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АННОТАЦИЯ
В работе дается определение понятия «флавоноиды». Мы подобрали,  литературу и материалы и провели исследования. Доказали опытным путем, что флавоноиды изменяют окраску лепестков цветов и листьев. Выделили пигменты из цветков растений. Проверили влияние высоких температур на  антоцианы. Проверили влияние рН – среды на окраску свекольного сока. Убедились в зависимости окраски цветов от кислотности среды. Получили  бензиновую вытяжку каротина  из корнеплода моркови.  

СОДЕРЖАНИЕ
Введение………………………………………………………………….4
Глава 1 Основная часть……………………………….………………....6
Глава 2. Ученическое исследование.…...………………..….……….…9
Заключение…………………………………………………….………...11
Литература……………………………………………………..………...12
Приложение……………………………………………………...………13
ВВЕДЕНИЕ
 Издавна люди любили природу и любовались ее разноцветьем. Им нравилась летняя зелень деревьев, разнообразная окраска цветов и восхищало золото осенней листвы. В какое-то время люди стали задумываться, почему так происходит, от чего это зависит? Появились ученые, которые стали это исследовать. 

Оказывается, ко всему этому причастны флавоноиды - антоцианы. Они широко распространены в природе и совместно с другими веществами придают различным растительным органам разнообразную окраску. Некоторые флавоноиды являются спутниками витаминов (С, Р). За это свойство они получили название биологически активных веществ, некоторые нашли применение в пищевой промышленности, многие флавоноиды входят в состав лекарств.

Словом, эти соединения привлекли к себе внимание химиков, биологов, медиков и т.д.[3].    Мы тоже заинтересовались этим вопросом и решили провести свои исследования и опыты.
   
Эта тема актуальна, так как флавоноиды биологически  активные вещества, зная их образования в мире растений, практическом применении человека, можно взглянуть по-иному на окружающий мир растений  не только с потребительских позиций, но и призывать беречь и дорожить природой.                                                                                      

  
 ЦЕЛЬ:   
· Расширить сведения о некоторых группах флавоноидов, их образование в мире растений и практическом значении  для человека.
· установить зависимость между температурой и окраской лепестков цветков различных растений

· Установить зависимость между pH-средой и цветом сока свеклы  

ЗАДАЧИ:  

·      Подобрать литературу и материалы для проведения исследования 
· Выделить пигменты из цветков растений. 

· Проверить влияние высоких температур на  антоцианы.

· Проверить влияние pН – среды на окраску сока свеклы.
· Получить бензиновую вытяжку каротина  из корнеплода моркови.  
ПРОБЛЕМА:  
· Задумывались ли вы когда-нибудь о том, почему ромашка белая, василек синий, одуванчик желтый, а листья со сменой времен года сменяют свою окраску

ГИПОТЕЗА:    
· Произойдет ли разрушение пигмента антоциана при изменении      температуры

· Изменится ли окраска сока свеклы при изменении pH-среды 
ОБЪЕКТ: содержание флавоноидов в растениях.

ПРЕДМЕТ: растения.  

МЕТОДЫ: исследование, анализ.     
Глава 1.  ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
Наша задача выяснить, отчего зависит окраска лепестков цветов и листьев. Цвет листьев зависит от вида растения, почвы, погодных условий и еще – в каждом листе, в каждом лепестке цветка находятся флавоноиды – антоцианы, которые придают листьям разнообразную окраску. Летом листья зеленые, а перед опаданием питательные вещества переходят в стебли и корни, и образование хлорофилла прекращается, а под действием солнечного света его остатки разрушаются. Листья желтеют, становятся заметны ксантофиллы и каротины. Они присутствуют в листьях постоянно, но весной и летом маскируются хлорофиллом. Осенью раскраска листьев особенно привлекательна своими темно-красными, благородными тонами. Однако эти расцветки встречаются не у всех деревьев. В багрянец одеваются листья кленов и осин; нарядную розоватую окраску принимает листва бересклета. Наряду с этим липы, дубы и березы лишены красных оттенков, они заметны лишь различными желтыми и золотистыми тонами. Чем же обусловлен красный цвет осенних листьев? Он обусловлен особым красящим веществом – антоцианом.[1]  Оранжевые  цвета  листьев зависят от других антоцианов, которые появляются в них только осенью в сухую солнечную погоду. Их количество зависит от погодных условий. Вот поэтому мы не каждую осень любуемся ярками красками листьев. Нам становится грустно, когда осень облачная, нет солнечных дней и листья на деревьях тускло-желтые. Это происходит потому, что в такую погоду антоцианов образуется мало.  
   
В цитрусовых растениях содержатся флавоноиды. Они очень полезны человеку, так как  они обеззараживают организм.   

Главным источником Р–активных флавоноидов для человека являются фрукты и ягоды. Важное значение в образовании антоцианов имеет свет. Например, некоторые сорта яблок краснеют только с солнечной стороны. Естественную окраску приобретают плоды слив, вишен, чёрной смородины по мере получения всё новых и новых порций света. Иссиня – чёрный цвет быстрее приобретают те ягоды черники, которые растут на более освещённых участках. В местности с более суровыми климатическими условиями растения в своих органах накапливают больше антоцианов. Наиболее ценные ягоды по содержанию антоцианов были у всех растений субальпийского пояса. Меньше этих флавоноидов накапливается в ягодах  горно-лесного и ещё меньше – предгорных поясов. Каковы же природные растительные источники антоцианов? На одном из первых мест в этом отношении претендует арония и черноплодная рябина, в зрелом состоянии они накапливают до 5 граммов антоцианов. На каждые 100 граммов сырого веса. Сок и ягоды аронии благодаря высокому содержанию антоцианов успешно принимают в клинической практике для лечебных целей при гипертонии. Какие же плоды богаты антоцианами? Все имеющие тёмно – красный и иссиня – чёрный цвет: чёрной смородины, вишни, сливы, ежевики, черники, голубики и других.  Накапливаться антоцианы начинают в кожице плодов с момента появления бурой окраски. Высоким содержанием антоцианов отличаются ягоды чёрной смородины, а так же крыжовник и дикая жимолость. Выделены богатые виды антоцианов ирги, боярышника, облепихи и других растений. Важным источником антоцианов являются ягоды тёмно окрашенных сортов винограда. Кожица и мякоть их обладают  высокой способностью накапливать антоцианы. Словом, в плодах и ягодах антоцианы представлены во всём своём многообразии, как по составу агликонов, так и по набору сахаров это предает естественной окраске плодов и ягод особую привлекательность и красоту.[3]
  
Каротиноидные пигменты встречаются, как правило, в хромопластах – тех клеточных образованиях, которые ярко окрашивают цветки и плоды. Они составляют вторую по распространённости группу красящих пигментов в мире растений. Разделяемые на две основные группы, каротины и ксантофиллы, каротиноиды создают гамму цветов от лимонно-жёлтого до томатно-красного. Они придают характерную окраску моркови и томатом, спелому перцу, плодам цитрусовых и лепесткам многих цветков. Ярко жёлтый нарцисс получает свою окраску от одного из многих пигментов. Пожелтение листьев многих растений также обусловлено главным образом исчезновением хлорофилла.  
  
КСАНТОФИЛЫ - желтые красящие вещества, содержащиеся в почках, листьях, цветках и плодах высших растений, а также во многих водорослях и микроорганизмах; в животных организмах встречаются реже (в курином желтке, в печени млекопитающих).

  
КАРОТИНОИДЫ - группа природных пигментов желтого или оранжевого цвета. Синтезирующая бактериями, водорослями, грибами, высшими растениями и другими растениями. Они обусловливают окраску цветов и плодов.

  
АНТОЦИАНЫ - красящие вещества (пигменты) растений красного, синего и фиолетового цвета. Растворены,  в клеточном соке; наряду с другими пигментами определяют окраску плодов, цветков, листьев.  

ФЛАВОНОИДЫ – сложные по строению вещества, окрашивающие в жёлтый цвет. 
Глава 2. УЧЕНИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ
1. ВЛИЯНИЕ  pH СРЕДЫ НА ОКРАСКУ.
Оборудование: 
Для опыта мы взяли свекольный сок, четыре стакана, разбавленный раствор уксуса, слабый  раствор нашатырного спирта, питьевую соду и воду.

Ход опыта: 
Свекольный сок мы разбавили водой и разлили на четыре стакана, в первый стакан  мы прилили  разбавленный раствор уксуса. Во второй - слабый раствор нашатырного спирта. В третий -  раствор питьевой соды  четвертый стакан я дополнила водой.    

Вывод: сок красной свёклы может служить в качестве примера зависимости цвета природных красителей от pH-среды. 
2. ПОЛУЧЕНИЕ БЕНЗИНОВОЙ ВЫТЯЖКИ КАРОТИНА ИЗ КОРНЕПЛОДА МОРКОВИ.

Оборудование: Для опыта мы взяли корнеплод моркови, бензин и колбу с пробкой.

Ход опыта:  Для того, чтобы получить бензиновую вытяжку каротина из корнеплода моркови, мы измельчили морковь, поместили в колбу, залили бензином  и плотно закрыли пробкой.   

Вывод: пигмент каротин окрашивает плоды некоторых сортов груш, яблок, а также яичный желток.
3. ВЫДЕЛЕНИЕ ПИГМЕНТОВ ИЗ ЦВЕТКОВ И ВЛИЯНИЕВЫСОКИХ ТЕМПЕРАТУР НА АНТОЦИАН.
Оборудование: Для опыта мы взяли несколько цветков зигокактуса, голубых васильков, белых и жёлтых хризантем,  четыре стакана и горячую воду.

 Ход опыта:  В первый стакан  мы поместили несколько лепестков зигокактуса, во второй стакан – лепестки васильков, в третий стакан – лепестки белой хризантемы, а в четвёртый лепестки жёлтой хризантемы и залили небольшим количеством только что снятой с огня кипящей воды.  При нагревании свыше 70ºС оболочки клеток разрушаются, и антоцианы, содержащиеся в клеточном соке, растворяются в воде. Вода при этом приобретает, в соответствии с цветом лепестков, розовую, голубоватую, жёлтую и слегка беловатую окраску.
Вывод: в результате этого опыта мы доказали, что антоциан - это водорастворимый и устойчивый к повышенной температуре пигмент, поэтому при нагревании лепестков в воде он не разрушается, а окрашивает её. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  

Из данных исследований можно сделать вывод, что красящий пигмент – антоциан разрушается при действии на него температур, а окрас свекольного сока изменяется при изменении pH-среды 

   
Теперь мы можем дать следующие рекомендации:  
· В пищу необходимо принимать наибольшее количество продуктов содержащих витамин С 
· В кондитерской промышленности возможно использование флавонов в качестве красящих веществ

· Применение лекарственных препаратов, содержащих флавоноловые соединения, благоприятно влияет на организм

· Для изменения окраса цветков фиалки, гортензии необходимо изменить кислотность почвы
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ПРИЛОЖЕНИЕ  
Таблица 1
Содержание Р-активных флавоноидов в зеленой массе некоторых кормовых растений.

	Растения
	Сумма  Р-   активных веществ, мг. % на сухой вес
	Преобладающие флавоноиды

	Овсяница луговая
	316
	Флавоноиды

	Полевица собачья
	192
	«»

	Мятлик луговой
	166
	«»

	Манник водяной
	165
	«»

	Вейник длинный 
	123
	«»

	Лисохвост луговой
	95
	«»

	Ежа сборная
	87
	«»

	Бекмания      обыкновенная
	75
	«»

	Мятлик болотный
	35
	«»

	Гречиха татарская
	697 - 720
	Лейкоантоцианы

	Горец забайкальский
	1560 - 2120
	«»


Таблица 2

Содержание Р-активных флавоноидов в мякоти плодов некоторых плодово-ягодных растений.
	Растения
	Сумм Р-активных веществ, мг. % на сырой вес

	Яблоня
	55-350

	Груша
	50-100

	Вишня
	500-2500

	Черешня
	1597-3381

	Слива
	100-1200

	Абрикос
	20-450

	Персик
	10-100

	Виноград
	71-450

	Смородина чёрная
	248-532

	Крыжовник
	100-750

	Земляника
	500-750

	Барбарис
	70-750

	Облепиха
	50-250

	Малина
	50-300

	Рябина
	139-800

	Калина
	300-500

	Шиповник
	500-3000

	Боярышник
	100-250
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