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= Oxidace katechinu - Zluty chinon;
= oxidace chlorogenové kyseliny - Zluto-oranzovy chinon;
= oxidace DOPA - rGzovy chinon.
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Inhibice hnédnuti:

= inhibice enzym (eliminace kysliku, snizeni pH);
= chelatace kov@ (Cu2*);
= chemicka Cinidla (askorbova kyselina, SO5).

Z&douci reakce:

= fermentace caje;
= fermentace kakaa;
s fermentace oliv.

Cerny ¢&aj

= Prekurzory v zeleném (caiji:
epigallokatechingallaty;
epikatechiny;
epikatechingallaty;
epigallokatechiny.

Hlavni druhy pigmentl ¢erného caje:

= theaflaviny (dimerni flavonoidy), oranzové - ¢ervené (sedmiclenny tropolonovy kruh);
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= thearubiginy (polymery, 700-400 000 Da), Cerveno-zluté az oranzové-hnédé.

Odkazy

Externi odkazy

Pfehled zmén probihajici v potravinach a surovindch b&hem zpracovani a skladovani (VSCHT) (https://www.vscht.cz
/ktk/www_324/studium/KP/KP1.pdf)

VnitFni odkazy
= Latky vonné (1. LF UK, NT)

= Latky chutové (1. LF UK, NT)
= Organoleptické vlastnosti

Externi odkazy
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Latky vonné a chutové (VSCHT) (https://web.vscht.cz/koplikr/L%c3%altky%20vonn%c3%a9%20a%20chu%c5%a50
v%C3%a9.pdf)
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Clanek neobsahuje vse, co by mél.

7 Mlzete se pridat k jeho autorlim (https://www.wikiskripta.eu/index.php?title=Reakce_en
74 zymov%C3%A9ho_hn%C4%9Bdnut%C3%AD (1. LF UK, NT)&action=history) a jej.

O vhodnych zménéch se Ize poradit v diskusi.
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