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Laboratorni experimenty s p rirodnimi latkami

1. Identifikace tuku v potravinach

Zadani: Zjistéte, zda je v pouzitych potravinackitomen tuk.

Chemikalie: roztok Sudanu Il v ethanolu, ethanol, vzorkyjétych plod: (slun&nicova a
dytiova seminka,i@chy), maslova susenka, kvasnice

Pomicky:  filtra¢ni papir, izky, 2 kadinky, iteci miska s tlotkem

Postup:

Filtracni papir nasthejte nactverce asi 4 x 4 cm. V jejichisidu pak rozmé&néte vzorek
(nap. jadro dechu, kvasnice rozeiné s kemennym piskem), odsiite zbytky materidlu a
piip. papir osuste. VSindte si, zda na paf@ zistala ,mastna skvrna“. Papirky pak naiteo
na 2 minuty do roztoku Sudanu Ill, poté je vyim a proplachujte v kadincecéstym

ethanolem, dokud se nevymyjéepyt&né barvivo. Pokud byly ve vzorkuipmné lipidy,

bude v mist aplikacetervena skvrna.

2. Vlastnosti tuk

Zadani: Zjistéte, zda je v pouzitych potravinackitomen tuk.

Chemikalie: 1,2-dichlorethan, 5% roztok bromu v 1,2-dichlbeetu, 5% roztoky oléj
sadla a fepustnych masel a tukv stejném rozpou&tle (Ize pouzit i nap
chloroform, ale pozor na nebezpest!), konc. HSO,, acetanhydrid

Pomicky:  kadinky, sada zkumavek s ozeaim, kapéatka

Postup:

A. Stupei saturace tuki
Titrujte 10 kapek 5% roztoku zkoumaného tuku vdighloethanu v mikrozkumavce po
kapkach bromovym roztokem Bw 1,2-dichlorethanu (4 ml Brv 250 ml rozpousgdla),
dokud se barva négstane renit. Porovnejte péet kapek pdebnych k titraci vzork. Seéad’'te
pouzité tuky podle stugnsaturace (nasyceni dvojnych vazeb). \&jiete, jak souvisi
saturace se zdrojem a skupenstvim tuku.

Kvalitativni provedeni: 5 ml rostlinného oleje &ipkapkami jodové tinktury proépejte,
pridejte Skrobovy maz.

B. Liebermanniav-Buchardiv test na obsah sterai (cholesterolu)

K 10 kapkadm roztoku tuku ve zkumavcédejte 3 kapky acetanhydridu a 1 kapku konc.
H,SO,. Test je pozitivni, pokud se dékolika minut (max. 10 minut) objevi zelené zbaryeni
podle jeho intenzity Ize posoudit obsah cholester®dytvoite Skalu tuk podle obsahu
cholesterolu a jinych sterio(= hndé zbarveni sisi ostatnich sterdla fytosterab).



Pozorovani a vys¥tleni:

VysSi spateba bromu odpovida étsimu mnoZstvi nasobnych vazeb. Pozorujeme ji u
rostlinnych oleji obsahujicich nenasycené mastné kyseliny, které tisb gi¢cinou zvySené
tekutosti. Ztuzené rostlinné tuky (po hydrogenaésaobnych vazeb) a tuky Zi&iéného
puvodu maji vysoky stupgiesaturace, sptgba bromu je nizka a skupenstvi pevné.

Modré zbarveni jodSkrobové reakce gaani oleje mizi v dsledku adice,lna nenasycenou
mastnou kyselinu.

Skala ziv@isnych tuki podle obsahu cholesterolu:

Skva Fené vep Fové sadlo
Madeta jiho ¢eské AB
Pomaz. sadlo se Skvarky
Maslo oleSnické ¢éerstvé obsah
Cerstvé maslo (Pod ébrady) | cholesterolu
Sumava tradi éni maslo
Maslo Dr. Hali F (StFibro)
Jiho éeskeé ned éIni maslo
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extrakty Zloutku, vysledek testu na steroly

3. Vitamin C v ovoci a zelenin é
Zadani: Experimentals owéite pritomnost vitaminu C ve vzorcich ovoce a zeleniny.

Chemikalie: 5% roztok chloridu Zelezitého, 5% roztok hexalg@aiezitanu draselného,
tableta Celaskonu, vzorek jablka, citrénu, cibulekve, brambory apod.

Pomicky: treci miska s tlotkem, filtradni kruh, nalevka, filtréni papir, zkumavka

Postup:

Rozetete asi 5 g vzorku v 5 ml destilované vodyect misce a sis pefiltrujte do cisté
zkumavky. K filtratu pidejte asi 2 ml roztoku chloridu Zelezitého a potstejny objem
roztoku hexakyanozelezitanu draselného. Zaznaneenggrevné zemy ve zkumavce,
porovnejte vysledky u pouZitych vzdrkovoce a zeleniny s kontrolnim vzorkem -
Celaskonem. Popiste chemickyip&h dikazu, eventuathzapiste chemickou rovnici reakce.

Kvantitativni ur éeni mnozstvi vitaminu C v napojich (nanit):

Chemikalie: tablety Celaskonu, 0,1% roztoky vitaminu C (j&ble a pomeratovy dzus,
limonada, 8ava z kompotu), 6M kyselina octovda, roztgk(0,125% 3, 1%
K1), 1% roztok Skrobu



Pomicky: titrani baiky, byreta, pipeta, milimetrovy papir.

Postup:

Pro titraci se pouziva roztok jodu v Kl a detekegepomoci reakce jodu se Skrobem (vznik
modrého zbarveni v b&dkvivalence).

Nejprve si studenti fippravi kalibra&ni kiivku pomoci titrace standardu (Celaskon, ¢fiad
»-nerozpustny”): do 125 ml titkai baiky odpipetovat 25 ml standardu o zndmé koncentraci,
piidat 2 ml 6M kyseliny octové a 3 ml 1% Skrobu. Pambyrety titrovat a zaznamenat
spotebu. Poté zakresilit tittai kiivku.

Pro vlastni titraci se pouzijagfiltrovany jablény a pomeratovy dzus, limonada bez bublin

a Fava z kompotu. Postup stejny jako iipgact pripravy titra&ni kiivky, podle spaieby
roztoku jodu od&tame gislusné koncentrace vitaminu C.

Pozorovani a vys¥tleni:

Po gidani sngsi obou roztok k vitaminu C se siis zbarvi temé zelerg. Casem pechazi
toto zabarveni na modrozelené. Barevn&mmjsou dikazem pitomnosti vitaminu C —
redukénihoinidla.

O~  FeCh
FeCb +|Ks[Fe(CNY] |- Fé' 3[Fe"(CN)g]™ ; + 3K" «— — — K[F&'Fe'(CN)g]

zeleha barva BeHaisnod

zkoumani obsahu vitaminu C v potravinach

4. Vitamin A v potravinach

Zadani: Experimentals ovéite pgritomnost vitaminu A ve vzorcich potravin.

Chemikalie: 1,2-dichlorethan nebo chloroform, zdroje vitamifu(rostlinny olej, maslo,
rybi tuk, vitamin A (Slovakofarma, z |ékarny), amydrid, krystalicky
chlorid antimonity

o

Pomicky:  zkumavky s ozngnim A az E, pipeta nebo odma zkumavka



Postup:

Pripravte 5 zkumavek A az E. Do zkumavky A vpravtériou kousek masla, do B kapku
rostlinného oleje, do C kapku rybiho tuku, do D lapitaminu A z Iékarny, E je &ena pro
slepy pokus. Do kazdé zkumavkyigejte 2 cni 1,2-dichlorethanu nebo chloroformu. Po
vycereni roztok pridejte do kazdé zkumavky 1 kapku anhydridu kyselityové a jeden
krystalek chloridu antimonitého. Srovnejte vzorkydfe intenzity modrého zbarveni — podle
koncentrace vitaminu A.

5. St&peni sacharozy kyselou hydrolyzou

Zadani: Provelte kyselou hydrolyzu sachar6zy. WSpost Sfpeni owite pomoci
diukazu redukujicich cukrFehlingovou zkouskou.

Chemikalie: pentahydrat siranu&inateho 5% roztok5% roztok modré skalicelhydroxid
sodny 10% rozto10% roztok uhlitanu sodného — praci sodykyselina
sirova 10%3 krystalky kyseliny citronovggachardzécukr)

Pomicky: 2 zkumavky ve stojankyprizhledné nadobky)sklergna tyinka (Spejle),
kadinka(hrneek), kahan, trojnozka, #a, zapalky(maly hrnec a véc), velka
kadinka(velky hrnek)rychlovarna konvice

Postup:

1 I1Zzitku sachardzy rozpte ve 100 ml vody, 10 ml roztoku odlijte stranow zbytku
pridejte 3 kapky kyseliny sirové a seivedte k varu.

Do prvni zkumavky vlijte 7 ml fwodniho roztoku sachar6zy, do druhé 7 ml roztoku
povaeného s kyselinou. K éma vzorkKim pridejte 2 ml 10% roztoku NaOH, a zamichejte.
V rychlovarné konvici uvde 300 ml vody, vrouci vodu nalijte do velké kadink do této
lazre vlozky zkumavky s reaki snesi tak, aby vrouci voda nenatekla doknDo kazdé
zkumavky pidejte 1 ml 5% roztoku CuSGa zamichejtévznika modré srazeninafo 5 — 10
minutach v horké lazni pozorujte barevné&mmv jednotlivych zkumavkach, zaznamenejte je
do tabulky.

(V laborata® Ize vrouci lazé nahradit zahfivanim zkumavky v plameni kahanu.)
Rozhodite, zda povienim s kyselinou doSlo k hydrolyze sachardzy. Seghadnuti
vys\tlete, utete produkty hydrolyzy.

Pozorovani a vys¥tleni:

Sacharéza je neredukujici disacharidiévry spojenim molekul glukézy a fruktézy. Vazba
mezi olEma monosacharidy podléha kyselé hydrolyze, reakauiika smés glukdézy a
fruktdzy, které maji reduki vlastnosti a davaji pozitivni Fehlingovu zkoudkarozdil od
samotné sachardzy). Tato reakce se téZ nazyvarzevaacharozy" — kil zméné optické
ot&ivosti roztoku po rozgpeni. Pro sis obou redukujicich monosachdrid:1 se uziva
nazev ,invertni cukr®, a to zejména v p&i a cukréstvi, kde se tato reakcézm vyuziva.




Fehlingova zkouska
roztok sacharozy — roztok sachardzy pov@ny s kyselinou

6. Enzymatické St épeni sachardzy

Zadani: Provelte enzymatickou hydrolyzu sachar6zy pomoci enzymueriasy
z pekaskych kvasnic. Usgnost &tpeni owite na dkazu redukujicich cukr
Fehlingovou zkouskou. Zkoumejte vliv teploty dtpmnosti niéd’natych ioni
na funkci enzymu invertasy.

Chemikalie: pentahydrat siranu&inatého 5% roztok5% roztok modré skalicelhydroxid
sodny 10% roztok10% roztok uhlfitanu sodného — praci sodywusené drozdi
(instantni, v sé&ku), sacharézéukr)

Pomicky: sada zkumavek ve stojanKprizhledné nadobky)skleréna tyinka (Spejle),
kadinka(hrneek), kahan, trojnozka, #a, zapalky(maly hrnec a véc), velka
kadinka(velky hrnek)rychlovarna konvice, mrazak

Postup:

1 1Zicku sachardzy rozpte ve 100 ml vody.

Do 4 zkumavek nalijte vzdy 5 ml roztoku sacharéPp vSech fisypte na Sgku noze
suseneého drozdi a zamichejte. Do prvni zkumavkiijte 5 — 10 ml roztoku siranu
méd’natého. Druhou zkumavku dejte do vrouci vodni daza vdici nebo nad kahanem a
nechte vt 2 — 3 minuty.(Treti zkumavku umige do mrazaky Ctvrtou zkumavku umiste
do kadinky napléné teplou vodou z vodovodu.

Do paté — kontrolni — zkumavky nalijte pouze 5 o#toku sachardzy. Do Sesté — kontrolni —
zkumavky nalijte pouze 5 ml vody a rozmichejte waiSpiku noze suSeného drozdi.
VSechny zkumavky ponechte nejné€B0 minut stat. Poté prodée ve vSech ikaz na
piitomnost redukujicich sachaitid

Ke vSem vzorikm piidejte 2 ml 10% roztoku NaOH a zamichejte. V ryefalmé konvici
uvate 300 ml vody, vrouci vodu nalijte do velké k&dirk do této 1az& viozky zkumavky
s reakni snesi tak, aby vrouci voda nenatekla do¥ndo kazdé zkumavkyimejte 1 ml 5%
roztoku CuSQ@ a zamichejte(vznikA modra srazenina)?o 10 minutach v horké lazni
pozorujte barevné z¢ny v jednotlivych zkumavkach, zaznamenejte je duliey.

(V laborataf Ize vrouci lazé nahradit zahfivanim zkumavky v plameni kahanu.)



Rozhodwte, ve kterych fipadech doSlo k hydrolyze sachar6zy. Své rozhodrysiktlete,
uréete produkty hydrolyzy. Podite vliv teploty a pitomnosti n&d’natych ionti na funkci
enzymu invertasy.

Pozorovani a vys¥tleni:

Kvasinky z drozdi $accharomycégsnetabolizuji zkvasitelné monosacharidy na oxitldidy,
coz zmsobuje nakyfeni €sta. Protoze sacharéz&gny cukr) neni zkvasitelny cukr, &gt ji
kvasinky pomoci enzymu invertasy na glukozu a fralt — teprve tyto cukry jsou pak
kvasinkami metabolizovany. RoZpeni neredukujici sachardzy na redukujici monosabtha
se projevi pozitivni Fehlingovou zkouSkou.

Uginnost enzymu invertasy je oviievana teplotou prosidi. Revaenim denaturuje
bilkovinna slozka enzymu a ten ztraci funkdi f@plo€ kolem 0°C probiha reakce velice
pomalu. Steja tak dochézi k denaturaci enzymuiitgmnosti ionti téZkych kova. Ve vSech
téchto @ipadech pozorujeme po FehlingozkouSce pouze menSi mnoZstvi redukujicich
sacharid. Naopak v teplé vadpracuji kvasinky optimakh
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Fehlingova zkouSka (po 1 hodi# pisobeni invertasy):
vlevo: roztok sacharézy, suspenze drozdi (kontrolrdkumavky)
vpravo: sacharéza s drozdim denaturovanym Cu2+, shar6za s drozdim poviena,
sachar6za s drozdim v mrazéku, sachar6za s drozdimteplé vods
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7. Rostlinné proteadzy (demonstra €ni)

Zadani: Na z&klad experimentu wete druhy ovoce, které obsahuji véSim mnoZzstvi
proteazy, tj. enzymy rozkladajici bilkoviny.

Chemikalie: Zelatina, Sunkovy salam nebo Vysw@, jablko, citron,cerstvé kiwi nebo
cerstvy ananas

Pomicky:  Petriho miskdtali7ek), niz, k&ddinka, kahan, trojnozkatka, zapalky, tyinka
(maly hrnec, V& a lZice) i krystalizatni misky (t7i misticky), paratko

Postup:

Kolecko salamu polozte na Petriho misku, & aéle od sebe rozloztgast platku citronu,
jablka a kiwi. Nechte jeden den, poté pozorujtelkdtiru salamu pod jednotlivymi druhy
ovoce. VyzkouSejte, jak silnou stopu zanecha Skrbparatkem na mistech ovligmych
jednotlivymi druhy ovoce.

Podle navodu ffipravte asi 150 ml Zelatiny, nalijte déi thadobek a nechte igs noc)
ztuhnout. Na kazdou z misek polozte platek ovoceeahte jl dne pisobit. Pozorujte
strukturu Zelatiny pod jednotlivymi druhy ovoce.

Pozorovani a vys¥tleni:

Kiwi a ananas (Ppadre papaja) obsahuji &&i mnozstvi protedz. Tyto enzymyest
bilkoviny pritomné napiklad v mase nebo Zelatima kratSiietézce. Po pisobeni enzymu
muzeme pozorovat ,rozbdnuti* bilkovinné hmoty — Zelatina se roztéka.




8. Priprava anthokyanidin G Stépenim jejich oligomer

Zadani: Provel'te Stpeni proanthokyanidin z kakaa nebo hroznovych seminek.
Barevnymi znénami vychozich latek a produkt zavislosti na pH aiite, Ze
k roz8gpeni skutén¢ doslo.

Chemikalie: kyselina sirovd 10% roztok, hydroxid sodny 10%tok, ethanol, kakaovy
prasek nebo 40 seminek z hroznového vina

Pomicky: dw kadinky 150 ml, sklefna tyinka, teci miska s tlotkem, kahan,
trojnozka, azbestovat¥i, zapalky, ctiapka, 5 zkumavek ve stojanku

Postup:

Seminka z kutiek hroznového vina omyjte a rofee v teci misce s 50 ml horké vody a 25
ml suspenze odlijte do kadinky. Pokud pouZzijeteakaly prasek, 12ku prasku rozmichejte
ve 50 ml horké vody, iebyte&ny prasek nechte usadit a 25 mi¢t@ tekutiny slijte do
kadinky.

Do kadinky se suspenzi zéek ¢i kakaoveho praskurjlejte 10 ml ethanolu a 10 ml 10%
kyseliny sirové. Nad kahaneniiyed’te k varu a vide 10 minut. Mla by byt patrn4 barevna
zmeéna suspenze (kda kakaova suspenze dostdeaveny nadech, bézova zZtkdva dr je
nyni ZlutooranZzova). Obsah kadinky nechte vychlatino

Provefte zkouSku sivodni (nepoviéenou) seminkovou drtii kakaovou suspenzi — déi t
zkumavek nalijte vzdy 5 ml suspenze, do priidgjte 1 ml 10% hydroxidu sodného, dett

1 ml 10% kyseliny sirové. Pozorujte barevn&mm

Provei'te zkouSku s roz&enou seminkovou drii kakaovou suspenzi — do zkumavky nalijte
7 ml suspenze aripavejte roztok 10% roztok hydroxidu sodného, dokedojde ke ziné
barvy. (U¥domte si, Ze neutralizujete kyselinu sirovou, sdd jste suspenzi fil, takZe je
potreba pidat WtSi mnoZzstvi hydroxidu. Kfete také pouZzit koncentrovgsi roztok
hydroxidu sodného.) Z#ma barvy signalizuje definitivni roz§teni proanthokyanidin
Poznamenejte si barvu prodiildtpeni v zasaditém prdsdi. Nyni polovinu obsahu odlijte
do cisté zkumavky a iidavejte 10% roztok kyseliny sirové, dokud neddjdeznmené barvy.
Poznamenejte si barvu prodaldpeni v kyselém prosdi.

Porovnejte barevné zZmy piavodnich proanthokyanidin a produki jejich Sgpeni
v zavislosti na pH. Porovnejte barevné émy produkfi v zavislosti na pH s barevnymi
zmenami anthokyanidith z ovoce nebo kitu.

Pozorovani a vys¥tleni:

Anthokyanidiny (barevné slozky anthokyanovych barvise vyskytuji v pirodk také
v oligomerni (di-, tri-, tetra- ...) forth (jako tzv. proanthokyanidiny) — nagiklad
v zrnickach z hroznového vina a v kakau. Proanthokyanitiayme mezitisloviny (latky
s velkym pdtem fenolickych OH skupin), projevuji se sviravdrpkou chuti. Nachézeji
uplatreni v lekastvi — jde o jedny z nefinngjSich zachytawa: volnych radikak, maji také
piiznivy vliv na kardiovaskularni systém.




trimerni
proanthokyanidin

Proanthokyanidiny jsou bezbarvé, naémm pH reaguji podohinjako dalsi tisloviny —
v kyselém prosedi barvu nerni, v zasaditém vznika vicgé méns vyrazné hadé zbarveni
(u kakaoveho préasku je barevnaéna ekryta hgdym barvivem).

kakao po reakci - pivodni kakao v neutralnim a zasaditém prodtedi - kakao po reakci
v kyselém, neutralnim a zasaditém progedi

Stépeni proanthokyanidinia: pomicky



9. Fluorescence rostlinnych barviv

Zadani: Pozorujte fluorescenci barviva berberinu ve vagrailastovéniku ¢i dristalu.

Chemikalie: rostlinné vzorky: vlastoenik eétsi (na, listy), distal (plana i parkova —
cervena — varianta, nejlépe ¢kké vyhonky ¥tvicek nebo hroznovita
kvétenstvi). Pozor, abrostliny jsoujedovaté u citlivych jedind maze i
kontaktu s vlaSto¢nikovym latexem (,mlékem”) dojit k podra&oi i
poSkozeni #ze.

o

Pomicky:  filtra¢ni papir, izky, UV lampa (st& kapesni, pro kontrolu bankovek)

Postup:

Vzorek rostliny vliozte do ieloZzeného kousku filttaiho papiru a i@s papir rozdie IZici,
rovnou stranou palky na maso, hrri&kem atd. Papir rozéste a zbytky rostliny seSkrabejte
nozem. Otisky rostliny na papipozorujte pod UV lampou. (Papirky s otisky Izehavat a
pozorovat i po &olika dnech.)

Pokud pracujete s vlaSt@vikem, st&i na kousek filtréniho papiru nanést mensi mnozstvi
Zlutooranzového latexu (,mléka*) vytékajiciho z gaimé rostliny.

Pozorovani a vys¥tleni:

Pod UV lampou se objevuje Zlutozelena fluorescetiaooranzového barviva - alkaloidu
berberinu.

berberin

Principem fluorescence je schopnost barviva barhepbhlcovat UV z&ni z lampy a jeho
energii vyuZzit k excitaci molekul berberinu do staw vysSi energii. i navratu zgt na

puvodni energetickou hladinu dochézi k vigrd [rebyte&né energie ve fortviditelného (v

tomto @ipact Zlutého) s¥tla. Obdobné chovani pozorujeme u flavorioidtinu a kvercetinu
(citrusova kira), velmi intenzivel pak u fixi-zvyraziovati.

fluorescence: poniicky



FiX
FIX

fluorescence pomeratiové kiiry, fluorescence viastouiniku

10. Oscila éni reakce

Zadani: Pozorujte pibéh oscil&ni redoxni reakce.

Chemikalie: koncentrovana kyselina sirova, bréman sodny, bromid sodny, kyselina
malonova, feroin (nebo heptahydrat siranu Zelehoadéo-fenantrolin)

Pomicky:  Petriho miska o iméru 9 cm, pipeta na 10 ml a 5 ml, o&my valec 20 ml a
100 ml, vahy, lzika

Priprava roztoki:

Roztok A Do 67 ml destilované vody vodyidejte 2 ml koncentrované kyseliny sirové a 5 g
bromicnanu sodného. Vysledny roztok bglrmit objem 70 ml.

Roztok B1 g bromidu sodného rozpite v 7 ml destilované vody, daipé na objem 10 ml.
Roztok C1 g kyseliny malonové rozptie v 7 ml destilované vody, dajé na objem 10 ml.

Roztok D: Roztok feroinu o koncentraci 0,025mol/l. (Lzeippavit i takto: 0,35 g

heptahydratu siranu Zeleznatého rozfruye 40 ml vody aijejte 0,74 g o-fenantrolinu.
ProkEhne komplexotvorna reakcefi miz vznika krva¥ cerveny feroin. Roztok dople na

objem 50 ml.)




Provedeni reakce:

Na Petriho misku odpipetujte 6 ml roztoku A, 0,5no#toku B a 1 ml roztoku C. Vysledkem
je intenzivni Zluté zbarveni bromu, ktery vznikéaeni reakci (synproporcionaci) bromidu a
bromitnanu. Roztok promichavejte, dokud Zluté zbarvemimie. Pak pidejte 1 ml roztoku
D, zamichejte a pozorujte.

Roztok D (feroin) nesmi byt idan drive, nez Zluté zbarveni v Petriho misce zmizi!
V opaéném pripadé vznikne srazenina bromderivatu feroinu, ktera jiz nebude fungovat
jako redoxni indikator.

Pozorovani a vys¥tleni:

V Petriho misce se paipgani indikatoru objevéervené zbarveni, které sdibe casem zminit

na modré, fipadré zpit nacervené. Po chvili se ndanych mistech zamou vytv&et reakni
centra, z nichZ se i$istidaw cervené a modré kruhové zony podobné vrstevnicim. Po
zamichani se s¥s stane oft jednobarevnou a brzy vzniknou nova r&dkcentra. Efekt
pietrvava po #&kolik hodin. Pokud je pro vice divknozno promitatims zgtny projektor.

V reakni smesi probiha vice navzajem protidnych redoxnich reakcich. Vditém
casovém usekurpvazuji oxidace (z hlediska redoxniho indikatopoté naopak redukce, coz
se projevi zrdnami zbarveni indikatoru (modi@fvena). Uspi@dani experimentu umidje
pievedenicasovych zrmin na znény prostorové — zbarveni se riéddji vcase, ale viznych
vzdalenostech od re&kiho centra.

Sireni oscil&nich vin

11. Rostlinna barviva — chromatografie, fluorescenc e

Zadani: Pomoci chromatografie na tenké vistozclte barviva obsaZzena v zelenych
listech rectanu nebo v paprice. Pozorujte fluorescenci bareitarofylu.

Chemikalie: aceton, benzin, 2-propanol, ethanol, CaCO3, jemisgk nebo iemenny
prach, ¢erstvéci suSené listy (pokud mozno 8ytelené a ngfliS duznaté),
susSena mrkev nebo paprika.

Pomicky:  desky pro chromatografii na tenké vist&ilufol), vyvijeci nadoby, sklemé
kapilary ¢i kapatka), teci miska s tlotkem, véhy, filtr&ni kruh, nélevka,
filtracni papir (vata), okyejna neékka tuzka, pravitko, dZky, zkumavky,
pinzeta.



Postup:

Extrakce barviv:

Asi 2 gcerstvych¢i suSenych list (pokud mozno sytzelenych a nefliS duznatych), nebo
susené mrkvei mleté papriky rozéete v misce s malym mnozstvim pisku nebenkenného
prachu a fidejte na Spiku IZzicky CaCQ. VétSi kusy je vhodnéipdem nasthat na malé
kousky. K rozngInénému materiélu fidejte 1 ml acetonu a po chvili roztirani & ml
benzinu a t@kladné promichejte. Pozor na of@ny oh& pii praci s holavinami I. tidy!
Vzniklou smes pak pefiltrujte pres skladany filtr nebo vatu.

I POZOR extrakt by neh prijit do kontaktu s vodou jinak tZe dojit k vysrazeni barviv!
Proto také nenaniéjte filtr pred filtraci do vody !

Pozn.: \&tSina vyextrahovanych barviv se rozklada na vzduema s¥tle, pokud je nutné
extrakt delSi dobu skladovat, je nejlepSi dat gejatinice.

Pozorovani fluorescence:

Extrakt pozorujte v prochazejiciméhe a poté v silném mim os¥tleni, zaznamenejte si
barvu roztoku. Barva extraktu je dangeyazujicimi chlorofyly A a B, ty pohlcugervené
swtlo, takze po prchodu s¥tla roztokem jecervené s#tlo pohlceno a my vidime
doplhikovou barvu, tedy zelenou. AvSak pozorovani z boku nevidime &lo proslé, nybrz
pievazrg swtlo vzniklé fluorescenci (protoze je vypaano rovnorirné do vSech siri), a
to je v @ipack chlorofylucervené.

Pozorovani a vys¥tleni:

Barva extraktu je danargvazujicimichlorofyly A a B, ty pohlcujicervené sitlo, takze po
praichodu s¥tla roztokem jecervené s#tlo pohlceno a my vidime dajkovou barvu, tedy
zelenou.

S funkci chlorofylu v rostlinach je ovSem podstaspjata schopnost zachycovattsiné
z&eni, jehoz energie jef@ménéna na energii chemické vazbyi gyntéze glukdzy. Protoze

v extraktu chlorofylu neriize dojit k fotosyntéze, je pohlcen&tiné zéeni ogt vyz&eno.
Tento jev nazyvame fluorescence, vznikafeivené setlo je vyzaovano do vSech sini a
muzeme je nejlépe pozorovatippohledu z boku nebo shora, kde neni ruSeno silnym
prochazejicim zelenym &tem.

Barva extraktu z list 0 bfeét’'anu
pfi pozorovani p Fimém
a pfi pohledu z boku:




Rozdéleni smési barviv pomoci chromatografie na tenké vrsté:

Do chromatografické nadoby nalijte &norganickych rozpouiiel benzin, 2-propanol a
voda v pondru 100:10:0,25, aby hladina rozpotdia byla asi 0,5 - 1 cm vysoko, a nechte ji
uzavenou stat, aby se vzduch uwnitasytil parami rozpouidla. Mezitim si pipravte
chromatografickou desku, na niz asi 2 cm od zdaikkou tuzkou nakreslete startowtéru.
Na ¢aru pomoci kapilary (kapatka) naneste dostét&oncentrovany extrakt. Na jednu desku
Ize nanést &kolik skvrn, ty vS8ak musi byt navzajem vzdalenéptd 2 cm. VysuSeni skvrn
Ize urychlit pouzitim fénu na vlasy horkovzdusSné pistole (teplota desky by r&npiekratit
50°C). V gipadt niZzSi koncentrace barviv Ize extrakt na jedno onisanést opakovén
Desku s nanesenymi vzorky opatrmloZzte do chromatografické nadoby a sledujtébgin
déleni. Chromatografii jeféba ukouit diive, nezéelo rozpoustdla dosahne horniho okraje
desky. Po vyjmuti desky ozéte misto, kam az rozpowgto doputovalo, a vysuste ji.

Pozorovani a vyswtleni:

Nejrychleji by se zagchto podminek & pohybovatp-karoten, po &m nasleduji: chlorofyl
A, (feofytin), chlorofyl B, lutein (xanthofyl), (lein-5,6-epoxid), (violaxanthin) a
(neoxanthin).

extrakce lipofilnich barviv z lista bieé¢tanu, chromatogram (shora:p-karoten, chlorofyl
A, chlorofyl B, lutein, lutein-5,6-epoxid, violaxarthin, neoxanthin)
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déleni barviv pomoci chromatografie
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