Zwiazki fenolowe w produktach spozywczych
Mateusz Witkowski

Celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z metodami wykrywania zwigzkéw fenolowych w produktach
spozywczych.

Odczynniki

o 1% roztwor chlorku zelaza(lll) (FeCls)

e wanilina

e stezony kwas siarkowy(VI)

o 1% roztwdr znanego zwigzku fenolowego, np. kwasu salicylowego
e kwas salicylowy w substancji

o 2% alkoholowy roztwor chlorku glinu(lll) (AICIs)

e stezony kwas chlorowodorowy (HCI)

o opitki magnezu lub cynku

e metanol

e etanol 50%

Badane probki

e produkt spozywczy lub jego ekstrakt
e soki owocowe i/lub warzywne
o kwas salicylowy

Sprzet laboratoryjny

e probowki

e pipety pasteurowskie

e tyzka laboratoryjna

e mozdzierz z pistlem

e statyw na probowki

e szalka Petriego

e zlewka pojemnosci 100 cm?
e noz

e taznia wodna lub palnik

1. Wykrywanie zwigzkéw fenolowych

Wykrywanie zwigzkéw fenolowych jest mozliwe dzieki tworzeniu przez ich grupe hydroksylowa
barwnych komplekséw z jonami zelaza pochodzgcymi z chlorku zelaza(lll). To reakcja bardzo czuta
i specyficzna dla wszystkich zwigzkéw fenolowych. Powstate kompleksy pochtaniajg fale ze spektrum
Swiatta widzialnego oraz UV. Oprdcz tych jondw podobne kompleksy tworzg chlorek glinu i wanilina
w obecnosci kwasu siarkowego. Rdwnanie reakcji jonéw Fe3* z fenolami jest nastepujace:
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UWAGA! Wszystkie ponizej opisane proby jakosciowe wykona¢ nalezy dla uprzednio
przygotowanych etanolowych ekstraktéw badanych produktéw. Lista badanych produktéw stanowi
zatacznik do tej instrukgji.

1.1. Reakcja z chlorkiem zelaza(lll)
Wykonanie

Do probdwek odmierzyé 2 cm? chlorku zelaza(lll), doda¢ odpowiednio: roztwdr zwigzku fenolowego
(np. 1% kwasu salicylowego) oraz probke badanego produktu wielkosci pestki dyni (w przypadku
kawatkéw owocow), kilka kropli soku albo ekstraktu lub szczypte roztartej w mozdzierzu przyprawy.
Zamieszac i obserwowaé zmiane barwy w poszczegdlnych probdwkach.

Wynik

Pojawienie sie barwy zielonej, zielononiebieskiej, niebieskiej, granatowej, fioletowej, czarnej, brgzowej
lub brunatnoczerwonej Swiadczy o obecnosci zwigzkéw fenolowych w badanej prébce.

1.2. Reakcja z waniling i kwasem siarkowym(V1)
Wykonanie

1 g waniliny rozpusci¢ w 200 cm? stezonego kwasu siarkowego(VI) i odmierzyé po 2 cm?® do probdwek.
Nastepnie dodawac stopniowo, kroplami, roztwér zwigzku fenolowego (np. 1% kwasu salicylowego)
oraz prébke badanego produktu wielkosci pestki dyni (w przypadku kawatkéw owocow), kilka kropli
soku albo ekstraktu lub szczypte roztartej w mozdzierzu przyprawy. Zamiesza¢ i obserwowac,
a nastepnie zanotowac zmiane barwy w poszczegdlnych probéwkach.

W wyniku kondensacji waniliny z fenolami, powstajg sprzezone uktady chromoforowe o
zabarwieniach od czerwonego do niebieskiego
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1.3. Reakcja z chlorkiem glinu
Wykonanie

Do probéwek odmierzyé 2 cm?® 2% alkoholowego roztworu chlorku glinu(lll), dodaé roztworu zwigzku
fenolowego (np. 1% kwasu salicylowego) oraz probke ww. produktéow i zamieszaé. Obserwowac
i zanotowac zmiane barwy w poszczegdlnych probdéwkach.




1.4. Reakcja cyjanidynowa (préba Shinody)
Wykonanie

Badane prébki produktéw spozywczych umiesci¢ w probdéwkach, dodaé 5-6 opitkdw magnezu lub
cynku i kroplami dodawaé kwas chlorowodorowy, mieszajgc. Zmiana zabarwienia roztworu Swiadczy o
obecnosci flawonoidow w prébce. Obserwowac i zanotowa¢ zmiane barwy w poszczegdlnych
probdéwkach.

Wynik

Flawony dajg barwe pomaranczowg, flawonole - rézowa, flawanony - rézowofioletowg, chalkony
i izoflawony nie dajg zabarwienia. Reakcja nie zachodzi z prostymi fenolami.

1.5. Reakcja estryfikacji kwasu salicylowego
Wykonanie

Do probdéwki odmierzyé 1 cm?® metanolu, dodaé niewielka ilo$¢ kwasu salicylowego w substancji oraz
2 krople stezonego kwasu siarkowego. Zawartos¢ probdéwki ogrzewaé w ptomieniu palnika, lekko
mieszajac. Po ostudzeniu do probéwki dodaé 2 cm?® wody destylowanej i mocno wstrzasnaé.

Wynik

Pojawia sie charakterystyczny zapach salicylanu metylu — estru kwasu salicylowego i metanolu.

2. Badanie brunatnienia enzymatycznego w jabtkach w réznych warunkach srodowiska
Wykonanie

Przygotowad ok. 160 cm?® wody destylowane]. Potowe tej objetosci doprowadzié¢ do wrzenia. Jabtko
pokroi¢ na plastry rownej wielkosci i grubosci. Zapisa¢ obserwacje dotyczace barwy migzszu. Kazdy
z plastrow przekroi¢ nastepnie na 3 czesSci. Pierwszg z nich zanurzyé na 30 s we wrzgcej wodzie
destylowanej i przenie$¢ na szalke Petriego, drugg - w pozostatej ilosci wody destylowanej
(w temperaturze pokojowej), a trzecig pozostawi¢ na szalce. Obserwowaé zmiane barwy plastrow
jabtek po 30 min.

Wynik

Po uptywie wyznaczonego czasu nalezy poréwnaé zmiany zabarwienia w kazdym z naczyn. Okresli¢,
w ktérej z probek zaszto ciemnienie enzymatyczne, oraz uszeregowac probki wedtug intensywnosci
tego procesu.



