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Food Educators — Chemické pokusy s potravinami
RNDr. Jan Taraba, Ph.D.

Teorie — Chemické sloZeni potravin:

Potraviny jsou slozeny z riznych chemickych latek, které urcuji jejich chut, vini, barvu i vyzivovou
hodnotu. Mezi zakladni slozky patfi voda, sacharidy, tuky, bilkoviny, vitaminy a mnohé dalsi.
Naptiklad rostlinna barviva, jako jsou karotenoidy nebo antokyany, dodavaji ovoci a zelening jejich
typické barvy — naptiklad oranzovou mrkvi nebo fialovou bortvkam. Tyto latky maji casto i
antioxida¢ni G¢inky.

Dale pak Izoprenoidy (téZ terpenoidy) jsou rozsahlou skupinou ptirodnich sloucenin, které se vyskytuji
v rostlinach. Maji vyznamnou roli nejen v barve a vlni potravin, ale i v ochran¢ rostlin pied sktdci.
Mezi znamé izoprenoidy patii naptiklad mentol, limonen nebo beta-karoten.

Obsah nékterych vyse uvedenych chemickych latek v potravinach je mozné vyuzZit pro adu experimentii:

Ukol ¢&. 1 — Diikaz piitomnosti AI** ve vzorku (napiiklad deodorantu)

Postup:

1
2)
3)

4)
5)

Na filtracni papir naneseme vzorek obsahujici hlinité ionty (roztok pomoci vatové ty¢inky nebo lehce
otfeme deo-stick) a nechame zaschnout.

Do kadinky 250 cm? nasypeme cca 2 kavové 1zi¢ky kurkumy nebo mletého muskéatového ofisku (zdroj
barviv) a pfidame 150 ¢m? 70 % ethanolu.

Suspenzi barviva v alkoholu ponechame za ob¢asného zamichani extrahovat.

Alkoholovy extrakt barviva prefiltrujeme a filtrat vlozime do rozpraSovace.

Na fotografickém platé opatrné (ze vzdalenosti 15-25 cm) rozprasujeme barevny extrakt na papir se
vzorkem AI** iontfl a pozorujeme barevnou zménu. Rekci je mozné podpofit kratkym osvétlenim UV.

Ukol &. 2 — Cajova duha ve zkumavce

Nekteré typy caji (naptiklad Slézovy ¢aj) obsahuji celou fadu pH citlivych barviv reagujicich na zmény
kyselosti a zasaditosti barevnou zménou podobné jako analytické indikatory.

Do kadinky vlozime 1 ks porcovaného Slézového ¢aje (nebo 2-3 g sypaného) a zalejeme ohiatou vodou.
Smeés nechame nékolik minut luhovat a pozorujeme postupné zabarvovani roztoku.

V dalgich dvou zkumavkach si ptipravime roztoky jedlé sody (50 g do 200 cm?) a kyseliny citrénové
(0,5 g do 200 cm®). U roztokii nemusi dojit k tplnému rozpusténi.

Do 6 stejnych zkumavek umisténych do stojanu naplnime vzdy % celkového objemu zkumavky
pfipravenym c¢ajem (nemusi byt vychladly).

Prvni zkumavku nechame beze zmén, jako vychozi bod a do dalSich postupné pfidavame rizné roztoky
meénici pH tak, jak je uvedeno v tabulce a pozorujeme barevné zmény. Vzorky je zapottebi protiepat.

Tabulka pro vzorek ¢aje (6 zkumavek):

Zkumavka €. Mnozstvi €aje ... | Co se do vzorku piidava: Pozorovana barva

1 2 obj. zkumavky | Nic

Pomoci kapatka po jednotlivych kapkach
2 5 obj. zkumavky | pfidavame roztok k. citronové a kapky pocitame.
Pocet kapek pii pozorovani 1. barevné zmény = X

Pomoci kapatka postupné pridame roztok k.

. .
3 "2 obj. zkumavky citrénové v poctu kapek = 2x

4 1, obj. zkumavky Pomoci kapatka pridame 10x kapek roztoku sody
5 1, obj. zkumavky Pomoci kapatka pridame 20x kapek roztoku sody

Do zkumavky lehce cca 2 min vydechujeme, pak
6 %2 obj. zkumavky | zkumavku zaSpuntujeme a asi 1 min. intenzivné
proti‘epavame.
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Ukol &. 3 — Uréeni obsahu cukru nebo alkoholu ve vzorku
Vodné roztoky jednoduchych cukrti, alkoholu nebo tuku (musi byt v kapalné pre—
formé) je mozné diky vyrazné zavislosti jejich koncentrace na optické hustoté
mefit pomoci Refraktometrie.

Postup:

1) Pomoci kapatka naneseme 3-5 kapek vzorku na hranol a uzavieme sklickem.
2) 'V okularu pfistroje pfimo pozorujeme na stupnici rozhrani (svétlo/tma), které
ukazuje koncentraci dané latky ve vzorku — napfiklad obsah alkoholu (% obj.)
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Schématické vysvétleni vnitini funkce (zmén sméru letu paprsku) pro jiny typ

refraktometru:
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