Приложение 

Для изучения свойств и характерных реакций белков удобно применять в опытах свежеприготовленные растворы различных белков из легко доступ​ных природных продуктов.
А. Яичный белок.
Белок одного куриного яйца (25 мл) смешивают в колбочке при сильном встряхивании с 100-120 мл дистиллированной воды; смесь фильтруют через смоченный водой кусок полотна, свободно уложенный в воронку в виде ме​шочка. Края куска материи должны лежать складками на краях воронки, а не свешиваться наружу. Полотно применяют лишь предварительно подвергав​шееся стирке, т. е. отмытое от аппретуры.
Б. Белки мяса.
1. К 25 г свежего мяса, пропущенного через мясорубку и помещенного в ста​кан, добавляют 50 мл воды; смесь прокипятить, часто перемешивая ее палоч​кой, после чего её переносят в воронку на складчатый бумажный фильтр и отфильтровывают.
В. Белки молочных продуктов.
Готовим водную вытяжку, добавляя к 25г каждого продукта равный объем воды, полученную смесь оставляет на 40 минут, отфильтровываем через мар​лю и в дальнейшем используем для проведения реакции.
Г. Растительный белок.
25 г пшеничной муки, сои и гороза смешивают с 100 мл воды и оставляют смесь на 30-40 мин при частом встряхивании, после чего переносят ее в во​ронку на большой складчатый фильтр.
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