1. ROSTLINNA BARVIVA - ACIDOBAZICKE INDIKATORY

Zadani: Na zaklad odliSné reakce nésledujicicervenych rostlinnych barviv na
zménu pH rozdlte trojici vybranych barviv do dvou skupin. Sprégh
svého rozdleni owite na podobnosti/odliSnosti strukturnich vZobarviv.

Chemikalie:

Pomicky:

Postup:

Pozorovani:

* rostlinny material obsahujiciervena barviva (v zavorce uveden
cesky a anglicky nazev)

susen&ervene tize (kyanidin -eyanidin

dristél (pelargonidin spelargonidin

paprika €erstvaci koreni) (kapsanthin eapsanthin
¢ervené vino (malvidin salvidin)

miSek z Sipk (ne suseny) (lykopenlycopeng
rybizova marmelada (delfinidindelphinidin
cervenarepa(betanidin betanidir)

ibiSkovy ¢aj (delfinidin —delphinidin

kecup (lykopen -ycopeng

rajcatova $ava (lykopen +4ycopeng

OO O0OO0O0OO0OO0OO0OO0OOo

» kyselina sirova 5%doma: ocet)
* hydroxid sodny 5%doma: 5% roztok praci sody)

» tfi zkumavky ve stojdnkudoma: ne-hlinikové IzZice, dkia od
presnidavek, kelimky od jogurtu...)

s Nz

» tfeci miska s tlotkem doma: miska a vacka, vidlicka)

» tycinka(doma: Spejle)

kazdou surovinu Weéci misce rozginit nebo nadrobno nakrajet
(pokud nejde o kapalinu)

slit ¥avu z rozmékané suroviny, pokud nelze, nechat pokrajenou
surovinu louhovat v malém mnozstvi teplé vody autayslit

do & zkumavek nalit padac® 3 ml: 5% kyseliny sirové, vody, 5%
hydroxidu sodného

4. do kazdé zet zkumavek nalit 1 — 2 mravy/vyluhu
5.
6. poznamenat si barvydvy v kazdé z nadobek

v kazdé z nadobek simzamichat

Do nasledujici tabulky zapiSte (vybéi®) barvy kazdé zéitpouzitych

surovin v progtdich s odliSnym pH:



surovina 5% HSOy voda 5% NaOH

Ukoly:

1. Urcete na zaklatlbarevnych zn podle pH, které dvsuroviny obsahuji
cervend barviva podobného typu:

2. Vyhledejte strukturni vzorce pouzityckiervenych barviv (najklad
vyhledavé Google — obrazky, pouzijte anglicky nazev barvigajyberte
ta dw, ktera jsou podobného typu:



Reseni:

Cervena barviva v uvedenych surovinach Ize na zakgith struktury rozdlit do ti
skupin — anthokyany, karotenoidy a betalainy. ZecthSskupin byla vybrana barviva,
ktera jsou odstinem vzajeno nejpodob&i, aby zbyl v experimentech prostor pro
»,moment gekvapeni®. Proto nebyl pouZit nidklad oranZzovy beta karoten; g jinak

velmi dol¥e dostupny (mrkev).
1. Anthokyany:

Jsou tvéeny cukernou (ndjklad glukosa) a necukernou slozkou, tzv.
anthokyanidinem, jimz fze byt napiklad:

malvidin pelargonidin

S rostoucim pH #ni barvu zéervené do modré az zelené (na fotografiich
vzdy zleva: kyselé prasdi, voda, zasadité prosti):
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ibiSkovy Caj dristal rybizova marmelada




éervené vino

suchéa Cervena raze kdra svidy krvavé

2. Karotenoidy:

Tato barviva zahrnuji jak nenasycené uhlovodikydteny, lykopen),
tak jejich kyslikaté derivaty xanthofyl¢érveny kapsanthin, zluty lutein).

HyC™ CHy lykopen

e oy

HeC CH,

kapsanthin



Tato barviva nereaguji na rostouci pH barevnymirami:

Cervend paprika

Sipky mleta paprika

3. Betalainy:

Barvivo betanidin \ervenéreps se liSi od obou vySe zniimych
skupin. Ma sice sytpurpurovy odstin (jako anthokyany), je ovSem ol&m rozmezi
pH bareve staly a az v silth zasaditém progdi n€ni barvu na Zlutou. Strukturni
odlisnost je jest ziejmejSi — slodenina obsahuje atomy dusiku.

COOH
N3 COOH
X NN
HO
NH
HO
o COOH
betanidin

¢ervena fepa



2. UCINKY MORIDEL NA ROSTLINNA BARVIVA

Zadani: Porovnejte dinky tfi tradicné pouzivanych miidel — neéd’naté slodgeniny,
Zelezité sloteniny a kamence hlinito-draselného — na¢ dwbrana
rostlinna barviva.

Chemikalie:

Pomicky:

Postup:

N OTRWN

* pentahydrat siranu &’natého 5% roztok

» chlorid Zelezity 5% roztok

» dodekahydrat siranu hlinito-draselného 5% roz(dama: malé
obdélnéky filtracniho papiru pedem nasycené roztoky fiul a
ususené, doda vyujici)

» rostliny pro barvici laze (vykér pro zimni obdobi)

0 bobule gisavnikuci ptatiho zobu (modra)

(varianta: do l14zé z #chto bobuli kapnout ocet préervenani)
o0 slupky cibule (Zlutohéda)

hemankovycaj (Zluta s¥tla)

cernycaj (hnsda)

na vlastoveniku (Zlutd tmavaJEDOVATY!)

na’ koprivy (zelenkava)
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» 8 obdélntku filtracniho ¢i kanceldského papiru (3x5 cm)

* nuz a prkénko

o dwé vetSi kadinky(doma: hrnky, sklenice)

» VvétSi kadinka s vodo(doma: hrnek, sklenice)

* rychlovarna konvice nebo kahan

e pinzeta

o Ctyti vySSi Petriho miskydoma: kelimky od jogurtu, sklenice)
e (isty arch papiru

o dwve ty¢inky (doma: Izice, vidliky)

» (v pripact potreby kahan -doma viii¢)

priprava morenych papirki: do roztoki jednotlivych maidel viozit
na 10 minut vzdy po dvou papircich (dva nechigté), opatra
vyjmout a nechat volhnebo na radiatoru usugfozor, na radiatoru
se papirky zkrouti)

barveni: hrst vybrané rostlinné suroviny nadrobno pokrajet

v rychlovarné konvici uMidt asi pal hrnku (100 ml) vody

ve WtSi kadinceii sklenici zalit surovinu vrouci vodou

surovinu v horké voglrozmelnit, promichat

nechat louhovat 15 minut

pokud je barva lazhnevyrazna, celou sim kratce povat

do ¢étyk nadobek nalit vzdy tolik barvici 1&naby do ni mohl byt
ponaden papirek



9. do kazdé z nadobky vlozit papirek fany jednim typem niala, do
posledni nemi@ny papireKzapsat si, kde je které maidlo!)

10. papirky nechat 20-60 minut v lazni

11.papirky opatra vyjmout (pozor, trhaji sel) proplachnout v kadince
scistou vodou a rozlozit na arestého papiru

12.zaznamenat si sytost a odstin barvy jednotlivygirka

13. ususit papirky vol&nebo na radiatoru

14.zaznamenat sifpadnou zmnu odstinu Bhem suseni

Pozorovani:
Do tabulky vypite (popiSte nebo vyba#te) odstiny, fipadré sytosti
barev i pouziti jednotlivych médel:

surovina bez mdidla CuS0,.5H,0 FeCl KAI(SO4),.12H,0

Ukoly:

1. Zobecrte na zaklad vlivu moridla na d¥ vybrana rostlinné barviva, jaky je
vliv jednotlivych mdidel naziskany odstin(pokud rjaky vliv objevite):

* CuS0,.5H,0 zpasobuije:

* FeClzzpiasobuje:

o KAI(SO,)2.12H,0 zpasobuije:

2. Ktery dalSi dvod kromé zmény barvy mohlo mit pouzivani niael pri
barveni latek?

3. Praé je mozné {i barveni papiru é&ekavatpodobné vysledkyjako @i barveni
bavirenych nebo Iénych latek, zatimco nélad u barveni uglych hmot to
ocekavat nelze?



Reseni:

Pokud obarvujeme latku ve wédrozpustnym barvivem, @izeme dekavat, ze
vysledek nebudeifis staly, odolny wci prani a dalSim vligm. Moridla se v historii
barvirstvi pouZzivala fedevsim proto, Ze schopnosti fitckomplexy s rostlinnymi
barvivy pispivala ke vzniku siljSich interakci mezi barvivem a obarvovanou
tkaninou (vlakny celul6zy). Takto bylo mozné dosdimn wtSi sytosti i stélosti
obarveni.

Tradicn¢ pripominana midla maji také vliv na ziskany odstin (neplati W,
zélezi samazjmeé na druhu barviva):

*  médnaté ionty dodavaji nazelenalynamodraly odstin
» Zelezité ionty odstiny ztemniji (tvorba¢ernych komplex s tislovinami)
» kamenec nebo cinaté soli prohlubuji Zluty odstin

Protoze hlavni sloZzkou papiru, stejako tkanin rostlinnéhotwodu, je celuldza, je
mozné jim z praktickych tovodi pii experimentech tkaniny nahradit. Nehodi se
naopak undla vldkna, ktera se svym slozenim od celulézy mudstodliSuji a jsou
¢asto zcela neobarvitelna (nemohou vigtdnterakce s barvivem).

Pouzita rostlinna barvivaiieme rozdlit do nékolika skupin:

Flavonoidy

o0 modréci ¢ervené anthokyany (obsahujici zejména delfinidin)
0 hneédooranzovy kvercetin
0 Zluty apigenin

delfinidin kvercetin apigenin

Alkaloidy

o0 Zluty berberin

berberin



Pyrrolova barviva

o zeleny chlorofyl

chlorofyl a

Na nasledujicich fotografiich jsou zachyceny uséSebarvené papirky, padi
moridel je zleva vZzdy: kamenec, Zelezitd, snéd’naté sl, bez maidla:
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vlastovicnik cerny Caj
(Zluty berberin) (hnédooranzovy kvercetin)
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cibule kopfivy
(hnédooranzovy kvercetin) (zeleny chlorofyl)
' ' \ _— —
ptaci zob hefmanek
(modry delfinidin) (Zluty apigenin)



o BRBE

prisavnik pfisavnik v kyselém prostfedi
(modry delfinidin) (rGzovy delfinidin)



3. KATALAZA V POTRAVINACH

Zadani: Porovnejte vybrané suroviny z hlediska obsahu mozkatalazy, ktera
katalyzuje rozklad peroxidu vodiku. Identifikujtelyp, ktery timto
rozkladem vznika.

Chemikalie:

Pomicky:

Postup:

Pozorovani:

=
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o
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peroxid vodiku 10%je mozné pouzit i 5% 3% roztok)
ovoce: kiwi, jablko, citron

zelenina: mrkev, brambora, cibule

suSené nebeerstvé drozdi

sacharozairépny cukr)

7 zkumavek ve stojanku

nuz a prkénko

mensi kadinkgdoma: mistétka nebo hrnek)
zapalky

Spejle

v mensi kadince fjpravit asi 20 ml 10% vlazného roztoku
sacharozy

do roztoku sacharézy vsypat asirt 1Zicky drozdi

nechat drozdi 10 minut vzejit

do vSech sedmi zkumavek nalit vzdy 5 ml 10% roztdkQ,

z uvedeného ovoce a zeleniny odkrojit vZdiplZné stejré velky
kousek tvaru hranolku {zpusobit velikosti pouzitych zkumavek)
do prvnich Sesti zkumavek vhodit hranolesfjuSného ovocei
zeleniny

7. do sedmé zkumavky vlit asi 2 ml suspenze drozdi
8.

po 2-5 minutach porovnat a zapsat intenzitu reaketnotlivych
zkumavkach
do zkumavky z nejintenzisi reakci vsunout doutnajici Spejli

10.poznamenat si chovani doutnajici Spejle

Do tabulky poznamenejte intenzitu vzniku bublirekala — stedni —
vysoka) pro kazdou pouZzitou surovinu:

surovina:

Kiwi jablko | citron mrkev |brambora | cibule | drozdi

intenzita
rozkladu:




Chovani doutnajici Spejle po vioZzeni do ZKUMaVKY:............uuveviiiiiiiiiiieeeeeeeeicnns

Ukoly:

1. Které z vybranych surovin maji vysoky obsah katglaz

3. Ktery plyn jste identifikovali jako produkt rozklad peroxidu vodiku?
Vysvétlete svou odpasd’.

4. Doplite a vyislete rovnici rozkladu peroxidu vodiku:

katalaza
H202 —_— ... +



Reseni:

Kataldza je velmi rozBny enzym, ktery v organismech ,zneSkog"“ reaktivni
peroxidy a brani takipdevSim membranyed oxidativnim poskozenim.

terciarni struktura katalazy
(obrazek zhttp://en.wikipedia.org/wiki/Catalage

Tento enzym katalyzuje rozklad peroxidu vodiku padivnice:

katalaza
2H202 — > O2 + 2H20

Vznikajici plynny kyslik |ze snadno identifikovatkg jeho schopnosti podporovat
horeni — doutnajici Spejlefipdostaténé koncentraci kysliku nad hladinou zkumavky
jasre vzplane.




Z béZzného Zivota je znam vyskyt kataldzy v krvi (pouzieroxidu vodiku jako
dezinfekiniho c¢inidla — @i styku s krvi ,bubld®), pro experimenty lze vyuzit
napiklad syrova kieci jatra nebo jiné prokrvené tkan

Katalaza se déle hajrvyskytuje v bramborach, kiwi a drozdi.

jablko, cibule, Cesnek, paprika, mrkev, celer, brambora brambora, kiwi, citron
reakce s H,0O, reakce s H,O,

DalSi fotografie (jatra, drozdi) jsou uvedeniegeni nasledujici ulohy.



4. UCINNOST ENZYMU KATALAZY V ZAVISLOSTI NA pH

Zadani: Enzym kataladza katalyzuje rozklad peroxidu vodllitete pH, pi némz je
katalyticka @innost tohoto enzymu nejvyssi.

Chemikalie:
» peroxid vodiku 10%je mozné pouZit i 5% 3% roztok)
» kyselina sirova 5%doma: ocet)
* hydroxid sodny 5%doma: 5% roztok praci sody)
» Cerstva neoloupana brambora

Pomicky:

* 5 zkumavek ve stojanku

e nuz

* univerzalni indikatoroveé papirky 5 ks
Postup:

1. do peti zkumavek nalit postugn
5 ml 5% kyseliny sirové
0,5 ml 5% kyseliny sirove
nic
0,5 ml 5% hydroxidu sodného
e. 5 ml 5% hydroxidu sodného
ve vSech zkumavkach doplnit do 5 ml vodou
ve vSech zkumavkach ziit pH, zapsat
do vSech zkumaveksitit dalsi 3 ml roztoku peroxidu vodiku
ukrojit z omyté brambory platek silny 0,5 cm a glat
z platku nakrajet 5 stejnych hrandlk
do kazdé zkumavky vhodit jeden hranolek
po 2-4 minutach porovnat a zapsat intenzitu reakjgdnotlivych
zkumavkéach

op

Qo
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Pozorovani:
Do tabulky vypiite znéiend pH a popiste intenzitu rozkladné reakce:

5% H,SO, | 0,5% H,SO, | voda | 0,5% NaOH| 5%NaOH

pH

intenzita
rozkladu




Ukoly:

1. Pri kterém pH jste pozorovali nejvys&fianost katalazy?

2. Pii jakém pH byste &ekavali nejvyssi &innost katalazy vzhledem Kk jejimu
piirozenému vyskytu?



Reseni:

Katalaza je enzym s nejvySSi znamou katalytickéinnosti. Tato veliina zavisi na
nékolika faktorech (pH, teplota,ffpjomnost inhibito#i...) — sestavit experiment na
pozorovani vlivu teploty nebofipomnosti inhibitoé (ionty tZkych kowi, malé
organické molekuly...) je podobmenargné jako u provathého experimentu.

Dalo by se &ekéavat, ze pH optimum — pHfimémz je katalyticka &éinnost nejvyssi
— bude odpovidat pH v kkach, tj. zhruba neutralnimu. Podkkterych experimerit
tomu tak vSak neni — pH optimum lezi v zasadit@stibl Jeho hodnota se sarfeag
muze liSit v zavislosti na zdroji katalazy a dalS@#tolnostech.

Na néasledujicich fotografiich je zachycen stavak¥eich nddobéch po zhruba dvou
minutach od z&tku experimentu:

katalaza z kurecich jater
pH optimum: zasadité prostfedi (pH asi 9)

‘B8 0 & B BT B

kataldza z brambor katalaza z kvasnic
pH optimum: neutralni az zasadité pH optimum: neutralni az zasadité
prostfedi prostfedi



5. OBSAH REDUKUJICICH SACHARID U V POTRAVINACH

Zadani: Seadte trojici vybranych surovin podle obsahu redukigfic sacharidl.
Zhodna'te speciftnost této dkazové reakce redukujicich sacharid

Chemikalie:

Pomicky:

Postup:

wn

No

8.

9.

pentahydrat siranu&fnatého 5% roztok
hydroxid sodny 10% roztofdoma: 10% roztok praci sody, Ize také
pouzit Fehlingov@inidlo, ale toto provedeni je dogigici)
potraviny:

0 rozinky, suSené datle
citron, mandarinka, jablko, banan, hrozny, ,citrahk
mrkev, celer, cibule, paprika
drozdi, mléko, med
varené fazole, ryze

o0 cukrova voda
Celaskon (1 tableta)
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4 zkumavky ve stojank(doma: prihledné nadobky)
nuz a prkénko

3 sklergné tyinky (doma: Spejle)

tii malé kadinky(doma: hrneky, misteky)
rychlovarna konvice nebo kahan

velka kadinka 500 mldoma: Siroky hrnek)
univerzalni indikatorové papirky

do kazdé kadinky nakrajetiiplizné stejné mnozstvi vybrané
suroviny na matiké kousky (ntkké rozmakat)

v kadinkach zalit suroviny 50 ml horké vody, louab®0 minut

do kazdé zkumavky odlit vzdy 7 ml ,vyluhu* z danéresviny
(mléko neteba louhovat) -ezna’it ¢ zapamatovat si, co kde je!
do zkumavek fidat vzdy 2 ml 10% roztoku NaOH, zamichat

v kazdé zkumavce zit pH, neni-li silt zasadité (papirek
modry), gidat znovu roztok NaOH

v rychlovarné konvici uvidt 400 ml vody

do velké kadinky nalit asi 300 ml vrouci vody alderg vloZit 3
zkumavky s reakni snesi (zapamatovat si padi!) tak, aby vrouci
voda nenatekla doviiizkumavek

do kazdé zkumavky nalit 1 ml 5% roztoku CuSgamichai(musi
vzniknout modra srazenina)

nechat zkumavky v horké lazni 5 — 10 minut

10. porovnat intenzitu barevnych Zmv jednotlivych zkumavkach

11.ve ¢tvrté zkumavce rozpustitap tablety Celaskonu v 10 ml vody

(neni nutné, aby se rozpustila cetdkp tablety)

12.pridat asi 2 ml 10% NaOH, zamichat



13. owiit pH, neni-li silré zasadité, fidat znovu roztok NaOH

14.piidat 1 ml 5% roztoku CuSQO

15.pozorovat barevné zmy, po dvou minutach ffpadré zatat
v horké vod z vodovodu

Pozorovani:
Do tabulky vyphte zménu barvy a intenzitu (tj. najklad
Lhafialovéla®, ,tmave fialova®, nezngnéna... ) oproti pvodni modré:

surovina: Celaskon

barva po
zahiati:

Ukoly:

1. Duakazem pitomnosti redukujicich sachatige vznik cervenooranzové (mén
casto i Zluté¢i nahrédlé) srazeniny. Sed’te pouZzité suroviny podle obsahu
redukujicich sachand

2. Jak je patrné z nazvu, redukujici sacharidy v ggatii surovinach vystupuji
v této reakci jako reduki cinidlo. Ktera ze zbylych vychozich latek je tedy
redukovana a na co?

3. Které redukujici sacharidy (monadi di-) jsou obsazeny v pouZzitych
surovinach?

4. Na zaklad vysledki reakce s Celaskonem pdia speciftnost této reakce
jako dikazu redukujicich sachatfid



Reseni:

Reakci s mad’natymi ionty v zasaditém prdsti dokazujeme v pouZzitych surovinach
pritomnost redukujicich sachaiidtedy gedevsim glukézy (med, rozinky), frukt6zy
(ovoce) a laktozy (mléko).

Negativni vysledek pozorujeme u cukrového roztokabséhuje neredukujici
sachar6zu), v ,citronce* a v dalSich ,neovocnychtdinach — houbach, fazolich,
bramboréch, ryzi atd. dktera zelenina ma vyssi, a tedy dokazatelny obaahasid

— cibule, paprika, mrkev — cozZ se projevuije ifgsladlou chuti.

1 1

Stava z citronu, ,citronka“, jablko, Zampion, mrkev, hrozny, brambory,
datle, cibule Celaskon

med, rozinky glukéza, sacharéza

Reakci s poloacetalovym hydroxylem redukujiciho aiarebo disacharidu vznika ze
siranu mtd’natého Zluty azerveny oxid nddny. Je ¥ejmé, Ze tuto redukci fze
zpasobit i jiné vhodné reduki ¢inidlo. Tuto hypotézu snadno &me na reakci
Celaskonu (ktery neobsahuje Zadné redukujici smjharato vysokou koncentraci
kyseliny askorbové — redukiho c¢inidla): pri dostaténé koncentraci kyseliny
askorbové dochazi k okamzité redukeaidnatych ionti, neni aniiteba smis zaliivat
(viz vySe, na druhé fotografii zcela vpravo)



U fazoli, mléka nebo drozdi se mistervenooranzové srazeniny objevuje fialové
zbarveni komplexu #a’natych ionti s atomy peptidové vazby -tikhz gitomnosti
bilkovin. Po zakati se u mléka projevi i Zlutooranzova srazeniedy tvysledek
piitomnosti laktézy — ovSem dikyrgtrvavajicimu fialovému zbarveni je barva
sraZeniny hie patrnd a misenim s fialovou se zda spigddn

mléko, banan fazole



6. REAKCE PRIRODNICH FENOLU

Zadani: Pozorujte reakcetfsodnich fenal s hydroxidovymi a Zelezitymi ionty a
rozhodrete, které z gtice rostlinnych materiél maji vysSi obsahrislovin
(tanind).

Chemikalie:

* chlorid Zelezity 5% roztok(doma: 5% roztok zelené skalice

zoxidovany na vzduchu do rezaveé barvy)
* hydroxid sodny 5% roztofdoma: 5% roztok praci sody)
* rostlinny material
0 citronova nebo mandarinkovara
ovocny¢aj
cernycaj
,citronka*
Zaludy nebo kastany
dukgnky
vlasSské gechy
cibule
cibulové slupky
kura svidy krvavé
dubova kira
kura trnky
o kura olSe

» gallotanin jako srovnavaci vzorek (doma neni nutné)
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Pomicky:
* 5 zkumavek ve stojankidoma: peihledné nebo Siroké nadobky)
* naz a prkénko
* 5 malych kadineKdoma: hrneéky, mistiky)
» rychlovarna konvice nebo kahan
» 2 kapatka
Postup:
1. pevné suroviny nakrajet na malé kouskyruk ostrouhat nozem z
vétvicek
2. vrychlovarné konvici uvid vodu
3. v peti kaddinkach zalit vzdy IZici suroviny 50 ml vroucdy
4. louhovat 10 minut
5. do kazdé zkumavky nalit 5 miiplusného ,vyluhu*
6. do kazdé zkumavky kapnout 3 kapky roztoku chlo#dlezitého
7. poznamenat si barevné &ny
8. zkumavky vylit a vyplachnout
9. do kazdé zkumavky znovu nalit 5 n¥figlusného ,vyluhu*
10.do kazdé zkumavky kapnout 5 kapek roztoku hydrosiodného
11.poznamenat si barevné &ny
Pozorovani:

Do tabulky vypiite barevné zgny jednotlivych rostlinnych material



Surovina: tanin

Piavodni
barva

Po pridani
zelezité soli

Po pridani
hydroxidu

Ukoly:

1. Které z pouzitych materi@lobsahuji taniny?

2. Znate rjaké fenolické latky, které t¥os Zelezitymi ionty barevné produkty?
Uved'te konkrétni piklad Wetrg barvy.

3. Znate rjakeé fenolicke latky, které @émi barvu v zavislosti na pH? Udee
konkrétni giklad wetré barvy.

4. Vyhledejte vzorec gallotaninu (angjallotannin) a oznéte v rtm fenolickou
cést.

5. Vyhledejte vzorec &kterého z flavonoidl (rizné druhy &chto latek jsou
obsazeny najklad v citrusech, ¥aji a véerveném ovoci) a ozt v rem
fenolickouc¢ast.




Reseni:

V organické chemii se setkavame s barevnymi prodoéakce fendl s Zelezitymi
ionty. Zbarveni vznikajicich komplése liSi podle druhu fenolu @égrvenofialové az
po tmaw¥ zelenou. Barevné produkty poskytuji vSechny latkgahujici fenolické
hydroxyly, bez ohledu na to, jak je aromatické gadtale substituovano — tedy
nagiklad i kyselina salicylova a dalSi derivaty feinol

nékteré vybrané fenoly
fenol — pyrokatechin — pyrogallol — floroglucinol — hydrochinon — resorcin
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po reakci s zelezitymi ionty
fenol — pyrokatechin — pyrogallol — floroglucinol — hydrochinon — resorcin

Dale je znama schopnostkterych fenolickych slotenin reagovat bare¥nna
zvySeni koncentrace Ohbnti — acidobazicky indikator fenolftalein je v zasadit
prostedi ¢ervenofialovy. Barevné zény v zasaditém prosdi pozorujeme i u
nejjednodussich fenil povSimme si, Ze jde o fenoly, které maji hydroxyly v arth
a para poloze.

v zasaditém prostredi
fenol — pyrokatechin — pyrogallol — floroglucinol — hydrochinon - resorcin
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fenol — pyrokatechin — pyrogallol — floroglucinol — hydrochinon - resorcin

Fenolické latky se hofn vyskytuji v girodé — zminime najpklad flavonoidy a

tiisloviny. Mezi flavonoidy p&t cervenofialové anthokyanidiny (,indikatorova*
barviva véerveném zeli, bdwvkach a dalSim ovoci, n&flad kyanidin), Zluté flavony
(v citrusech hesperidikaji, cibulovych slupkach kvercetin) a dal$iquzné latky.

kyanidin kvercetin

Z trislovin (tanimi) jsou v pouzitych surovinach zastouperigdevsim gallotaniny,
estery kyseliny gallové (na obrazkarverg) a monosacharidu, obvykle glukézy (na
obrazku motk). Diky velkému mnozZstvi fenolickych hydrokyljsou vSechny
tiéisloviny schopné srazet bilkoviny, coz se projeyjgjeeh sviravou, trpkou chuti a
vyuziva se v lékimtvi a i vydélavani kozeSin. Vyskytuji se ha@jrv dukénkach (az
70% suché hmotnosti, ,galla” je latinsky nazev ¢hlty), Zaludech, i@Sich ¢aji.

¢ast gallotaninu:
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Jiny druh fislovin — oligomery wkterych flavonoid zmirenych vySe — je zase
zodpowdny za hekou chu’ kakaa nebo zrisék hroznového vina.



nékteré prirodni fenolické latky
cibule, jable¢né Stava, cibulové slupky, hroznové slupky, hroznova seminka
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mandarinkova a citronova kura, hefmankovy a ibiSkovy €aj, zaludy (2 druhy), viaSské ofechy

| ptirodni fenolické latky tvii komplexy s Zelezitymi ionty, obvykle tmavsiho
zbarveni — u flavonoidhnedé, u tanii modraerné,cehoz se v minulosti vyuzivalo k
vyrobé¢ dubinkového inkoustu. U snadno oxidovatelnych fénoilize pisobenim

Zelezitych iont dojit ke vzniku pislusnych chino, které téz mivaji tmavé zbarveni.

reakce s zelezitymi ionty
cibule, jable¢né Stava, cibulové slupky, hroznové slupky, hroznova seminka



reakce s Zelezitymi ionty
dubénka, klra svidy, vrby, trnky, dubu, olSe, tanin
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reakce s Zelezitymi ionty
mandarinkova a citronova kura, hefmankovy a ibiSkovy €aj, zaludy (2 druhy), viaSské ofechy

Stejre tak pozorujeme barevné Zny v zasaditém prosdi — u flavod do intenzivig
Zluté, u anthokyanidihznamy pechod do modré/zelené, u taiitho hrédocervené.
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v zasaditém prostredi
cibule, jable¢na Stava, cibulové slupky, hroznové slupky, hroznova seminka

v zasaditém prostredi
dubénka, klra svidy, vrby, trnky, dubu, olSe, tanin



v zasaditém prostredi
mandarinkova a citronova kura, hefmankovy a ibiSkovy €aj, zaludy (2 druhy), viaSské ofechy



