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Predmet Chemické reakcie/Spomalovac reakcie
Dizka 2:41
Hlavné ciele Ukazat, ako modze kyselina citrénova pdsobit ako spomalovac

oxidacnej reakcie.

Podrobné ciele

Struktura a popis experimentov:

1. Uvod

Popis: Motivaciou experimentu bude skimanie oxidacnej reakcie
v jablku a spdsob jej spomalenia kyselinou citrénovou (citrénom).

2. hlavny predmet

Popis: Preco ovocie ako jablka hnedne pri kontakte so vzduchom?
Aky typ reakcie a ako ju mozno spomalit?

Cast' 1

(0:41)

Experiment 1 (0:44)

Pomocky: jablko, citrén

Popis: Najprv prerezte jablko na polovicu.
Jeden kus jablka nebude oSetreny kyselinou citrénovou a do druhej
Casti jablka, ktora bude osSetrend, sa nakvapkaju kvapky citréna.

Po dvoch hodinach platok jablka, ktory nebol oSetreny, zhnedol
a druhy platok, ktory bol oSetreny kyselinou citrénovou, nezhnedol.
Pridanie citrénu (kyselina citrénovd) spomaluje proces hnednutia,
o je oxidacna reakcia.

Otazky: Preco ovocie ako jablka hnedne, ked' je vystavené vzduchu
— Enzym polyfenoloxiddaza v kontakte so vzdusSnym kyslikom
katalyzuje jeden krok biochemickej premeny rastlinnych fenolovych
zlu€enin na hnedé pigmenty zname ako melanin.

Zavery: Citronova Stava obsahuje kyselinu citrénovd, ktorad je
prirodnym antioxidantom. Preto, ked na platok jablka nanesiete
citrénovu stavu, pomdze to zabranit procesu oxidacie.

3. Zhrnutie,
vyhodnotenie a

poznamky

Pouzitie: Ako konzervacny prostriedok v potravindrskom priemysle.

Stuperi: zakladna Skola (ISCED 2 / 6., 8. ro¢nik)
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