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Definujte pojem Lipidy:
@ Lipidy jsou estery vyssich (tzv. mastnych) karboxylovych kyselin a
glycerolu.

? Kde v prirodé se lipidy vyskytuji ?

@ Lipidy jsou produkovany rostlinnymi i ZivociSnymi organismy.

? Vysvétlete vyznam lipidu v prirodé ?
» U rostlin maji lipidy piedevsim funkci zasobnich ldatek jako
soucdast semen a plodii olejnatych rostlin (Fepka, slunecnice, len,
olivy, podzemnice...).

» Pro Zivocichy jsou lipidy energeticky nejbohatsi Zivinou, plni rovnéz
zasobni funkci, dale tepelné izolacni funkci a funkci rozpoustédla
nékterych, pro Zivot nezbytnych ldatek (napr. vitaminii).



NapiSte schéma systematického rozdéleni lipidii:

LIPIDY

DLE SKUPENSTVI

pevne tuky

kapalné¢ oleje

DLE PUVODU

rostlinné zivoclisné
.




Vysvétlete rozdil mezi pevnymi tuky a oleji:

@ Za béiné teploty maji tuky pevné skupenstvi, zatimco oleje maji
skupenstvi kapalné.

@ Rozdil ve skupenstvi pevnych tuku a oleju zavisi na tom, zda v
jejich molekulach prevladaji nasycené c¢i nenasycené karboxylove
kyseliny.

@ V tucich prevladaji nasycene mastné kyseliny (kyselina palmitova,
kyselina stearova aj.).

@ V olejich naopak prevladaji nenasycené mastné kyseliny
(napi. kyselina olejova aj.).
@ Obecné plati, Ze tuky jsou ZivociSného puvodu, zatimco oleje

rostlinného pitvodu. I kdyZ v obou skupindch existuji vyjimky
(napv. rybi olej nebo kakaovy tuk).



Uved’te priklady zZivoc€iSnych tuki a rostlinnych oleju:

@ Zivolisnymi tuky jsou napi.: mdslo, sddlo, liij.

@ Nejznaméjsi rostlinné oleje: olivovy , slunecnicovy, repkovy,

Inény...

PopiSte postup ziskavani rostlinnych a zivoc¢iSnych tuku

z prirodniho materialu:

@ Rostlinné oleje se ziskavaji lisovanim plodii nebo semen, popiipadé
extrakci (vyluhovanim) vhodnym rozpoustédlem z rozdrceného
rostlinného materialu.

@ Zivocisné tuky se ziskdvaji z podkoinich vrstev vy$vaienim,
lisovanim nebo extrakci vhodnym rozpoustédlem.



Obr. 1.: Ziskavani podkozniho tuku z velryby.
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Vysvétlete pojem Zluknuti tuku:

@ Zluknuti tukii je proces pii kterém dochdzi k rozkladu molekul
tukit na molekuly aldehydu, ketonu a karboxylovych kyselin, coZ je
provazeno vinikem zapachu a horke chuti — tuky se kazi a stavaji se
zdravotneé zavadnymi !

Uved’te, které faktory zluknuti tuku vyvolavaji a vysvétlete
spravny postup uchovavani potravin, obsahujicich tuky :

@ Zluknuti tuki vyvolavd soudasné piisobeni tepla, svétla, viduchu
a nekterych bakterii.

@ Zluknuti tuki je 7 chemického hlediska oxidace, kde klicovym
faktorem je piitomnost kysliku, proto potraviny obsahujici tuky
skladujeme zasadné v uzavienych nadobach, v chladu a temnu.
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? Jaka je rozpustnost tuku ve vodé ?

@ Tuky ani oleje nejsou ve vode
rozpustné, ale rozpousteji se v
organickych rozpoustédlech
(napr. v benzinu, benzenu...).

? Vite co je z chemického hlediska
maslo a jak se vyrabi ?

@ Maslo je 7 chemického hlediska

emulzi vody v mlééném tuku.

@ Vyrabi se zkoncentrovanim
mlécného tuku mechanickymi

postupy.
Obr. 2.: Fazove rozhrani olej a voda
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