 5 хвилин 

перемішують скляною паличкою та центрифугують. 

Отриманий розчин зливать у склянку з підписом 

«ФРАКЦІЯ, РОЗЧИННА У ЛУГАХ». Процедуру 

повторюють 4 рази.  

Дослід 2. Осадження білків різних фракцій. 

До склянок «ВОДНА ФРАКЦІЯ» (А) та 

«СОЛЕРОЗЧИННА ФРАКЦІЯ» (Б) додають по 10 краплин 

льодяної оцтової кислоти і нагрівають на водяній бані до 

появи осаду (5-10 хвилин). Отримані осади фільтрують 

крізь беззольні фільтри. Осади на фільтрі промивають 1%-

вою оцтовою кислотою. Далі фільтри разом із осадами 

висушують у термостаті та зважують. 

Перед осадженням білків, розчинних у спирті (В), 

отриманий спиртовий розчин розводять удвічі і лише після 

цього додають 10 краплин льодяної оцтової кислоти та 

нагрівають на водяній бані і т.д. 

До склянки «ФРАКЦІЯ, РОЗЧИННА У ЛУГАХ» (Г) 

для осадження білків додають 5 мл 10%-го розчину 

трихлороцтової кислоти, перемішують, додають ще кілька 

краплин 10%-ї ТХО до появи осаду. Далі осад нагрівають, з 
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допомогою 1%-вої оцтової кислоти переносять на фільтр, 

фільтрують, висушують, зважують. 

Дані дослідів вносять у таблицю 

Рослинний 
матеріал 

Маса 
нава 

жки, г 

Водна 
фракція, маса 
висушеного 
осаду, г 

Солерозин
на 
фракція, 

маса 
висушеног
о осаду, г 

Спирторозчин
на фракція, 
маса 
висушеного 
осаду, г 

Фракція, 
розчинна у 
лугах, маса 
висушеного 
осаду, г 

Бобові, 
сухе 
насіння 

     

Злакові, 
сухе 
насіння 

     

Бульби 
картоплі 

     

На основі даних таблиці роблять висновки про 

відмінності кількості різних фракцій білків у насінні 

бобових і злакових культур та бульбах картоплі. 

Контрольні питання: 
1. Який вміст білка в рослинах? 

2. Які амінокислоти відносять до незамінних 

3. Як отримати водорозчинну фракцію білків з рослинного 
матеріалу? 

4. Як отримати солерозчинну фракцію білків з рослинного 
матеріалу? 

5. Як отримати фракцію білків, розчинну у лугах,  з рослинного 
матеріалу? 
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Лабораторна робота №3 

Дослідження впливу рН та температури на колір 
антоціанів рослинної сировини 

Мета роботи: Вилучити антоціанові барвники з 

рослинної сировини та дослідити їхні індикаторні 

властивості. 

Матеріали і прилади:червонокачанна капуста або 

ж інші рослини з вмістом антоціанів; круглодонна колба 

об’ємом 100 мл; піщана або масляна баня; зворотній 

кульковий холодильник; фільтрувальний папір; 

плоскодонна колба; універсальний індикатор або 

портативний рН-метр, етиловий спирт; 0,5 %-ий розчин 

хлоридної кислоти; 0,5 %-ий розчин натрію гідроксиду; 10 

% розчини солей, які містять Pb2+, Cu2+, Ni2+, Co2+, Fe2+ 

Теоретичні відомості.Антоціани – забарвлені 

рослинні глікозиди, що відносяться до класу флавоноїдів 

(природних фенольних сполук). Антоціани часто 

зумовлюють колір пелюсток квітів, плодів та осіннього 

листя. Зазвичай вони надають фіолетового, синього, 

коричневого, червоного забарвлення. Колір антоціанових 

барвників залежить від комплексоутворення з іонами 
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металів, а також від рН середовища. Антоціанові барвники 

застосовують у харчовій (Е163), в косметичній та 

фармацевтичній харчовій промисловості. Одержують їх з 

рослинної сировини: соку бузини, чорноплідної горобини, 

темних сортів винограду, червонокачанної капусти. Багаті 

антоціанами такі рослини, як лохина, чорниця, журавлина, 

ожина, чорна смородина, чорноплідна горобина, каркаде, 

вишня, баклажани, малина, чорний рис, виноград, 

мускатний виноград, червона капуста. Антоціани  

володіють сильними антиоксидантами властивостями та 

противірусною активністю. Максимальна антиоксидантна 

активність антоціанів виявляється в нейтральному 

середовищі.  

На відміну від хлорофілів, антоціани, як загалом і 

флавоноли, є непластидними пігментами, зосередженими в 

вакуолях клітин. Антоціани різних видів рослин 

відрізняються за кількістю гідроксильних груп, природою і 

кількістю приєднаних цукрів, положенню глікозидних груп 

тощо. Зараз відомо понад 400 природних антоціанів. 

Функції антоціанів в рослині: 

 Захист фотолабільних сполук. Антоціани 
клітинних вакуолей запобігають ушкодженню 
фотолабільних молекул надлишковим світлом. 



35 

 

 Захист фотосинтетичного апарату. При 
занадто сильному освітленні листя отримують більше 
сонячного світла, ніж необхідно для здійснення 
фотосинтезу і в цьому випадку спостерігається характерне 
зниження ефективності процесу. Антоціани захищають 
листя при фотосинтезі шляхом абсорбції надлишкових 
фотонів.  

 Захист від ультрафіолетового 
випромінювання. Інтерес до флавоноїдів збільшився в 
останні роки завдяки спостереженням, які показали 
ефективність даних сполук при використанні їх в якості 
фільтра променів ультрафіолетового випромінювання (УФ-

В).  
 Дезактивація активних форм кисню. 

Антоціани знижують окислювальне навантаження на 
рослину. Розчини антоціанів нейтралізують майже всі види 
радикальних форм Оксигену та Нітрогену і діють в чотири 
рази ефективніше, ніж аскорбат і α-токоферол.  

 Підвищення стійкості до стресу. 
Стимулювання синтезу антоціанів пов'язане з впливом на 
рослини багатьох різних стресових факторів 
навколишнього середовища.  

Внаслідок  амфотерної природи та великої кількості 

хромофорних груп в складі молекули антоціани можна 

використати як індикатори pH. За умов кислого 

середовища,  рН нижче 3, антоціанові розчини мають 
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інтенсивне червоне забарвлення, яке слабшає із зростанням 

рН. Зазвичай червоний колір зникає при рН в діапазоні від 

4 до 5, саме за таких умов переважна більшість  антоціанів 

є безбарвною. За подальшого підвищення рН розчини 

антоціанів стають фіолетовими або синіми. За умов 

лужного середовища при зберіганні або при нагріванні 

розчинів антоціанів  можуть спостерігатися зміни 

забарвлення від синього до жовтого. 

Хід роботи. Дослід 1. Одержання антоціанового 

барвника з червонокачанної капусти. 10 – 20 г 

червонокачанної капусти або ж рослинного матеріалу, що 

містить антоціани (ягід чорниці, плодів винограду, 

смородини) подрібнюють, поміщають у круглодонну колбу 

об’ємом 200 мл, додають 20 мл етилового спирту та 80 мл 

дистильованої води, кипятять  протягом 10 хв на піщаній 

або масляній бані із зворотним кульковим холодильником. 

Одержану суміш охолоджують та відфільтровують у чисту 

склянку. Відмічають колір отриманого витягу, отриманий 

ектракт використовують для проведення дослідів 2-4. 

Дослід 2. Вивчення індикаторних властивостей 

антоціанових барвників.З одержаного у досліді 1 

екстракту відливають по 3 мл у три чисті пробірки, одну з 
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яких залишають для порівняння. В дві інші повільно, 

краплями додають: розчини розведеної хлоридної кислоти, 

розчин натрію гідроксиду, спостерігаючи змінення 

забарвлення. В залежності від одержаного рН середовища 

можна одержати червоний, фіолетовий, синій, зелений 

кольори. Відмічають отримане забарвлення та перевіряють 

рН отриманих розчинів за допомогою універсального 

індикатора або портативного рН-метра. Результати 

занотовують у зошит, відмічаючи колір та рН, яке йому 

відповідає. 

Дослід 3. Дослідження впливу температури на 

колір антоціанів.  В пробірку вносять 3 мл отриманого у 

досліді 1 екстракту. Вміст пробірки нагрівають до початку 

закипання. Відслідковують зміну кольору в пробірці в 

процесі нагрівання. 

Дослід 4. Зміна кольору антоціанового барвника 

під час утворення комплексних сполук з солями металів. 

В пробірки вносять по 3 мл спиртового екстракту 

антоціанів  та по 3 мл дистильованої води. У кожну з 

пробірок краплями додають 10 % розчини солей, які 
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містять Pb2+, Cu2+, Ni2+, Co2+, Fe2+ до зміни забарвлення. 

Результати занотовують. 

Всі результати дослідів  ретельно занотовують та 

роблять висновки.  

Контрольні питання: 

1. Які речовини відносяться до антоціанів? Яка загальна 
структурна формула антоціанів?  

2. Які продукти багаті на антоціани?  
3. Які функції антоціанів у рослинах?  
4. Що є причиною зміни кольору антоціанів за зміни рН? 

 5. Від яких факторів залежить колір антоціанів?  
6. Чи можна використати антоціани у якості харчових 

барвників? 

 7. Яким чином можна стабілізувати колір антоціанових 
барвників?  

8. Як змінюється колір екстракту, який містить 
антоціановий барвник, в залежності від рН середовища?  

9.Як змінюється колір антоціанового барвника в залежності 
від температури?  

Лабораторна робота №4 

Фізико-хімічні властивості ліпідів рослинного 
походження. Визначення жирових чисел 

Мета заняття: З’ясувати основні фізико-хімічні 

властивості ліпідів рослинного походження. 

Теоретичні відомості. Ліпіди об’єднують 

неоднорідні за хімічним складом речовини, до яких 

відносять жири та жироподібні речовини або ліпоїди. За 



39 

 

своєю будовою ліпіди це переважно естери вищих жирних 

кислот із гліцеролом або деякими іншими спиртами 

специфічної будови. З вищих жирних кислот у складі 

ліпідів найчастіше зустрічаються насичені (пальмітинова, 

стеаринова, арахінова, бегенова) та ненасичені (олеїнова, 

ерукова, лінолева, ліноленова) кислоти. Зі спиртів, крім 

гліцеролу, в складі ліпідів зустрічаються миристиновий, 

цитиловий, стеариновий, олеїновий, нервоновий спирти, а 

також циклічний шестиатомний спирт міоінозитол.  

Вміст ліпідів у клітинах листків, коренів і плодів 

становить 0,1-0,5 % від сирої маси рослин. Однак, у насінні 

рослин їхній вміст може складати десятки відсотків 

(наприклад, у насінні сої – 20-30 %, соняшника – 30-50 %, 

маку та рицини – 50-60 %). В окремих видів рослин олії 

можуть становити до 30-40 % від загальної маси насінини. 

Дослідження показали, що приблизно в 90 % видового 

складу вищих рослин ліпіди є запасаючою речовиною в 

насінні.  

Загальною властивістю, що об’єднує всі ліпідні 

речовини, є їх добра розчинність у неполярних органічних 

розчинниках (ефір, ацетон, хлороформ, бензол та ін.) і 



 40 

нерозчинність у воді. Всі вони мають добре виражені 

гідрофобні властивості, оскільки містять у своєму складі 

багато гідрофобних радикалів і груп. Компоненти, що 

входять до складу ліпідів, містять різне число атомів 

вуглецю, можуть мати один або декілька ненасичених 

зв’язків. Саме від складу та хімічної будови залежать їх 

фізичні та хімічні властивості. 

У рослинних організмах ліпіди виконують ряд 

важливих функцій – енергетичну (при окисленні 1 г жиру 

виділяється 39 кДж енергії), запасаючу (відкладаються в 

клітинах у вигляді ліпідних крапель), захисну (восковий 

наліт на поверхні листків, плодів, бруньок та інших органів 

захищає від надлишкового випаровування й проникнення 

мікроорганізмів), структурну (в комплексі з білками є 

основними структурними компонентами різного типу 

мембран), регуляторну (впливають на активність 

ферментів).  

Враховуючи значну різноманітність ліпідних 

речовин, їх поділяють на декілька груп: 1) нейтральні жири 

та вільні жирні кислоти; 2) фосфоліпіди; 3) гліколіпіди; 4) 

стероїди; 5) воски; 6) терпени.  
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Нейтральні жири або триацилгліцерини є однією з 

найбільш поширених груп ліпідів і представляють собою 

складні ефіри триатомного спирту гліцеролу та вищих 

жирних кислот. В організмі рослин нейтральні жири мають 

переважно рідку консистенцію й називаються оліями. Це 

пов’язано з тим, що в їх складі багато ненасичених жирних 

кислот. Властивості нейтральних жирів можна 

характеризувати так званими константами або жировими 

числами – кислотним, йодним, перекисним, ефірним, 

числом омилення та ін.  

Фосфоліпіди містяться переважно в складі 

клітинних мембран. Із цієї групи в рослинах зустрічаються 

фосфатидилхоліни, фосфатидилінозити, 

фосфатидилгліцерини, цераміди. В основі їх будови 

знаходиться фосфатидна кислота, що представляє собою 

гліцерол, у якого дві спиртові групи етерифіковані 

жирними кислотами, а третя – ортофосфорною кислотою. 

Залишок ортофосфорної кислоти в складі фосфатидної 

кислоти часто утворює складноефірний зв’язок із різними 

полярними угрупованнями.  
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Із гліколіпідів у рослинах найчастіше зустрічаються 

глікозилдиацилгліцерини, молекула яких складається з 

гліцеролу, етерифікованого двома залишками жирних 

кислот, і однієї або двох молекул моносахаридів 

(найчастіше D-галактози), що зв’язані з гліцеролом β-

глікозидним зв’язком. Із стероїдів, які є похідними 

пергідроциклопентанфенантрену, в рослинах поширені 

фітостероли (найчастіше ситостерол і стигмастерол) та 

екдізони, що відіграють роль гормонів комах.  

Воски представляють собою складні ефіри вищих 

моноатомних спиртів і вищих жирних кислот. У своєму 

складі вони також містять вільні вищі спирти, вільні вищі 

жирні кислоти з довгим ланцюгом, насичені вуглеводні, 

пахучі та фарбуючі речовини.  

Терпени представляють собою сполуки, що утворені 

ізопреновими залишками. До терпенів відносять різні 

ефірні олії, смоляні кислоти та каучук, різні рослинні 

пігменти, а також вітамін А.  

Хід роботи. Дослід 1. Розчинність ліпідів і 

утворення емульсії  

https://www.youtube.com/watch?v=sLHd9znDv8I 
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Принцип методу. Характерною властивістю жирів 

є їх добра розчинність у багатьох органічних розчинниках 

(ацетон, хлороформ, діетиловий ефір та ін.) і нерозчинність 

у воді. При змішуванні жирів із водою утворюються 

емульсії, стійкість яких залежить від середовища їх 

утворення. Наявність у воді речовин – емульгаторів (мила, 

жовчні кислоти, карбонати) робить емульсії більш 

стійкими. Стабілізація таких емульсій обумовлена тим, що 

в поверхневий водний шар, який оточує жирові краплини, 

спрямовуються поверхнево-активні частинки жовчних 

кислот, мила, карбонатів, які обволокують краплини жиру 

та перешкоджають їхньому злиттю.  

Прилади та матеріали: Штатив із пробірками, 

крапельниця, піпетки градуйовані, олія, етиловий спирт, 

бензол, хлороформ, 1 %-ий розчин карбонату натрію, 

дистильована вода.  

В чотири пробірки внести по 0,2-0,3 мл олії, потім у 

першу додати 5 мл води, в другу – 5 мл спирту, в третю – 5 

мл бензолу, в четверту – 5 мл хлороформу. Вміст усіх 

пробірок енергійно струсити. В першій пробірці олія та 

вода швидко розділяються на два шари, в другій – 
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утвориться мутний розчин внаслідок недостатньої 

розчинності олії в спирті, в третій і четвертій – утворяться 

прозорі розчини. На основі даних з відкритих джерел 

проаналізувати розчинність у різнихтипах розчинників для 

різних типів рослинних олій. 

Дослід 2. Омилення жиру  

https://www.youtube.com/watch?v=rlPTbTSlGAo 

Принцип методу. Жири під впливом лугів 

гідролізуються з утворенням мила та гліцеролу. 

Прилади та матеріали: Колба об’ємом 50 мл, 

піпетки градуйовані, мірний циліндр, водяна баня, 

годинник, олія, 0,5 моль/л спиртовий розчин гідроксиду 

калію. 

 В колбу з 1 мл олії додати 20 мл спиртового 

розчину гідроксиду калію, вміст колби перемішати, 

поставити на водяну баню та кип'ятити впродовж 60 хв. 

Після омилення розчин розвести до об’єму 20 мл 

дистильованою водою й у такий спосіб одержати розчин 

калієвого або натрієвого мила (калієвих або натрієвих 

солей жирних кислот). 

Дослід 3. Утворення вільних жирних кислот  
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Принцип методу. При додаванні до мила 

концентрованої соляної кислоти утворюються вільні жирні 

кислоти  

Прилади і матеріали: Штатив із пробірками, 

піпетки градуйовані, розчин калієвого мила 

(використовують розчин, отриманий у попередньому 

досліді при омиленні жиру), концентрована соляна 

кислота.  

В пробірку з 2 мл розчину калієвого мила додати 0,5 

мл концентрованої соляної кислоти. Жирні кислоти, що 

утворяться при цьому, нерозчинні у воді й будуть 

збиратися у верхній частині вмісту пробірки.  

Дослід 4. Утворення нерозчинних кальцієвих мил  

https://www.youtube.com/watch?v=quWRs9ZBc_A 

Принцип методу. При додаванні до розчину 

калієвого мила розчину солей кальцію утворюються 

нерозчинні солі жирних кислот. 

Прилади і матеріали: Штатив із пробірками, 

піпетки градуйовані, розчин калієвого мила 

(використовують отриманий раніше при омиленні жиру), 5 

%-ий розчин хлориду кальцію.  
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В пробірку з 2 мл розчину калієвого мила внести 1 

мл розчину хлориду кальцію. При цьому спостерігається 

утворення нерозчинних кальцієвих мил.  

Дослід 5. Визначення числа омилення жиру  

https://www.youtube.com/watch?v=hVjNDeuvjRw 

Принцип методу. Числом омилення називають 

число міліграмів їдкого калію, що необхідне для 

нейтралізації всіх, як вільних, так і тих, які входять до 

складу триацилгліцеринів, жирних кислот, що містяться в 1 

г жиру.  

Прилади і матеріали: Ваги технохімічні, колби на 

50 мл, піпетки градуйовані, бюретка, крапельниця, 

зворотній холодильник, водяна баня, годинник, 

соняшникова олія, 0,1 %-ий розчин фенолфталеїну, 0,5 

моль/л розчин соляної кислоти, 0,5 моль/л спиртовий 

розчин гідроксиду калію, дистильована вода.  

В одну колбу (досліджувана проба) внести 0,5 г олії, 

в іншу (контрольна проба) – 0,5 мл води. В обидві колби 

долити по 15 мл спиртового розчину гідроксиду калію й 

кип’ятити зі зворотнім холодильником на водяній бані 

впродовж 50 хв. до повного омилення гліцеринів і 

нейтралізації вільних жирних кислот. Потім в обидві колби 
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долити по 10 крапель розчину фенолфталеїну та 

відтитрувати в теплому стані розчином соляної кислоти до 

зникнення рожевого забарвлення (до нейтральної реакції). 

Число омилення (Nе) це кількість мг КОН що витратилось 

на нейтралізацію жирних кислот у 1 г жиру. 

На основі даних з відкритих джерел проаналізувати 

величини чисел омилення для різних типів рослинних олій. 

Дослід 6 Визначення кислотного числа жиру  

https://www.youtube.com/watch?v=BKk8zham7QE&lis

t=PLQmN0pIyndCHpJnWel1S-VIRCCnpEB7bm 

Принцип методу. Кислотністю жиру або 

кислотним числом жиру називають число міліграмів їдкого 

калію, що необхідне для нейтралізації вільних жирних 

кислот, які містяться в 1 г жиру.  

Прилади і матеріали: Ваги технохімічні, колба 

об’ємом 50 мл, піпетки градуйовані, крапельниця, бюретка, 

етиловий спирт, 0,1 моль/л розчин гідроксиду калію, 0,1 %-

ий розчин фенолфталеїну, соняшникова олія.  

В колбу з 1 г олії додати 5 мл спирту, 

нейтралізованого за фенолфталеїном, 2-3 краплі 

фенолфталеїну та вміст ретельно перемішати для 
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максимального розчинення вільних жирних кислот і 

відтитрувати розчином гідроксиду калію до появи 

незникаючого після збовтування рожевого забарвлення 

(забарвлення не повинне зникати впродовж 0,5-1 хв.). 

Кислотне число (Na) – це кількість мг KOH або, що 

витратилось на титрування вільних жирних кислот в 1 г 

олії.  

На основі даних з відкритих джерел проаналізувати 

величини кислотних чисел для різних типів рослинних 

олій. 

Дослід 7. Визначення йодного числа жиру  

https://www.youtube.com/playlist?list=PLQmN0pIynd

CES2k-0wex8asqq5hl2t1a9 

Принцип методу. Йодним числом жиру називають 

число грамів йоду, що прореагувало з 100 г жиру. Це число 

вказує на вміст у жирі ненасичених жирних кислот. 

Визначення йодного числа ґрунтується на реакції 

приєднання йоду за місцем подвійного зв’язку. 

Прилади і матеріали: Ваги технохімічні, дві 

конічні колби об’ємом 50 мл, піпетки градуйовані, 

бюретка, годинник, соняшникова олія, 0,1 моль/л 

спиртовий розчин йоду, 1 %-ий розчин крохмалю, 0,05 
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моль/л розчин тіосульфату натрію (Na2S2O3), дистильована 

вода. 

Хід роботи. В першу колбу помістити наважку олії 

масою 0,1-0,2 г (досліджувана проба), в другу – 0,1-0,2 мл 

води (контрольна проба), додати в них по 10 мл спиртового 

розчину йоду та перемішати. Через 15 хв. вміст колб 

відтитрувати розчином тіосульфату натрію спочатку до 

появи слабко-жовтого забарвлення, а потім, додавши 1 мл 

розчину крохмалю, титрувати до зникнення синього 

забарвлення. За результатами титрування розрахувати 

йодне число (Nj). 

На основі даних з відкритих джерел проаналізувати 

величини йодних чисел для різних типів рослинних олій. 

Дослід 8. Визначення перекисного числа в 

прогірклому жирі 

https://www.youtube.com/watch?v=sr9hFeCIhBs 

Принцип методу. Перекисним числом жиру 

називають число мілілітрів розчину тіосульфату натрію 

(Na2S2O3), що необхідне для титрування вільного йоду, 

який виділився при окисленні йодиду калію пероксидним 

угрупованням 1 г жиру. Метод ґрунтується на здатності 
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пероксидних угруповань жиру реагувати з йодидом калію в 

кислому середовищі. Оскільки можливе утворення йоду 

при окисленні йодиду калію киснем повітря, необхідно 

паралельно проводити контрольні проби.  

Прилади і матеріали: Ваги технохімічні, дві 

конічні колби об’ємом 50 мл, піпетки градуйовані, 

бюретка, крапельниця, годинник, соняшникова олія, 

насичений розчин йодиду калію, хлороформ, 0,005 моль/л 

розчин тіосульфату натрію, 1 %-ий розчин крохмалю, 

льодяна оцтова кислота, дистильована вода.  

В першу колбу помістити наважку олії масою 1 г 

(досліджувана проба), в другу – 1 мл води (контрольна 

проба). Потім в обидві колби додати по 5 мл льодяної 

оцтової кислоти, 6 мл хлороформу та 1 мл 

свіжоприготовленого насиченого розчину йодиду калію. 

Після цього вміст колб струшувати впродовж 5 хв., додати 

10 крапель розчину крохмалю як індикатора й відтитрувати 

розчином тіосульфату натрію до зникнення синього 

забарвлення. За результатами титрування розраховують 

перекисне число (Np).  
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За даними з відкритих джерел проаналізувати 

величини перекисних чисел для різних типів рослинних 

олій. 

У висновкахна основі переглянутих та проведених  

дослідів охарактеризувати фізико-хімічні властивості 

ліпідів рослинного походження. 

Контрольні питання  
1. Вміст і поширення ліпідів у рослинних організмах. 
2. Поняття про ліпіди, їх загальні фізичні властивості.  
3. Біологічні функції ліпідів. 
 4. Структурні компоненти ліпідів. Класифікація ліпідів.  
5. Будова та властивості нейтральних жирів.  
6. Основні константи або жирові числа, їх зміст.  
7. Характеристика та представники фосфоліпідів і 

гліколіпідів.  
8. Характеристика рослинних стероїдів.  
9. Загальні уявлення про воски та терпени.  
10. Лабораторні методи визначення фізико-хімічних 

властивостей жирів.  
11. Лабораторні методи визначення жирових чисел і їх 

принцип. 
 

Лабораторна робота №5 

Виявлення танінів в чаї 
Мета роботи: ознайомитися з методами виявлення 

танінів в чаї, оцінити вміст танінів в різних видах та сортах 

чаю. 

Прилади та матеріали: різні сорти зеленого та 
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чорного чаю, 1% розчин хлорду феруму (ІІІ), розчин 

індигокарміну в крапельниці, 0,1 н розчин перманганату 

калію, 0,1% розчин ацетату свинцю, 2% розчин желатину, 

1% розчин ваніліну, бюретка, пробірки, центрифужні 

пробірки,  штатив для пробірок, градуйовані піпетки, 

конічні колби, хімічний стакан, газовий пальник/спиртівка. 

Теоретичні відомості. Чай – тонізуючий напій, що 

має високі смакові та органолептичні 

властивості.Першідослідження хімії чаю були проведені на 

початку ХХ століття, але і на сьогоднішнійдень його 

точний хімічний склад до кінця не встановлений. У чаї 

міститься близько500 різних речовин, поєднання яких 

унікальне. Чайний лист складається з води 

ісухихречовин,якіподіляютьнаводорозчинні(41-

58%),якіщеназиваютьекстрактивними, і нерозчинні у воді 

(42-59%) – це баластні речовини, що 

залишаютьсяпіслязаварюванняувиглядізалишку. 

Таблиця 

Хімічнийскладчаю 

Речовини,якіекстрагуютьс
я 

41–58% Баластніречовини 42–59% 

Фенольнісполуки(катехіни, 
флавоноли, 
антоціани,таніни,тощо) 

14–26% Білки 20–22% 
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Вуглеводи(моносахариди,ди
сахаріди) 

4–5% Нерозчиннівуглеводи 

(целюлоза, 
крохмаль,геміцелюло
за) 

 

5–18% 

Алкалоїди(кофеїн,гуанін,ад
енін, 
теофілін) 

2–4% 

Гідроаскорбіновакислота 2–3% Лігнін 6–7% 

Пектиновіречовини(гідропе
ктин) 

2–3% Пектинові 
речовини(протопект
ин) 

 

8–9% 

Органічнікислоти(оксалат
на, 
бурштинова,цитратна,мол
очнатощо) 

1% 

Мінеральніречовини 3–4% Інші нерозчинні 
речовини:жиророзчи
нні вітаміни (А,К,Е), 
нерозчинні 
мінеральніречовини, 
нерозчинніферменти 

 

 

 

1–2% 

Інші водорозчинні 
речовини:водорозчиннівіта
міни 

(В1,В2,В3,РР,С,К,U,P), 

нітрогенвміснісполуки 
(розчинніуводібілки,аміноки
слоти), 
ароматичнісполуки,спирти
,пігменти(хлорофіл,ксанто
філ,каротін) 

 

 

10–12% 

 

Основну корисність чайного листа і готового 

чайного напою визначає 

комплексфенольнихсполукрізноїприроди,зокремапохідніф

лаван-3-олів,флавоноглікозидів (кверцетину, кемпферолу, 

мірицетину), флавандіолів і фенольнихкислот (галової, 

коричної, хінної, кумарової, хлорогенової). З 

літературивідомо, що в зеленому чаї переважають похідні 
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флаван-3-олу або 

катехіни.Цефлавоноїдизнайбільшимступенемвідновлення,в

ониволодіютьнайбільшимантиоксидантнимпотенціалом.Вз

аємодіючи з вільнимирадикалами,катехіни 

нейтралізуютьїх,перетворюючисьнастабільністійкірадикал

и. 

Впроцесіферментаціїчайноголистакатехінипіддають

сяокислювальнійбіотрансформаціївдимернісполукиівчорно

мучаїутворюєтьсяновийвидполіфенолів – теафлавіни, які 

забезпечуютьчервоно-помаранчевий колір чаю і 

відповідають за органолептичні властивості готового 

напою. 

Вмісттеафлавінівучорномучаїстановить23гна100гсухоїречо

вини. 

Основні методи, що використовуються для 
визначення танінів: 

Ідентифікація танінів як фенольних сполук за 

допомогою реакції з хлоридом феруму (ІІІ). За присутності 

танінів хлорид феруму (ІІІ) утворює інтенсивне чорно-

фіолетове забарвлення. 

Гравіметричний метод, що ґрунтується на 

осадженні танінів з наступною перекристалізацією, 
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висушуванні та зважуванні. 

Титрування розчином желатину, в основу якого 

покладено здатність 

танінівосаджуватисябілками(желатином). 

Перманганатометричнийметод(ГОСТ 19885-

74)(методЛевенталявмодифікаціїКурсанова)ґрунтуєтьсянар

еакціїокисненнятанінівкалійперманганатомукисломусередо

вищівприсутностііндикатораікаталізатораіндигокарміну.  

Спектрофотометричний 

методвизначеннязаснованийназдатностітанінівутворювати

забарвленіхімічнісполукизсолямиФеруму(III),Купруму,амо

ніймолібдатом,фосфорно-вольфрамовою кислотою, 

реактивом Фоліна-Денніса або Фоліна-Чокальтеу, 

ваніліном та іншимиречовинами. 

Хід роботи. Дослід 1. Ідентифікація танінів за 

допомогою ферум хлориду.До 2мл екстракту чаю або 

іншого розчину, що містить таніни, додають кілька крапель 

ферум хлориду. Спостерігають за зміною забарвлення, 

роблять висновки, записують їх у зошит. 

https://www.youtube.com/watch?v=KozFN-mkNLY 

Дослід 2. Ідентифікація танінів за допомогою 

https://www.youtube.com/watch?v=KozFN-mkNLY
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розчину желатину. До 2мл екстракту чаю або іншого 

розчину, що містить таніни, додають кілька крапель 

розчину желатину. Спостерігають за появою осаду білку, 

роблять висновки, записують їх у зошит. 

Дослід 3. Ідентифікація танінів за допомогою 

ацетату свинцю.До 2мл екстракту чаю або іншого 

розчину, що містить таніни, додають кілька крапель 

розчину ацетату свинцю. Спостерігають за появою білого 

осаду, роблять висновки, записують їх у зошит. 

Дослід 4. Перманганатометричне визначення 

танінів в чаї. Для окислення чайного таніну в колбу 

наливають 75 мл води, 1 мл чайного екстракту і 2,5 мл 

сірчанокислого розчину індигокарміну, після цього 

титрують розчином KMnO4 до золотисто-жовтого 

забарвлення. Роблять висновок про вміст танінів у різних 

сортах чаю на основі переглянутого фільму, висновки 

записують в зошит. 

https://www.youtube.com/watch?v=xvH4d7Pb-Jo 

Дослід 5. Спектрофотометричне визначення 

танінів з ваніліном.Готують свіжий чайний екстракт, 

центрифугують, отриманий супернатант зливають, 

додають розчин ваніліну, інкубують для отримання 

https://www.youtube.com/watch?v=xvH4d7Pb-Jo
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забарвлення і фотометрують при довжині хвилі 500 нм. 

Роблять висновок на основі переглянутого фільму, 

записують в зошит. 

https://www.youtube.com/watch?v=x5nnjklqXXI 

Усі досліди, що спостерігали, описують. На основі 

даних з відкритих джерел роблять загальний висновок про 

вміст танінів у різних сортах чаю та про методи, якими 

доцільно їх визначати. 

Контрольні питання:  
1. Основні метои визначення танінів. 
2. Які біохімічні процеси відбуваються в професі ферментації 

чаю? 

3.Який хімічний склад чаю? 

 

Лабораторна робота №6 

Кількісне визначення вітаміну С в рослинних 

продуктах методом йодометричного титрування 

Мета роботи: ознайомитися з титриметричним 

методом визначення вмісту аскорбінової кислоти в 

рослинних зразках, встановити вміст аскорбінової кислоти 

в різних частинах рослин та порівняти його з нормативним 

вмістом. 

Прилади та матеріали. Капуста, картопля або ж 

інші рослинні зразки, пластмасова терка, фарфорова 

https://www.youtube.com/watch?v=x5nnjklqXXI
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ступка, чашки Петрі, лійка, вата, дистильована вода, 

піпетка на 10 мл, колби на 50-100 мл, бюретка для 

титрування, 2% соляної кислоти, 0,003 н. розчин йоду, 

0,5% розчин крохмалю. 

Теоретичні відомості. Аскорбінова кислота є 

сильним відновником і може бути виявлена йодометрично. 

У разі титрування йодом аскорбінова кислота окиснюється, 

утвоюючи дегідроаскорбінову кислоту.  

Хід роботи. Дослід 1. Титриметричне визначення 

вмісту аскорбінової кислоти в рослинному 

матеріалі.Готують екстракт з різних частин рослин для 

виявлення аскорбінової кислоти. Для цього 2 г рослинного 

матеріалу подрібнюють: натирають на пластмасовій терці, 

розтирають в ступці до гомогенного стану. В ступку 

додають 10 мл 2% НСl. Добре перемішують та 

відфільтровують через ватний фільтр у конічну колбу. 

Масу на фільтрі промивають декількома порціями 

підкисленої води.  В конічну колбу додають кілька крапель 

крохмалю і титрують розчином йоду до появи синього 

забарвлення.  

Вміст аскорбінової кислоти у наважці розраховують 

за формулою: 
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н*Е*V 

М=  --------- 
1000 

Де н – нормальність розчину йоду, 

    Е- молярна маса еквівалента аскорбінової кислоти 

(88 г/моль) 

    V – об‘єм розчину йоду, що витратився на 

титрування. 

Для перерахунку вмісту вітаміну С у 100 г продукту 

користуються формулою: 
М*1000 

Х=------------, г 
2 

Отримані результати порівнюють з нормативами. 

Так,  вміст вітаміну С у капусті становить 45+5 мг%, у 

картоплі – 20+5 мг%. У разі визначення вмісту 

аскорбінової кислоти у інших зразках рослинного 

матеріалу необхідно порівняти отримані результати з 

нормативними даними з відкриих джерел. 

Дослід 2. Напівкількісне визначення вмісту 

вітаміну С.Окрім цього, визначення аскорбінової кислоти 

в харчових продуктах за допомогою реакції з йодидом 

можна також здійснити без титрування. 
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Для цього використовують у якості стандарту 

аптечний препарат аскорбінової кислоти 1000 мг, а для 

визначення вмісту вітаміну С препарат аптечного йоду та 

розчин кукурудзяного крохмалю. 

Для здійснення досліду важливо розрахувати, 

скільки міліграмів аскорбінової кислоти реагує з однією 

краплею аптечного йоду, оскільки це дає можливість 

оцінити вміст аскорбінової кислоти в харчових продуктах. 

Ця спрощена методика запропонована Королівським 

хімічним товариством ще у 2013 р для формування бази 

вмісту  вітаміну С у різних продуктах. Детальніше про 

методику за лінком: 

https://www.youtube.com/watch?v=1P3W9DykGBg 

У виснвках до роботи охарактеризувати методи 

визначення аскорбінової кислоти (вітаміну С) у продуктах 

харчування рослинного походження та порівняти Отримані 

результати вмісту аскорбінової кислоти  з середніми 

значеннями вмісту в продуктах.  

Контрольні питання: 
1. Яка роль аскорбінової кислоти у метаболізмі рослин? 

2. Яка роль вітаміну С для людини? Навіть середньодобову 
потребу. 

3. Який середній вміст аскорбінонової кислоти у рослинах? 
Назвіть рослинні продукти- рекрдсмети за вмістом вітаміну С. 

https://www.youtube.com/watch?v=1P3W9DykGBg
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4. Охарактеризуйте основні методи визначення вмісту 
аскорбінової кислоти. 

 

Лабораторна робота №7 

Виявлення крохмалю у органах рослин 

Мета роботи: ознайомитися з методами 

іденифікації крохмалю рослинах, дослідити особливості 

нагромадження та розподілу крохмалю у різних органах 

рослини. 

Матеріали і прилади: Зелені та варієгатні 

листки різних рослин (герань, примула тощо.), 

крохмалевмісні органи рослини (бульби картоплі, 

бульбоцибулини жоржини, цибулини пізньоцвту, 

гладіолуса тощо) розчин йоду в калій йодиді або розчин 

Люголя, 70% етанол, пробірки, пінцет, піпетки, водяна 

баня, біла кахельна плитка. 

Теоретичні відомості. Для того, щоб 

встановити чи відбувалися процеси фотосинтезу, 

необхідно ідентифікувати якийсь з продуктів. Однією з 

перших сполук, продуктів фотосинтезу, є 

фосфогліцеринова кислота, яка далі перетворюється в 

інші сполуки, включаючи і цукри, що утворюють 
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крохмаль. Виявлення крохмалю і може бути 

індикатором того, що фотосинтез відбувається. Окрім 

того, крохмль є запасальною речовиною, яка 

акумулюється в бульбах, коренеплодах тощо.  

Хід роботи.Дослід 1. Виявлення крохмалю у 

зелених частинах рослин. Для того, щоб зелений колір 

хлорофілу не маскував зміну забарвлення листка в 

процесі досліду, пігменти потрібно попередньо 

екстрагувати з листка. Для цього листки опускають в 

термостійку склянку і заливають 10-15 мл 70% етанолу. 

Склянку  ставлять в киплячу водяну баню і тримають в 

таких умовах до повного знебарвлення листя. 

Знебарвлені листки промивають гарячою водою 

для видалення етанолу та пом’якшення тканин. Потім 

розправляють його на кахельній плитці і обережно 

повністю заливають розчином Люголя. Ділянки листка, 

де є крохмаль забарвлюються в темно-синій 

колір.Результати досліду замальовують. Сформульовані 

висновки записують. 

Дослід 2. Ідентифікація крохмалю у зелених 

листках рослин як індикатор процесу фотосинтезу. 

Якісна  реакція на наявність крохмалю у зелених 
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листках за умови, що у них не відбувався фотосинтез. 

Для цього прикривають частину листка, розміщеного 

безпосередньо на рослині, фольгою, аби уникнути 

доступу світла до цієї частини листка. Рослину 

витримують впродовж доби, після чого затінений 

листок аналізують на присутність крохмалю як у 

досліді 1.  

Дослід 3.Виявлення крохмалю у запасальних 

органах рослин. Для виділення крохмалю з запасальних 

органів рослини їх подрібнюють на тонкій терці, 

розтирають у ступці та заливають водою. Для 

екстрагування крохмалю таким способом зручно 

використовувати бульби картоплі крохмалистих сортів. 

Екстракт залишають на 10 хв для осадження крохмалю, 

після цього розчин зливають, осад, що залишився, 

підсушують фільтрувальним папером і  проводять 

якісну реакцію на крохмаль як у досліді 1.  

У висновках записують результати спостережень 

та характеризують вміст крохалю у різних органах 

рослини за різних умов. 

Контрольні питання: 
1. Яка хімічна будова крохмалю? 



 64 

2. Де в межах рослинної клітини нагромаджується 
крохмаль? 

3. Які функції крохмалюу рослинному організмі? 

4. Як можна виявити крохмаль? 

 

Лабораторна робота № 8 

Визначення соланіну в бульбах картоплі 
Мета роботи: ідентифікувати локалізацію та 

оцінити вміст алкалоїду соланіну в бульбах карторплі за 

умови їхнього зеленіння. 

Матеріали та прилади: бульби картоплі, 

порцелянова чашка або годинникове скло, конц. оцтова 

кислота, конц. сульфатна кислота, 5% розчин гідроген 

пероксиду, піпетки, 96% етиловий спирт, 1% розчин 

оцтової кислоти,1% розчин амоніаку, 5% розчин амоніаку, 

лабораторні склянки, лійка Бюхнера, колба Бунзена, 

зворотний холодильник, сушильна шафа, водяна баня, 

аналітичні ваги, центрифуга, лакмусовий папір, 

фільтрувальний папір, дистильована вода. 

Теоретичні відомості. Соланін утворюється в 

бульбах картоплі в разі тривалого їх зберігання на світлі 

(позеленіння картоплин), він належить до групи стероїдних 

рослинних алкалоїдів, за хімічною будовою є тетразидом, у 

вуглеводневому компоненті якого міститься дві молекули 



65 

 

глюкози, одна галактози і одна – ксилози. Підвищений 

вміст соланіну в картоплі при її споживанні може 

спричиняти паталогічні розлади в організмі.  Отруйний 

вплив соланіну значно знижується за теплової обробки 

бульб картоплі. Утворення соланіну зеленими частинами 

рослин родини пасльонових  є однією з їхніх адаптацій до 

поїдання травоїдними тваринами. 

Зазвичай спочатку проводять якісне оцінювання 

вмісту соланіну,яке полягає на візуальній оцінці 

забарвлення зрізів бульб картоплі за дії сульфатної та 

оцтової кислот і гідроген пероксиду.Кількісне визначення 

соланіну  грунтується на його екстракції з тканин картоплі 

та наступному гравіметричному визначенні. 

Хід роботи. Дослід 1. Якісна оцінка вмісту 

соланіну в бульбах картоплі (за В.Н. Ніловою). З 

картоплини, що має ознаки зеленіння,  роблять кілька 

надрізів товщиною 1 мм: 

 Від верхівки до основи по осі, яка ділить бульбу 
на рівноцінні половинки 

 Поперечні – біля основи і верхівки картоплини 

 З боків, 
 Біля вічок. 



 66 

Зрізи поміщають у порцелянову чашку або 

годинникове скло. На них краплями наносять спочатку 

оцтову, потім сірчану кислоти і кілька крапель розчину 

гідроген пероксиду. Майже відразу в місцях зрізів, які 

містять соланін, з‘являється інтенсивне темно-малинове 

або червоне забарвлення.  

Пояснюють отримані результати, роблять  висновок, 

результати записують у робочий зошит. 

Дослід 2. Кількісне визначення вмісту соланіну у 

бульбах та стеблах картоплі. Наважку 30,00-50,00 г 

тонко розмелених бульб або стебел картоплі екстрагують 

спиртом. Для цього наважку поміщають у колбу містістю 

300-500 мл, заливають її 100 мл гарячого спирту, колбу 

закривають зворотнім холодильником і поміщають на 

водяну баню на 30 хв, часто перемішуючи вміст колби. 

Після цього вміст колби охолоджують, фільтрують через 

лійку Бюхнера, осад з фільтра знову екстрагують 100 мл 

гарячого спирту. Екстрагування таким чином проводять 3-

4 рази. Усі спиртові екстракти з‘єднують. Колбу з 

отриманим спиртовим екстрактом соланіну поміщають на 

водяну баню до повного видалення спирту (т. зв. стан 

мокрих солей). Залишок розчиняють у 150 мл 1% оцтової 
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кислоти, центрифугують, осад ще двічі промивають такими 

ж об‘ємами оцтової кислоти, центрифугати з‘єднують. До 

кислого центрифугату поступово, старанно перемішуючи, 

додають 5% амоніак до лужної реакції за лакмусовим 

папірцем, нагрівають впродовж 30 хв. на водяній бані, 

слідкуючи за підтриманням лужної реакції суміші та 

додаючи розчин амоніаку за необхідності. Випадає 

пластинчастий осад.  

Соланін, що випав у осад, центрифугують, 

відфільтровують, на фільтрі розчиняють осад спиртом, 

спирт відганяють, осад розчиняють підкисленою водою. 

Процедуру очищення соланіну повторюють 2-3 рази. 

Востаннє осад соланіну фільтрують через беззольні 

фільтри відомої маси. Осад на фільтрі промивають кілька 

разів 1% амоніаком. Фільтри з осадом висушують при 100-

105 0С до постійної маси. Розраховують вміст соланіну у 

вихідному зразку. 

Пояснюють отримані результати, роблять висновок, 

результати записують у робочий зошит.  

Контрольні питання: 
1. До якої групи алкалоїдів належить соланін? 

2. Якими методами можна встановити вміст соланіну? 
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3. Яка роль соланіну для рослин? 

4. Чому позеленілі бульби картоплі небезпечно вживати у 
їжу? 

 

Лабораторна робота №9 

Виявлення речовин  
вторинного походження у рослин 

Мета: Ознайомитися з методами виявлення речовин 

вторинного походження у різних видах рослин. 

Матеріали та обладнання: листки фікусу, листки 

кульбаби, осоту або інші каучуковмісні рослини,  кора 

дуба (ялини, осики), листки лимону, глиця ялиці або інші 

рослини, що містять ефірні олії, шматки деревини 

листяних і хвойних дерев;частини рослин, багатих на 

алкалоїди (багаторічний люпин, жовтець їдкий, кора 

вовчого лика, пізньоцвіт, ковалія тощо) мікроскопи; 

предметні стекла i накривні скельця; оцтова кислота; 

скляні палички; фарфорові ступки; бритви; пробірки; тонкі 

зігнуті скляні трубки з гумовими пробками; вода; 

спиртівки; 1%-й розчин FeCl3; 1%-й розчин желатини; 

розчин йоду в КJ;10-%-й розчин KMnO4; концентрована 

HCl; 25%-й розчин аміаку. 
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Теоретичні відомості. Поряд з білками, 

вуглеводами, жирами, вітамінами у рослин міститься ще 

багато речовин вторинного походження. Більшість з них 

міститься в невеликих кількостях, але деякі з них 

(алкалоїди, каучук, ефірні олії) можуть накопичуватись в 

значних кількостях, обумовлюють специфічність 

метаболізму окремих видів рослин і виконують 

різноманітні функції. 

Хід роботи. Дослід 1. Виявлення дубильних 

речовин.Кладуть в пробірку невеликі шматочки молодої 

кори дуба, ялини або осики, додають води і екстрагують 

дубильні речовини шляхом кип'ятіння води. Отримані 

екстракти зливають у дві пробірки. В одну пробірку 

додають кілька крапель 1%- го ферум хлориду. З'являється 

зелений або чорний колір. В другу пробірку додають 1 мл 

1%-го розчину желатину. В осад випадають пластівці 

білку. Роблять висновок про вміст дубильних речовин у 

дослідуваних екстрактах. 

Дослід 2. Виявлення каучуку. З черешка листка 

фікусу, квітконоса кульбаби або листків молочаю 

видавлюють краплю соку на предметне скло, накривають 
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покривним скельцем і розглядають під мікроскопом при 

великому збільшенні. Виявляють багаточисленні краплі 

каучуку, зарисовують їх у зошит. Можна викликати 

коагуляцію емульсії каучуку. З одного боку накривного 

скельця наносять краплю оцтової кислоти, а з другого 

прикладають смужку фільтрувального паперу. Оцтова 

кислота проходить під скло і викликає утворення 

пластівців каучуку. Зарисовують процес коагуляції у 

зошит. 

Дослід 3. Виявлення ефірної олії та смол в різних 

частинах рослин.  

а) Розтирають листок лимону, глицю хвої чи листок 

мяти перцевої в ступці. З'являється запах ефірної олії, що 

виділяється при пошкодженні ефірних залоз; 

б) Кладуть в пробірку трохи глиціхвої, заливають 

водою. Пробірку з допомогою зігнутої скляної трубки 

через гумову пробку з отворами з"єднують з другою 

пробіркою і кип'ятінням відганяють олію ялиці. 

Отримують летку рідину із запахом хвої 

в) Для виявлення смоли готують поперечні зрізи 

тонких гілок хвойних рослин і добу витримують в 

насиченому розчині оцтовокислої міді. Після цього 
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розглядають зрізи під мікроскопом. В смоляних ходах 

видно голубувато-сині або зелені краплі смоли (живиці). 

Дослід 4. Виявлення алкалоїдів.Розтирають в ступці 

шматочки тканин рослин, багатих на алкалоїди 

(багаторічний люпин, жовтець їдкий, кора вовчого лика 

тощо). До розтертої маси додають краплю розчину йоду в 

йодистому калії. В присутності алкалоїдів з'являється 

рудувато-червоний колір. За інтенсивністю забарвлення 

роблять висновок про вміст алкалоїдів у різних частинах 

рослин. 

Дослід 5. Реакція Меуле для виявлення різниці між 

деревиною хвойних і листяних порід. На досліджувані 

шматки деревини наносять по краплі 10%-го розчину 

перманганату калію і через хвилину видаляють з 

допомогою фільтрувального  паперу. Далі змочують ті ж 

ділянки краплями концентрованої соляної кислоти. 

Надлишки її видаляють i наносять по краплі 25%-го 

розчину аміаку. Деревина листяних порід забарвлюється в 

червоний колір, деревина хвойних залишається 

незабарвленою, тому що містить різні вторинні речовини. 

Контрольні запитання 

1. Які речовини називаються вторинними і чому? 
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2. Яка хімічна природа дубильних речовин, алкалоїдів, ефірних 
олій. 

3. Яка роль ефірних олій для рослин? 

4. Як можна ідентифікувати алкалоїди у рослинних тканинах? 

 

Лабораторна робота №10 

Леткі властивості жирів та ефірних олій 

Мета роботи: виділити та ідентифікувати леткі 

жироподібні речовини рослин. 

Прилади і матеріали: мікроскоп, предметні та 

покривні скельця, скальпель, препарувальні голки, водяна 

баня, дротяна сітка, свіже лаврове листя, листя м'яти, листя 

меліси, цедра апельсина або лимона, насіння з високим 

вмістом жиру (соняшник, волоський горіх), барвник Судан 

III в гліцерині. 

Хід роботи: За допомогою леза/скальпеля роблять 

декілька зрізів  свіжих тканин, що містять ефірні олії або 

жири (цедра апельсина і насіння соняшника),  поміщають 

на предметне скельце, забарвлюють Суданом. Під 

мікроскопом розглядають забарвлені у червоний колір 

краплі жиру. Зарисовують в зошиті. 

Одночасно зрізи з тих же тканин  поміщають у 

краплю води на предметні скельця і нагрівають на дротяній 

сітці над парою у водяній бані впродовж години, після чого 
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зрізи також фарбують Суданом та розглядають під 

мікроскопом. Зарисовують в зошиті. 

Роблять висновок про ступінь леткості 

досліджуваних олій. 

Контрольні питання 

1. Фізико-хімічні властивості рослинних олій 

2. Чому рослинні олії є переважно рідкими? 

3. Яку роль у рослинах виконують ліпіди? 

 

Лабораторна робота №11 

Отримання сапонінів та їхні властивості 
Мета роботи:виділити поверхнево акивні 

речовини рослин і ознайомится з їхніми фізико-хімічними 

властивостями. 

Прилади та матеріали: набір мензурок, пробірки в 

штативі, чашки Петрі, конічні колби, водяна баня, частини 

рослин з різним вмістом сапонінів: (трава наперстянки, 

листки шпинату, цукрових буряків, конвалії, мильнянки, 

жасмину), плоди кінського каштана, насіння кукілю; 

вівсяні пластівці, коріння первоцвіту та мильнянки, кора 

квилаї (Quillaja saponaria), «мильні горіхи», розчин H2SO4, 

оцтовий ангідрид, етанол, желатин, препарат бичачої крові, 

хлорид натрію. 
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Теоретичні відомості.Сапоніни – вторинні 

метаболіти рослин з поверхнево-активними властивостями, 

зазвичай це похідні агліконів (стерану), що не містять 

нітрогену, мають досить високу молекулярну масу і 

вивчені лише частково. Багатими на сапоніни є зокрема, 

рослини родини гвоздичних (Caryophyllaceae). Частина з 

відомих сапонінів є сильними гемолітиками, оскільки 

впливають на проникність клітинної мембрани, то здатні 

розчиняти мембрани еритроцитів.  

Хід роботи. Дослід 1. Тест на спінювання. 

Відважують на технічних вагах 2г сухого або ж 5 г сирого 

матеріалу з різних частин рослин, поміщають в конічні 

колби об’ємом 100 мл, доливають 50 мл гарячої води, 

збовтують. Через 20 хвилин витяжки фільтрують, 

відбирають по 5 мл у пробірки, які закривають корком, 

енергійно струшують та спостерігають за характером 

піноутворення в кожній з пробірок. Висота утвореного 

шару піни та її стабільність в часі слугує приблизною 

мірою вмісту сапоніну. Для порівняння можна використати 

піноутворення синтетичної поверхнево-активної речовини.  

Дослід 2. Отримання сирого сапоніну. Для 

екстрагування та отримання сирих сапонінів 
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використовують частини рослин із високим вмістом цих 

речовин. Сапоніни можна екстрагувати з сирих плодів 

каштана кінського, кори квилаї (Quillaja saponaria), 

«мильних горіхів» або кореня мильнянки. Наважку 

рослинного матеріалу масою 5 г подрібнюють (каштани 

попередньо знежирюють діетиловим ефіром або 

бензином), потім екстрагують на водяній бані 50% 

етанолом протягом 1 години, масу фільтрують, отриманий 

фільтрат, що містить сапоніни, випарюють. В  результаті 

отримують дрібнодисперсну масу, що містить сирий 

сапонін. Його використовують для подальших реакцій. 

Дослід 3. Якісні реакції на сапоніни 

а) до частини отриманого осаду сапонінів з досліду 

2 додають кілька крапель концентрованої сульфатної 

кислоти. Спостерігають зміну забарвлення з прозоро-

білого до жовтого, потім червоного і потім фіолетового. 

б) Невелику кількість сирого сапоніну, отриманого в 

досліді 2, розчиняють у концентрованій оцтовій кислоті, 

наливають у пробірку, у яку обережно, уникаючи 

змішування, вносять шар концентрованої сірчаної кислоти 

товщиною близько 2 см. На межі контакту двох розчинів 
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з’являється червоно-фіолетово-синьо-смарагдово-зелений 

колір. 

Дослід 4. Гемоліз за впливу сапонінів. 10 г 

желатину заливають невеликою кількістю холодної води і 

залишають на кілька хвилин для набрякання. Набряклий 

желатин порціями розчиняють у 100 мл гарячого 0,5% 

розчину NaCl при постійному помішуванні  та 

охолоджують до температури близько 30°C. Охолоджений 

рідкий розчин желатину розливають у підготовані чашки 

Петрі, в які додано по кілька крапель гепаринізованої 

бичачої крові. Дають  застигнути отриманій мутно-

червоній суміші, після чого на її поверхню наносять сік або 

м'якоть рослин, що містять сапоніни (корінь мильнянки, 

подрібнене насіння кукіля, каштан кінський). За 

присутності сапонінів в результаті гемолізу навколо краплі 

рослинного матеріалу утворюється чіткий прозорий обідок. 

Тест досить чутливий, зокрема сапоніни насіння кукілю 

виявляють ефект гемолізу у розведенні 1:1000. 

Роблять висновки про результати проведених 

спостережень, оцінюють вміст  сапонінів в різних частинах 

рослин та їхню активність. 

Контрольні питання: 
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1. Яка хімічна будова сапонінів? 

2. Які рослини  містять сапніни? 

3. Які якісні реакції використовують для ідентифікації 
сапонінів? 

4. Якможна оцінити вміст сапонінів у рослинах? 

 

Лабораторна робота №12 

Глютен пшениці:  

білок, необхідний для випічки хліба 

Мета роботи: виділити білок пшеничного борошна, 

ознаомитися з його фізико-хімічними властивостями. 

Прилади і матеріали: миска для тіста, лопатка,  

ваги, набір різноважок, штатив, лінійка, прищіпки, мірний 

циліндр (100 мл), пшеничне борошно, кухонна сіль, розчин 

йоду, 10% КОН, 70% етиловий спирт. 

Теоретичні відомості: Глютен, один з важливих 

білків злаків, що відповідає за еластичність та пористу 

структурухлібобулочних виробів. Глютен, або клейковина, 

це білок бідний на незамінні амінокислоти, тобто не є 

повноцінним білком за амінокислотним складом,  проте 

містить багато глутамінової кислоти. 

Хід роботи. Дослід 1. Виділення глютену – 

клейковини борошна. З 100 г борошна, 2 г кухонної солі і 

60 мл води замішують тісто і залишають його на 15 
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хвилин. Отримане тісто загортають в марлю і промивають, 

вимішуючи, під струменем води впродовж не менше 5 хв 

до чистих промивних вод, максимально вимиваючи 

крохмаль. Глютен вважається виділеним, якщо промивні 

води дають негативну якісну реакцію на крохмаль із 

йодом.  

Відокремлену клейковину відтискають від води, 

осушують фільтрувальним папером та зважують. 

Розраховують вміст сирого глютену в борошні. 

Дослід 2. Оцінювання пластичності клейковини 

(випробування на розтяг). З 10 г сирого глютену, 

отриманого в досліді 1, формують циліндр довжиною 5 см, 

підвішують ого до кільця штатива за допомогою білизняної 

прищіпки. Вимірюють лінійкою розтягнення проби 

глютену за впливу сили тяжіння. Потім до нижнього кінця 

циліндра за допомогою прищіпки почергово прикріплюють 

різноважки масою 1, 2, 5, 10  та 20 г. Вимірюють 

видовження лінійкою, результати записують у таблицю, 

роблять висновок про пластичність глютену.  
Оцінювання пластичності глютену за видовженням  

Маса  довжина циліндра видовження  
0   

1   

2   
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5   

15   

20   

Дослід 3. Виділення окремих компонентів 

клейковини: гліадину та глютеніну. 1 г сирої клейковини, 

отриманої в досліді 1, збовтують з 10 мл 70 % спирту, при 

цьому гліадин розчиняється. Нерозчинений залишок, що 

містить глютенін, промивають водою і збовтують з 10 мл 

10% КОН; спостерігають розчинення глютеніну. Роблять 

висновок про склад клейковини пшеничного борошна. 

У висновках записують результати спостережень і 

дані щодо вмісту глютену в пшеничному борошні та 

якісного складу глютену. 

Контрольні питання: 
1. Яка роль клейковини в насінні злаків? 

2. Яка хімічна убдова білка глютену? 

3. Які основні фізико-хімічні властивості глютену? 

 

Лабораторна робота №13 

Властивості  жирів рослинного походження 

Мета роботи: ознайомитися з фізико-хімічними 

властивостями жирів рослинного походження. 

Прилади та матеріали: колба конічна (200 мл), 

пробірки, газовий пальник, чашки Петрі, порцелянова 
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ступка, харчова олія (оливкова, соняшникова, лляна), 

рицинова олія (аптечна), парафінова олія, кристалічний 

бісульфат калію (KHSO4), фільтрувальний папір, 

насичений аміачним розчином нітрату срібла, таблетки 

Festal Mexym forte чи інші ферментні препарати, 

фільтрувальний папір, органічні розчинники. 

Теоретичні відомості. У живому організмі під 

впливом панкреатичних ферментів (ліпаз) відбувається 

гідролітичне розщеплення складних ефірів на гліцерин і 

жирні кислоти, аналогічне до реакції «омилення» - 

лужного  гідролізу. Натомість інші жироподібні сполуки, 

(наприклад, парафінова олія, вазелін тощо) не вступають у 

реакції гідролізу. 

Хід роботи. Дослід 1. Розчинність жирів в різних 

розчинниках. У пробірки вносять по 1 мл соняшникової, 

рицинової, кокосової чи оливкової олій, по три пробірки 

кожної олії. В першу пробірку до кожної олії додають 

етанол, в другу - диетиловий ефір, в третю - воду. Кожну 

пробірку енергійно струшують, спостерігають за процесои 

розчинення чи утворення емульсії, висновки про 

розчинність рослинних олій у розчинниках занотовують у 

робочий зошит. 
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Дослід 2. Акролеїнова проба. У термостійкій 

пробірці рослинну олію нагрівають з рівною кількістю 

твердого порошкоподібного бісульфату калію до 

утворення піни та появи різкого запаху акролеїну. 

 Виділений акролеїн можна виявити не тільки за 

його різким запахом, але також за допомогою якісної 

реакції на альдегіди – відновлення солей срібла, «реакція 

срібного дзеркала». Для цього смужку фільтрувального 

паперу, змоченого розчином нітрату срібла тримають над 

горловиною пробірки. і спостерігають її почорніння. 

Відновлення срібла вказує на присутність альдегіду. 

Дослід 3. Ензимне розщеплення рослинних 

жирів.Соняшникову, рицинову та вазелінову (парафінову) 

олії розчиняють по 1 краплі в 0,5 мл ефіру. Отриманими 

розчинами змочують по дві смужки фільтрувального 

паперу довжиною 10 см та шириною 1 см. в попередньо 

позначених місцях. Після висихання на смужках 

залишаються чітко помітні стійкі плями жиру. 

Кілька таблеток Комбізиму, Фесталу, Мезиму форте 

або інших препаратів підшлункової залози розтирають у 

фарфоровій ступці з невеликою кількістю води, отриману 
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суспензію переносять в чашку Петрі і поміщають по одній 

смужці з оліями. Інші смужки поміщають в чашку Петрі з 

водою. Чашки накривають та  залишають мінімум на 24 

години в термостат при 37С. Після цього смужки акуратно 

виймають, прополіскують та залишають до повного 

висихання. Розглядають смужки, роблять висновок про 

ступінь ензимного розщеплення травними ферментами 

різних типів рослинних жирів. 

У висновках записують результати спостережень, 

дані щодо розчинності досліджуваних олійта результати 

ензимного розщеплення олій. 

Контрольні питання 

1. Вміст і поширення ліпідів у рослинних організмах. 
2. Фізичні властивості ліпідів.  
3. Біологічні функції ліпідів. 
4. Як відбувається ензимне розщеплення олій? Щому не 

розщеплюється таким способом вазелінова олія?  
 

Лабораторна робота №14 

Виявлення алкалоїв в рослинних тканинах 

Мета роботи: ідентифікувати алкалоїди пізньоцвіту 

осіннього та виділити алкалоїди із зерен кави та листків 

чаю 
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Прилади і матеріали:  мікроскоп, предметні та 

покривні скельця,скальпель або лезо, препарувальна голка, 

мікрокамера, газовий пальник, порцелянова ступка, ваги, 

нижні частини стебла (навесні), бульби або насіння (в інші 

пори року) пізньоцвіта осіннього, чорний або зелений чай, 

зерна кави, 30% H2SO4. 

Теоретичні відомості. У насінні пізньоцвіту 

осіннього міститься приблизно до 0,2 %, у бульбах – до 0,4 

% колхіцину; також його досить багато накопичується в 

нижніх частинах весняних пагонів рослини. Колхіцин в 

цитології використовують як інгібітор поділу клітин, саме 

за його впливу  отримують поліплоїдні клітини.  

Кофеїн (1,3,7-триметилксантин) — безбарвна 

кристалічна речовина з гірким смаком, за структурною 

будовою — гетероциклічний алкалоїд пуринового ряду. Це  

ксантиновий алкалоїд, міститься в бобах кавового дерева, у 

листі чаю, мате, ягодах гуарани, а також у невеликих 

кількостях у какао та горіхах кола. У рослинах кофеїн 

відіграє роль природного пестициду, який паралізує та 

вбиває комах-паразитів. Кофеїн має стимулювальний 

вплив на центральну нервову систему. У природі кофеїн 
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трапляється зазвичай разом із іншими ксантиновими 

алкалоїдами теофіліном і теоброміном, які також є 

кардіостимуляторами.  

Хід роботи. Дослід 1. Виявлення колхіцину у 

різних частинах пізньоцвіту осіннього. Зрізи різних 

частин рослини змочують 30% сірчаною кислотою і 

досліджують під мікроскопом: інтенсивність жовтого 

забарвлення свідчить про вміст колхіцину.  Зарисовують у 

робочий зошит. Роблять висновок про вміст колхіцину у 

різних частинах рослини. 

Дослід 2. Виділення кофеїну шляхом 

сублімації.Відважують на аналітичних вагах 1-2 г зеленого 

чаю або зерен кави, розтирають у ступці до 

порошкоподібного стану, кількісно переносять у 

порцелянову чашку або мікрокамеру, нагрівають на 

невеликому полум'ї до утворення пари. Під час нагрівання  

камеру (чашку) накривають попередньо зваженими на 

аналітичних вагах предметними скельцями, на яких 

спостерігають сублімацію білих і прозорих голкоподібних 

кристалів. Нагрівання проводять до припинення виділення 

парів алкалоїдів та їхньої сублімації.  
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Скельця охолоджують та знову зважують. 

Предметні скельця з отриманими кристалами розглядають 

під мікроскопом, спостерігаючи блискучі голки кристалів 

кофеїну, зарисовують у зошит. 

За різницею маси пустого скельця та скельця з 

субліматом розраховують масу отриманих алкалоїдів та за 

формулою обчислюють вміст кофеїну в аналізованих 

продуктах. 𝑊 =  𝑚1 − 𝑚2𝑀 ∗ 100, % 

Де W – вміст кофеїну, % 

m1 – маса скельця з сублімованими алкалоїдами 

m2 – маса скельця на початку досліду 

M – маса наважки чаю (кави). 

У висновках записують результати спостережень 

виявлення колхіцину в різних частинах пізньоцвіту 

осіннього та дані розрахунку вмісту кофеїну, порівнюють 

отримані дані з середнім вмістом кофеїну у різних сортах 

кави та чаю. 

Контрольні питання. 
1. До якої групи алкалоїдів відносять колхіцин? Яка його 

хімічна будова? 
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2. До якої групи алкалоїдів відносять кофеїн? Яка його хімічна 
будова? 

3. Як можна виявити колхіцин? 

4. Як можна визначити вміст кофеїну? 

 

Лабораторна робота №15 

Виготовлення чорнила з галів дубового листя 

Мета роботи: виділити дубильні речовини з галів 

дубового листя, ознайомитися з їхніми властивостями. 

Прилади і матеріали: дубові гали, сульфат феруму 

(залізний купорос), гуміарабік,  9% оцтова кислота, розчин 

індигокарміну, 0,1%, конічні колби, пробірки, фільтри, 

лійки, штатив, спиртівка. 

Теоретичні відомості.Гал (від лат. galla- 

чорнильний горішок) паразитичні утворення на органах 

рослин (листках дуба, берези, липи, клена, вільхи, граба та 

ін.), що виникають внаслідок механічного подразнення 

рослинних клітин після відкладання комахами яєць у гали; 

внаслідок виділення токсинів різними видами збудників. 

Відомо близько 15 тисяч видів галотвірних 

організмів, серед яких на особливу увагу заслуговує 

горіхотворка дубова (Diplolepis quercusfolii) – типовий 

житель дубових лісів України. Вона живиться дубовим 

пилком і нектаром. Після того, коли самка відкладає яйце в 
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тканину листка дуба – виникають так звані «чорнильні 

горішки» – кулясті гали. Восени личинка стане лялечкою а 

згодом – дорослою комахою. 

Варто також зауважити, що масове утворення гал 

може призводити до передчасного опадання листя, 

істотного зменшення загальної площі фотосинтезуючого 

апарату, а загалом і до істотного зменшення приросту 

рослин. Збудники багатьох гал ослаблюють рослини і 

можуть спричинити їх до загибелі, чим шкодять лісовому і 

сільському господарству.  

Восени гали опадають разом з листям. Вміст  

дубильних речовин у галах є дуже високим, що дозволяє 

отримати з них дуже міцний і насичений барвник, оскільки 

таніни – природні поліфеноли утворюють з сполуками 

феруму комплекс, забарвлений майже в чорний колір, який 

здавна використовувався як чорнило. У наш час гали 

використовують для отримання таніну, який 

застосовується в медицині та як харчова добавка Е181.  

Для приготування чорнила з дубових галів за давнім 

рецептом  кульки з дубового листя збирали восени, зібрані 

і промиті горішки подрібнювали, вичавлювали з них сік, 
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додаючи в певній пропорції залізний купорос, гвоздику, 

бертолетову сіль, аравійську камідь і оцет. Загущувачем 

чорнила слугував гуміарабік або декстрин. Потім чорнило 

витримували на світлі 10-12 днів, в результаті чого воно 

набувало максимально темного кольору. 

Таке чорнило впродовж багатьох століть 

застосовувалися для письма та малювання, оскільки воно 

дуже  світлостійке – під дією світла не тільки не втрачає 

кольору, а навпаки, стає щораз насиченого відтінку. Варто 

знати, що горішкове чорнило придатне лише для 

малювання (писання) гусячим або тростинним пером.  

Хід роботи. Дослід 1. Приготування алізаринового 

чорнила з галових горішків.  

Наважку висушених галових горішків 10,0 г 

подрібненюють,поміщають у скляну колбу, додають 80мл 

оцтової кислоти, настоюють впродовж 4-6 днів, 

відфільтровують. Наважки залізного  купоросу сульфату 

феруму 6,0 г і гуміарабіка 1,0 г розчиняють окремо в 10 мл 

оцтової кислоти кожен, для розчинення розчини 

нагрівають до кипіння та охолоджують. Відфільтрований 

екстракт галових горішків об’єднують з розчинами 

купоросу та гуміарабіку, збовтують і краплями поступово 
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додають 20,0 мл індигокарміну,  фільтрують і 

використовують як чорнило. 

Інструмент краще використовувати не металевий, а 

традиційний (калам, перо), бо таке чорнило окислює метал. 

При потраплянні бруду в чорнильницю рідина може 

зіпсуватись. 

Контрольні питання: 
1. В чому полягає особливість приготування чорнила з галів? 

2. На які речовини багаті гали? Які фізико-хімічні властиості 
цих речовин? 

3. Чим можна пояснити високу світлостійкість чорнила з 
галів? 
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РОЗДІЛ 4 

Питання для самоперевірки та контролю 

самостійної роботи студентів 

1. Особливості фітобіохімії, пов’язані зі специфікою 
рослин.  

2. Основні теоретичні та прикладні напрямки біохімії 
рослин.  

3. Історія розвитку біохімії рослин, вклад українських 
вчених.  

4. Хімічний склад рослин, його особливості порівняно з 
тваринами та людиною. 

5. Моноцукри та їхні хімічні властивості.  
6. Методи визначення вмісту цукрів у рослинних 

тканинах.  
7. Характеристика і властивості окремих моноцукрів.  
8. Похідні моноцукрів: кислоти, спирти, аміноцукри, 

глікозиди. 
9. Дицукри, трицукри, тетрацукри, пентацукри. Солод 

цукрів. 
10. Вищі поліцукри, їхня структура, фізичні та хімічні 

властивості.  
11. Особливості структурних і запасних поліцукрів.  
12. Поліцукри водоростей. 
13. Утворення вуглеводів при фотосинтезі.  
14. Біосинтез і розпад основних оліго- і полісахаридів. 
15. Білки та їхні функції у рослинах.  
16. Амінокислоти як структурні компоненти білків.  
17. Класифікація та фізико-хімічні властивості 

амінокислот, їхній вміст у рослинах. 
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18. Пептиди. Класифікація білків, прості білки і складні 
білки. 

19. Значення рослинних білків для організму людини. 
20. Шляхи і локалізація біосинтезу амінокислот у 

рослинах.  
21. Механізми знешкодження аміаку.  
22. Шляхи розпаду амінокислот. Метилювання 

амінокислот.  
23. Склад рослинних олій. Загальна характеристика 

рослинних триацилгліцеролів, фосфоліпідів. Жирні 
кислоти.  

24. Жироподібні речовини (ліпоїди): рослинні воски, 
кутин, суберин.   

25. Зміна ліпідного складу залежно від умов середовища 
й онтогенезу рослин.  

26. Обмін ліпідів. Синтез і розпад жирів. Синтез і розпад 
гліколіпідів. Утворення восків.  

27. Речовини вторинного походження. Органічні 
кислоти.  

28. Леткі й нелеткі органічні кислоти.  
29. Характеристика найпоширеніших у рослинах 

органічних кислот. Органічні кислоти як 
попередники важливих метаболітів.  

30. Фенольні сполуки. Класифікація фенольних сполук. 
31. Олігомерні і полімерні фенольні сполуки фенольні 

сполуки.  
32. Функції фенольних сполук.  
33. Типи класифікацій глікозидів.  
34. Поширення і біологічні функції глікозидів. 
35. Найважливіші представники глікозидів.  
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36. Сапоніни, їхня структура та значення. 
37. Класифікація алкалоїдів.  
38. Особливості будови алкалоїдів.  
39. Вплив умов вирощування на нагромадження 

алкалоїдіву тканинах рослин, їхня роль у житті 
рослин та людини. 

40. Найвідоміші продуценти алкалоїдів. 
41. Класифікація терпенів.  
42. Основні представники ефірних олій. 

43. Основні представники стероїдних сполук. 
44. Вплив факторів зовнішнього середовища на 

нагромадження терпенів у рослинах. 

45. Особливості обміну речовин вторинного 
походження.  

46. Культура ізольованих тканин і органів рослин як 
джерело одержання господарсько цінних речовин. 

47. Вклад українських вчених у розвиток біохімії рослин. 
48. Рослинні тетра- і пентацукри. 

49. Перетворення запасних речовин насіння при 
проростанні. 

50. Рослинні полісахариди. Особливості структурних і 
запасних поліцукрів. 

51. Утворення вуглеводів при фотосинтезі.  
52. Біосинтез і розпад основних оліго- і полісахаридів. 
53. Полісахариди водоростей і лишайників. 
54. Структура  зерен крохмалю у рослинних клітинах. 
55. Класифікація та властивості амінокислот, їхній вміст 

у рослинах. 
56. Рослинні білки і пептиди. 
57. Аміак і нітрати ґрунту як джерела азоту для рослин. 
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58. Відновлення нітратів до аміаку в рослинних 
тканинах. 

59. Фракційний  склад рослинних білків за розчинністю 

60. Склад рослинних олій. Загальна характеристика 
рослинних триацилгліцеролів, фосфоліпідів. 

61. Жироподібні речовини (ліпоїди): рослинні воски, 
кутин, суберин.  

62. Зміна ліпідного складу залежно від умов середовища 
й онтогенезу рослин.  

63. Синтез і розпад жирів. Синтез і розпад гліколіпідів. 
Утворення восків. 

64. Рослинні вакуолярні пігменти. Антоціани. 

65. Леткі й нелеткі органічні кислоти. 
66. Характеристика найпоширеніших у рослинах 

органічних кислот.  
67. Органічні кислоти як попередники важливих 

метаболітів. 
68. Роль органічних кислот у рослинах.  
69. Значення органічних кислот у процесах фотосинтезу. 

70. Значення органічних кислот у процесах дихання і 
фотодихання 

71. Значення органічних кислот у біосинтезі 
амінокислот, жирних кислот 

72. Значення органічних кислот у біосинтезі жирних 
кислот 

73. Характеристики  якості рослинних олій. 
74. Фенольні сполуки рослин. 
75. Полімерні фенольні сполуки.  
76. Дубильні речовини, особливості будови і 

властивостей.  
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77. Лігнін, його будова і значення для рослин. 
78. Методи визначення вмісту дубильних речовин. 
79. Поширення і біологічні функції глікозидів.  
80. Найважливіші представники глікозидів. 
81. Серцеві глікозиди, особливості будови та 

властивості. 
82. Класифікація алкалоїдів, характеристика їхніх 

окремих представників.  
83. Роль алкалоїдів у житті рослин та людини. 
84. Вплив умов вирощування на нагромадження 

алкалоїдів у тканинах рослин.  
85. Класифікація терпенів. 
86. Основні представники ефірних олій, стероїдних 

сполук. 
87. Основні представники стероїдних сполук. 
88. Структурні полісахариди клітинної оболонки рослин. 
89. Амінокислотний склад рослинних білків. Повноцінні 

та неповноцінні білки.  
90. Протеїногенні та непротеїногенні амінокислоти. Їх 

роль у рослинах. 
91. Вмістолійв рослинах, практичне значення.  
92. Склад рослинних олій.  
93. Жирні кислоти рослин, їх особливості.  
94. Основні фізикохімічні константи рослинних жирів. 
95. Ліпоїди: загальна характеристика та роль у рослинах.  
96. Фосфоліпіди, гліколіпіди, сфінголіпіди, стероїди, 

воски, кутин, суберин, розчинні в жирах пігменти.  
97. Гліоксилатний цикл та глюконеогенез. 
98. Біосинтез насичених та ненасичених жирних кислот.  
99. Синтез та розпад тригліцеридів. Розпад жирних 

кислот: α-окислення, β-окислення, ω-окислення. 
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100. Властивості та особливості ферментів рослин. 
101. Органічні кислоти рослин. Загальна 

характеристика, класифікація, представники та роль 
у рослині. 

102. Речовини вторинного метаболізму: їх ознаки, 
класифікація, значення в рослинному організмі.  

103. Екологічна роль речовин вторинного 
метаболізму.  

104. Фенольні сполуки рослин: загальна 
характеристика, класифікація.  

105. Феноли, фенольні кислоти, гідроксикоричні 
кислоти та кумарини. 

106. Флавоноїди – найпоширеніша група фенолів. 
107. Класифікація, характеристика окремих груп 

флавоноїдів – катехіни, антоціани, антохлори та ін.  
108. Пігменти клітинного соку рослин. Фактори, що 

зумовлюють колір пігментів. 
109. Олігомерні фенольні сполуки.  
110. Полімерні фенольні сполуки – дубильні речовини 

(таніни), меланіни, лігнін. 
111. Синтез фенольних сполук: шикіматний та оцтово-

малонатний шляхи. 
112. Функції фенолів у рослинах, їх практичне 

значення. 
113. Ізопреноїди. Їх загальна характеристика та 

класифікація. 
114. Компоненти ефірних олій. Характеристика 

окремих представників, будова, властивості, 
розповсюдження, значення. 

115. Бальзами та смоли. 
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116. Стероїди та каротиноїди.  
117. Поліпреноли. 
118. Каучук і гута. 
119. Біосинтез терпенів та терпеноїдів.  
120. Функції терпенів та терпеноїдів у рослинах. 
121. Алкалоїди. Загальна характеристика, 

розповсюдження, властивості. 
122. Класифікація алкалоїдів: справжні алкалоїди, 

протоалкалоїди, псевдоалкалоїди. 
123. Попередники та етапи біосинтезу алкалоїдів у 

рослинах. 

124. Функції алкалоїдів у рослині. 
125. Глікозиди. Будова аглікону.  
126. О-глікозиди, ціаногенні глюкозиди. 

127. Стероїдні глікозиди (серцеві та сапоніни). 
128. Глікоалкалоїди, N-глікозиди, S-глікозиди, C-

глікозиди. 
129. Роль глікозидів у рослині. Їх практичне значення 

та використання. 
130. Метаболічні зв'язки шляхів первинного та 

вторинного метаболізму в рослині. 
131. Розчинність білків. Фактори стійкості білка у 

розчині. Заряд білка.  
132. Характеристика елементного складу білків. 
133. .Характеристика групи протеїнів, що 

розчиняються у воді і солях 

134. Характеристика проламінів і глутелінів.  
135. Характеристика складних білків.  
136. Процес набрякання білків і їх розчинність.  
137. Денатурація білків. Фактори що їх викликають.  
138. Ферментативний і кислотний гідроліз білків.  



97 

 

139. Методи кількісного визначення білків.  
140. Методи визначення амінокислот.  
141. Методи визначення вуглеводів. форми природних 

полісахаридів.  
142. Пектиновi речовини, їх будова та роль у 

рослинному організмі. 
143. Локалізація ліпідів у клітині та їхня біологічна 

роль.  
144. Енергетика розпаду жирних кислот. Продукти 

окиснення жирiв.  
145. Роль вітамінів у рослинах. 
146. Ростові речовини: важливіші представники та 

механізм їхньої дії.  
147. Класифікація вторинних метаболітів рослин.  

148. Біосинтез рослинних фенолів. 
149. Вітаміни та вітаміноподібні речовини. 
150. Регулятори росту та розвитку рослин.  
151. Характеристика антиоксидантів.  
152. Процеси формування активних форм Оксигену. 
153. Амінокислотний склад рослинних білків. 

Характеристика амінокислот як амфолітів. 
154. Осмотичні і колоїдні властивості рослинних 

білків. 
155. Прості і складні рослинні білки, особливості їх 

будови. 
156. Характеристика груп простих білків рослин. 

Принципи класифікації. 
157. На яких властивостях вуглеводів грунтується їх 

класифікація? 

158. Біологічна роль аміносахаридів. 
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159. Яка властивість дисахаридів покладена в основу 
їх класифікації? 

160. Гомо- та гетерополісахариди 

161. Целюлоза: будова, властивості, функції. 
162. Що таке амінопохідні моносахаридів? Їх 

значення. 
163. Що характерно для дисахаридів типу глікозидо-

глюкозидів (трегалози)? 

164. Пояснити поняття “інвертний цукор”. 
165. Пояснити що таке редукуючі і нередукуючі 

цукри. Якими властивостями вони володіють? 

166. Пояснити найважливіші фізико-хімічні 
властивості фруктози і глюкози. 

167. Що являють собою аміносахариди? 

168. Що таке інулін; камеді? 

169. Охарактеризувати геміцелюлозу. Як 
класифікують геміцелюлози? 

170. Що таке агар-агар? Які його властивості? 

171. Класифікація ліпідів за біологічними та фізико-

хімічними властивостями. 
172. Особливості жирнокислотного складу рослинних 

жирів. 
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РОЗДІЛ 5 

Приклади тестових завдань модульного контролю 

 

Приклад  питань модульного тесту №1 

 

1. Леван складається із залишків: 
a.манози 

b.галактози 

c.фруктози 

 

2. Термін «вуглеводи» був запропонований: 
a.М. Коллі 
b.К. Шмідтом 
c.Е. Фішером 

 

3. У харчовій промисловості використовують глікозид: 
a.мальвідин 
b.амігдалин 

c.ванілін 

d.віценін 
e.соланін 

 

4. Виберіть правильне твердження: 
a.структура амілози є нерозгалуженим ланцюгом 

b.амілопектин має точки галуження через кожні 5 залишків 

c.якісною реакцією на крохмаль є взаємодія з реактивом Грісса 

 

5.Виберіть правильне твердження: 
a.найдорожчою спецією є ваніль 

b.стахіоза характерна для насіння бобових 
c.етилен належить до стресових фітогормонів. 

 

6.Основною функцією сахарози є: 
a.транспортна 
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b.запасаюча 

c.структурна 
 

7.Багатоатомні спирти утворюються при: 
a.окисненні моноцукрів 

b.відновленні моноцукрів 
c.взаємодії моноцукрів з оксидами лужних металів. 
 

8.Характерний смак і запах гірчиці, хрону зумовлені 
наявністю: 
a.глікозидів 

b.олігосахаридів 

c.фенольних сполук 
d.алкалоїдів 

e.органічних кислот 

 

9.До рослинних олій із мазеподібною консистенцією 
належить: 
a.соєва олія 
b.олія лаврого дерева 

c.ріпакова олія 

 

10.Проламіни – це білки розчинні у: 
a.у розчинах нейтральних солей. 
b.у розчині етилового спирту 

c. у воді. 
 

11.Виберіть правильне твердження: 
a.моносахариди належать до редукуючих і нередукуючих цукрів 
b.інулін і леван належать до гомополісахаридів 

c.геміцелюлози нерозчинні у лугах  
 

12.Олігоцукри містять: 
a.від двох до десяти залишків моцукрів 

b.від п’ятнадцяти до тридцяти залишків моцукрів 

c.від десяти до п’ятнадцяти залишків моцукрів. 
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13.У яких з названих органел рослинної клітини 
накопичується крохмаль: 
a.у хлоропластах і ядрі 
b.у хлоропластах і лейкопластах 

c.у вакуолях і мітохондріях 

 

14.Інулін належить до: 
a.глюкозанів 

b.гомополісахаридів 
c.гетерополісахаридів 

 

15.До глікозидів належать: 
a. рибіт, ксиліт, фукоза 
b. апіїн, дульцит, сорбіт 

c.ванілін, амігдалин, синігрин 

 

Приклад  питань модульного тесту №2 

 

1. Фазеолінова кислота 
виявлена у рослинах: 
 

a.фізалісу 

b.топінамбура 
c.квасолі 
d.цикорію 

 

2. Антоціани: 
a.не володіють 
антиоксидантними 
властивостями 
b.локалізовані у пластидах 

c.токсичні для тваринних 
клітин 
d.локалізовані у вакуолях. 

 

3. Алкалоїди…: 
a.містяться у рослинах 
зазвичай у зв’язаному стані 
b.не мають у своєму складі 
Нітрогену 

c.у вигляді солей нерозчинні 
у воді 
d.містяться у рослинах 
зазвичай у вільному стані 
 

4. Лігнін складається із 
залишків: 
a.саліцилового, 
коніферилового, 
пірогалолового спиртів 
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b.коніферилового, 
синапового, паракумарового 
спиртів 

c.резорцину, хінону, 
синапового спиртів 

d.гентизинового, 
коніферилового, 
катехінового спирті 
 

5.Амігдалин характерний 
для рослин із родини: 
a.Хрестоцвітих 

b.Жовтецевих 
c.Розових 

d.Злакових 

6. На забарвлення 
антоціанів не впливає: 
a.хелатоутворення з іонами 
металів 
b.взаємодія різних 
антоціанів 

c.взаємодія з пігментами 
пластид 
d.рН клітинного соку 

 

7. Ескулетин із оплодня 
кінського каштану…: 
a.нагромаджується за 
стресових умов 
b.належить до групи 
глікозидів 

c.належить до групи С6-

фенолів 
d.володіє Р-вітамінною 
активністю 

 

8. Рідка консистенція 
рослинних олій зумовлена: 
a.наявністю значної 
кількості домішок 

b.великою кількістю 
ненасичених жирних кислот 
c.наявністю гліцеролу 

d. великою кількістю 
насичених жирних кислот 
 

9.Таніни… 

a.стимулюють ріст 
мікроорганізмів 
b.не мають здатності 
зв’язуватись з 
амінокислотами: 
c.пришвидшують ріст 
рослинних клітин 

d.володіють дубильними 
властивостями 

 

10. У мембранах 
хлоропластів 
переважають: 
a.гліколіпіди 

b.сфінголіпіди 
c.фосфоліпіди 

d.ліпопротеїди 

 

11. Лінолева і ліноленова 
кислоти належать до: 
a.насичених жирних кислот 

b.ненасичених амінокислот 
c.мононенасичених жирних 
кислот 
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d.поліненасичених жирних 
кислот 
 

12. До складу восків 
входять: 
a.естери жирних кислот і 
багатоатомних спиртів 

b.естери жирних кислот і 
одноатомних спиртів, 
глікозиди 

c.естери жирних кислот і 
одноатомних спиртів, вільні 
жирні кислоти 
d.вільні жирні кислоти і 
олігосахариди 

 

13.Нагромадження вільних 
жирних кислот в олії 
спричинює: 
a.збільшення температури 
плавлення олії, перехід до 
мазеподібної консистенції 
b.затвердіння олії, 
підвищення її якості 
c.зміну кольору олії, появу 
помутніння 
d.зниження якості олії, 
появу гіркого смаку 

 

14. Кумарини: 
a.розподілені у рослині 
рівномірно 

b.їхня кількість у рослині 
зазвичай коливається в 
межах 12-19% 

c.належать до групи 
алкалоїдів 
d.у малих концентраціях 
посилюють ріст рослин 

 

15. Кутин і суберин 
належать до…: 
a.похідних вуглеводів 

b.фенольних сполук 
c.жироподібних речовин 

d.алкалоїдів
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