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Chemie potravin

Véda o potravinach (food science) aplikovana disciplina spojujici fadu pfirodovédnych i humanitnich odvétvi.

Potrava = veSkeré materialy pro vyzivu organismu

Pozivatiny = potrava pro lidskou vyzivu (rostlinného puvodu, zZivociSného puvodu event. rasy, mikroorganismy)
Potraviny = dodavani Zivin a energie organismu

Vyzivova (nutricni) hodnota = energeticka hodnota dana obsahem zivin, obsah Zivin, stravitelnost, vyuzitelnost,

obsah dalsich latek, stravovaci rezim, zdravotni a psychicky stav aj.

Lahtdky = pfechodna skupina poZzivatin mezi potravinami a pochutinami (konsumace pfevazné pro jejich
senzorické vlastnosti, maji vyzivovou hodnotu)

Napoje = pozivatelné tekutiny (charakter potravin ¢i pochutin)

Pokrmy = pozivatiny nebo jejich smési upravené k pozivani (loupanim, varenim apod.)

Jidlo = sestava pokrmu podavana v urcité dobé (obéd, vecere...)
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Strava = sestava jidel v urcitém Casovém obdobi (celodenni strava apod.) tézZ oznaceni dieta



Prirozenée slozky potravin

e Ziviny
proteiny (bilkoviny)

lipidy (tuky a;j.)

 sacharidy (cukry)

* vitaminy

mineralni latky (esencialni vyzivové faktor

 \Voda

« Senzoricky vyznamne latky

Organoleptické vlastnosti urcuji senzorickou (smyslovou) hodnotu (jakost) - chut, viné, aroma, barva, textura,
konsistence (nositeli téchto vlastnosti jsou latky vonné a chutové (slilice, kys.citronova apod.)

« Barviva (karotenoidni barviva, antokyany apod).
* AntinutriCni latky biochemickymi mechanismy zhorsSuji vyuzitelnost zivin

« Toxickeé latky (zejména rostlinné pozivatiny) - jen pro citlivé jedince (potravni nesnasenlivost — intolerance) - toxiny latky

jedovaté pro lidsky organismus

Kontaminuijici latky
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Aminokyseliny

Aminokyselina je molekula obsahujici karboxylovou (-COOH) a amino (-NH,) funkéni skupinu.

Esencialni AK (nepostradatelné) Delenie aminokyselin
— pfijem v potravé 8.8 Kédované Nekédované
Val, Leu, lle, Met, Phe, Thr, Trp, Lys 3/3\ H
Esencidlne Semi-esencidlne Neesencialne
. , B :
Neesencialni AK (postradatelné) v 0 'N'D 'ﬁ‘
. lzoleucin Hihtid,m " anin
— syntéza transaminaci z oxokyselin e Lecin ® " = o pspri
R: -CH(NH.)-COOH + R,-CO-COOH— BV, o
rypRofn . ) B cting ghurmavd
— R:+-CO-COOH + R-CH(NH:)-COOH "Vain 0 ‘ griim
Tyrozin
* Peptldova VaZba - O 132 nm “Aminokyseliny - stavebny material bielkovin.” itﬁfig

Vznik peptidové vazby je reakce, pfi
které reaguji alfa-karboxylova skupina H

H.0
H

jedné aminokyseliny s alfa-aminovou + | /U

. g o NH,—aC 4
skupinou druhé za odstépeni molekuly mC—C\
vody. Toto fetézeni aminokyselin je R, | o

7 L : . R, H H
principem spojovani v peptidy a dale v | o]
NH,= I

_ : —aC aC—C
reakce aminokyselin.

R, R,




Opticka isomerie aminokyselin

s vyjimkou glycinu obsahuji
vSechny kodované AMk ve své
struktufe asymetricky atom uhliku
a to je spojeno s optickou
aktivitou

asymetricky atom uhliku nese Ctyri
ruzné substituenty

oznacuji se: D- a L- formy (novéji
se v organicke chemii oznacuji jako
R- a S-izomery)

v bilkovinach se vyskytuji pouze L-
formy !!!

rada mikroorganismu vyuziva D-formy
k tvorbé vysoce toxickych peptidu —
antibiotika

L-fada

Ngh——F
R

D-rfada

U

 V zivych organismech se vyskytuji prevazné L-formy AMK



« aminokyseliny jsou amfionty (Castice, které obsahuji kyselé 1

Disociace aminokyselin

zasadite skupiny)

N+ N+ N
= H

prevaZzuje pfi pH ~ 1 prevazuje pfi pH ~ 7 prevazuje pri pH ~ 11

« AMK se chovaji jako amfiionty — mohou nést kladny i zaporny nabo;.

» isoelektricky bod (plI): hodnota pH roztoku, kdy volny naboj

amfiontu je nulovy (amfiont se nepohybuje v elektrickém poli)
— migrace amfiontu

v eletrickém poli P

pK - disociacni konstanty se vyuziva pri .
elektroforetickém délent kapilarni elektroforéza

pK, + pK,

pl =

- . Isoelektricky bod (pl) — pH, pfi kterém jsou si
disociace obou skupin rovny- latka se jevi jako
elektricky neutralni dipdl — nepohybuje se v

elektrickém poli (nejmensi stalost-srazeni)

« kyselé prostiedi  alkalicke prostfedi ~ neutralni prostredi
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Aminokyseliny se déli na:

| eenian [

*Valin * Arginin
*Leucin * Histidin
*Isoleucin

* Threonin

* Methionin

*Lysin

* Fenylalalin

* Tryptofan

Dédicné nemoci

*Glycin
* Alanin

*Serin

* Cystein,
Selenocystein

* Asparagova
kyselina

* Glutamova
kyselina

*Tyrosin

* Prolin

» Fenylketonurie (fenylalanin)
* Nemoc javorového sirupu (leucin)
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Bilkoviny - proteiny

&

(\. Bilkoviny jsou sloZzené prevazné z atomu uhliku,
vodiku, kysliku a dusiku (C,H,O,N). Vedle toho mohou
obsahovat i jiné prvky, jako jsou fosfor P, zelezo Fe,
sira S, selen Se, vapnik Ca, hoicik Mg, atd..

Z chemickeho hlediska jsou zakladem bilkovin

molekuly aminokyselin, které jsou na sebe vzajemné
vazany tzv. peptidovou vazbou. (NH2 a COOH skupiny
vytvareji amidovou vazbou -NH-CO- (amidy). Proteiny

maji Casto slozitou molekulovou strukturu.

7

<\. Podle po&tu aminokyselin rozliSujeme:
#-oligopeptidy (2—10 aminokyselin)
4+ polypeptidy (11-100)
#-proteiny (vice nez 100 aminokyselin)

Bilkoviny jsou
nepostradatelnou
slozkou potravy
Zivoéichit. Zivoéichové
na rozdil od rostlin si
neumyi bilkoviny sami
vyrobit z minerdlnich
ldtek.

http-/fwww_hillspet cz

Nejvice bilkovin z rostlinné
slozky potravy obsahuji
lusténiny — ¢ocka, hrdch,
soja, fazole, ale i brambory
¢i1 obilniny.

Bilkoviny zivoéisného
priivodu jsou nejvice
obsaZeny v mase,
vejei, mléce, syrech

Pohybova (napf. aktin a myozin) — jsou
obsazeny mimo jiné ve svalech
Stavebni — (napi. keratin, elastin,
kolagen) — jsou obsazeny napf. ve
vlasech, slachach ¢i kloubech
Ochrannd — (napf. imunoglobuliny)
napomahaji pfi obrané organismu

Transportni — (napi. hemoglobin) — y)?j .
zajisténi prenosu jinych latek :
|

PROTEINY

vznikaji z riznvch AMINOKYSELIN
makromolekuldrni latky, které obsahuji
vazané atomy uhliku, vodiku, kysliku, ale
1 dusiku, siry €1 fosforu

zakladni latka viech organismi —1
bilkoviny

M
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* 15% potravy

IR oo

z jedné molekuly aminokyseliny se
reakee ti¢astni karboxylova skupina, z
druhé molekuly aminoskupina, oditépi se
voda

* Obsahuji H, C, O, N, S, P a nékteré kovové prvky

 tvorba bilkovin je zavisla vyhradné na pfijmu potravou na
rozdil od sacharidl, které se mohou tvofit z bilkovin a tuky

ze sacharidu

vyuzivani
(glukoneogeneze)

vzacnych

* minimalni denni davka je 0,69/ kg hmotnosti
» pfi nedostatku pfijmu dochazi k odbouravani proteini a
aminokyselin Kk

tvorbé

MUNI
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Bilkoviny - proteiny

Zakladnim znakem kazdé bilkoviny je poradi
aminokyselinovych zbytki v jejim polypeptidovém
retézecl. Zalezi na prostorovém usporadani a funkeci.

« Skladaji se z 20 zakladnich aminokyselin,

které se déli do 4 skupin:

*  Hydrofobni (napf. Fenylalanin)
* Polarni (napf. Cystein)
« Bazické (napf. Lysin)

odstépeni molekuly peptidicka vazba
«  Kyselé (napf. Kyselina glutamova) gocy
+  Struktura bilkovin: 5%~ Funkce: | |
« primarni — uréuje poradi aminokyselin v - Stavebni (Kolagen, Elasjun, Keratm).
FetdzCi \;U,,, Transportni a skladovaci (Hemoglobin,
retezci Transferin)
» sekundarni — prostorové usporadani Zajistujici pohyb (Aktin, Myosin)
useku retézce — Sroubovice, skladany list Katalytické, Fidici a regula¢ni (Enzymy,
. P . v e s . hormony)
ferf:larnl L?ros.t(’)rove usporadani celeho ﬁjﬁgt Ochranné, obranné (Imunoglobulin, Fibrin,
retézce — vlaknita, tvar klubka S Atagh,) 27 L
Fibrinogen) MUNT
« kvarterni a ;@‘

SC1



* Bilkoviny:
- Zivoéisné bilkoviny — v potravinach Zivogisného pavodu: mase, rybach, mléce, mléénych
vyrobcich a vejcich.

* Rostlinné bilkoviny - zdrojem jsou brambory, semena olejnatych rostlin, séja, obiloviny a
obilné klicky.

« Jednoduché
Prolaminy
Albuminy - Casto pritomny s globuliny.
Globuliny - obsazeny ve vétsiné bilkovinnych latek
Histony - obsazeny v plazmé bunécného jadra a chromozomech
Gluteliny - spolu s prolaminy tvofi bilkovinu lepku (gluten)
Protaminy - vyskytuji ve vajeCnych burikach ryb
- Skleroproteiny - podplrna hmota bunky
» Slozené
Fosfoproteiny
Glykoproteiny - obsahujici sacharidovou prostetickou skupinu
Chromoproteiny - obsahuji prostetickou skupinu barviva - hemoglobin, katalazy,
myoglobin, cytochromy, peroxidazy, a flavoproteiny
Lipoproteiny - maji na protein navazany neutralni tuk nebo jiné lipidy. Maji velky
fyziologicky vyznam v metabolismu pfi transportu tukd v krvi.
Nukleoproteiny - spojeni bilkovin s nukleovymi kyselinami. Hraji roli v dedicnosti
Metaloproteiny - obsahuji vazany kov (ceruloplasmin, feritin)
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Struktura bilkovin

Primarni struktura{chemicka): poradi aminokyselin v fetézci, dalSi detaily (umisténi disulfidickych
mustkuU, prosthetickych skupin, glykosylace).

R -CH-COOH

NH,

Sekundarni struktura: vzajemny prostorovy vztah sousednich nebo blizkych aminokyselin. Typické
struktury: o-helix, B-struktura. Stabilizace pouze vodikovymi mustky.

Carbosy arnminal-_ :)‘ o

Aming 7

seiminal i . .
poe S antiparaleni

.OO..
nICO =0

5 ) . paralelni
W B ol

e o Mo T ?j.\rj)

i | :

i ey _" ;
| \ A i iy Se o g W\ I\/I
i S -:_;G;t- oy
a-helix -

U
o B-struktura S C



Terciarni struktura: vzajemny prostorovy vztah vzdalenych ¢asti fetézce. Stabilizace vodikovymi
mustky, iontovymi interakcemi, hydrofobnimi interakcemi a disulfidickymi mustky.

stercialni struktura myoglobinu

Kvartérni struktura: prostorove usporadani molekulovych podjednotek, ktere tvori celistvé molekuly
(napf: 2 o a 2 B retezce hemoglobinu)
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» 20% potravy

Tuky - lipidy

» doporuCena denni davka silné

Lipidy jsou estery alkoholtli a vysSich mastnych kyselin. zavisi na hmotnost

» charakteristickou vlastnosti je
hydrofobnost (jsou nerozpustné
ve vodé, dobfe rozpustné v
organickych rozpoustédlech)

» zdroj a zasoba energie

Charakteristika

- Tuky maji nejvyssi energetickou hodnotu ze vsech potravin.
-V tucich jsou rozpustné vitaminy A, D, E, K.

- Tuky jsou bile, cire, zluté nebo zlutozelene, charakteristickou vuni i - jsou soudasti biomembran nebo

chut. _ | _ jinymi stavebnimi sloZzkami
- Prepalenim tuku vznika zdravi skodliva latka — akrolein. e ochranné a izolaé¢ni funkce

Déleni tukd

1. Podle ptivodu:
- Zivocisné

- rostlinné

Mastné kyseliny vazané v lipidech jsou:

* Jednosytné, se sudym pocCtem
uhlikd

* nasycené — kyselina palmitova
(C46) @ kyselina stearova (C;)

* nenasyceneé — kyselina olejova

2. Podle konzistence:

- tuhé .‘ (C,g jedna dvojna vazba) a
- mazlave kyselina linolova (C,g dvé
- tekuté dvojné vazby)
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Lipidy:
‘Rostlinné tuky (oleje) - tvofeny nenasycenymi mastnymi kyselinami, které neobsahuji cholesterol
«Zivocisné tuky (maslo, sadlo, IUj, maso, mléko) - obsahuiji vice nasycenych mastnych kyselin, jsou zdrojem
cholesterolu.Urychluji rozvoj aterosklerozy (kornaténi tepen)

+ Jednoduché lipidy = estery mastnych kyselin s alkoholy
» Tuky (triglyceroly) — estery mastnych kyselin s glycerolem

* Vosky — estery mastnych kyselin s vy$Simi alkoholy nez glycerol (napfr. vosk vceli, palmovy, lanolin
z ovCi viny, vorvanovina...)

« Slozené lipidy = estery mastnych kyselin s alkoholy a dalSimi latkami
. . mrkev syrovi 0.2
* FOSfOIIpIdy olej fepkovy 92
. Glka“pldy maslo se zdkys. 75
« Odvozené lipidy = ziskané z vySe uvedenych maso hovézi 153
« Steroidy (steroly, ZluCové kyseliny, steroidni hormony, vitaminy D) cokolada ml. 32,1

 Karotenoidy — rostlinné pigmenty e 11,0




*TUKY - estery vyssich mastnych kyselin a glycerolu. tuky pevné — loje

tuky polotekuté - sadla
tuky kapalné - oleje

*vySSi mastna kyselina

glycerol glycerol + karboxylové kyseliny — tuk + voda

Tuky snadno reaguji s hydroxidy za tvorby mydel — tato reakce byva oznaCovana jako zmydelnéni tuku .

Ztuzovani tuku je proces hydrogenace tuku, ktery spociva v adici vodiku na dvojné vazby nenasycenych
kyselin za vzniku nasycenych kyselin a zvySeni odolnosti tukd proti Zluknuti.

Zluknuti tuku — je rozklad tukd zpisobeny vzdudnym kyslikem a mikroorganismy. Podléhaji mu
nejsnadnegji oleje obsahujici nenasycené mastné kyseliny, pfi této reakci se uvoliuji ostre
zapachajici nizSi mastné kyseliny
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Zivotisné tuky

- Veprové sadlo, hovézi a skopovy |04j — ziskavaji se z podkoznich
tukovych vrstev.

- Maslo — se vyrabi stloukanim smetany.

- Husi a kachni sadlo se vypéka pri peceni driibeze.

- Rybi tuk ziskdme pfi zpracovani ryb. Je velmi cenny pro osah
vitaminl a dalSich latek.

Rostlinné tuky

- Oleje — se ziskavaji ze semen, plod
a duziny rostlin. Na olej se u nas
zpracovavaji tyto suroviny: repka
olejka, slunecnice, podzemnice olejna,
horcice, mak, sdja, len apod.

- Dovazené druhy — olivovy olej,
orechovy, sezamovy.

- Zvlast cenné jsou oleje lisované za
studena — panenské.

Tuky mazlavé, tuhé a tekuté
Tuhé — rostlinné a Zivocisné (ztuzené): Iva, Lukana, Ceres Soft,
Omega, Planta

Mazlavé - rostlinné a zivocisné: Hera, Lukana, Dukat, Rama, Alfa

maslo, Stella, Perla, sadlo a maslo.

Tekuté — rostlinné tuky a oleje — slunecnicovy, olivovy, Maja, Vegetol,

Vitol, sojovy olej — Brolio, Lukana.

DOBRE TUKY
Poméhaji udrZovat sprévnou hladinu cholesteroly
v krvi o podporuji spravny rlst o vyvo| déli
1
| |
Vicenenasycené Mononenasycené
masiné kyseliny masiné kyseliny
(PUFA) (MUFA)
i I
Esencidini Esencidlni ?
masing masiné
by by o
omega 3 omega &

shry¥ [arolidy, mojonézy)

f

viditelad (slunedricovy,
tophovy o sojovy clej,
kvalitni margariey)

shryté (viciské olechy,

seminka, majonéry)

skryté (rybi wk)

SPATNE TUKY

Zvyiuji hladinu cholesterolu v krvi, o tim i riziko

vzniku srdeénécévnich onemocnéni

! [
Nasycené Trans
masiné kyseliny masiné kyseliny
(SAFA) (TFA)

T T

ZIVOCISNE TUKY ROSTLINNE TUKY

* vidielné [mao, sédlo) CASTECNE ZTUZENE

o skrytd [vzeniny, tudnéd maso * shryté [dorty, pedive,
a miélné vrobly) néhralky Lokoléd)

ROSTLINNE TUKY 2IvOLISNE TUKY
v skrytd [dorty, pelivo, polevy, * viditelnd [mdalo)
dokoléda)

olivovy olej T I

ssjovy olej T

margarin I




Jsou to nejrozsirenéjsi organické latky, tvori nejvétsi podil organické hmoty na Zemi.

Cukry - sacharidy

* 65% potrvavy

* minimalni denni pfijem sacharidu je 50 g, pfi niz§im pfijmu dochazi k ubytku svalové hmoty

« vétSina energetického pfijmu Clovéka - slouzi jako zasobarna energie

« potrebujeme pfijimat hlavné jednoduché cukry

» sladkou chut citime pouze z jednoduchych cukru (diky ptyalinu), proto nam napfiklad

nepfijdou sladké brambory (obsahuiji slozité cukry)

", Z.chemického hlediska se déli na:

wi Monosacharidy — (mono = jeden) jsou tvorene jen jednou cyklickou
molekulou. Priklady: gluk6za nebo galaktéza. Rychle se vstrebavaji do
Krve a jsou dobfe rozpustné ve vodeé.

@ Disacharidy — (di = dvé) jsou tvofené dvéma cyklickymi molekulami,
vzajemneé spojenymi atomem Kysliku.

+» Sacharoza, tj. fepny cukr vyrabény z rfepy.

++» Laktéza tj. mléény cukr, zpusobuje nasladlou prichut miéka.
W Polysacharidy — (ﬁoly = mnoho) jsou sloZzené z mnoha molekul

monosacharidu. Typickym pfikladem je Skrob, jehoz zakladem je
monosacharid glukoza.

Monosacharidy

R-C
*Funkce: A
. s : : : : T lis
ezasobni latky v organismu (zdroje energie) K
.
sstavebni latky TS

*soucast makromolekul odpoveédnych za prenos
genetické informace

ssoucast bioregulatort (hormony, vitaminy)

Glukdza .

temer vsude

Fruktoza .

Zejména v ovoci

Galaktoza =

temer nikde

2 HL o
~alddzy W
Hi g
(!:/ H—-("—OH
H—C—O0H HO—C—H
H O [ [
\C|/ Hf(‘ff()H Hf(“f()H
H—(lj—OH H—("—()I'I H—(‘f—()H
H—Cl‘—OH Hf(‘:'-—-(f)H Hf("f()H
H H H
glyceraldehyd ribo: |
3 |
ket
e Ozy T Hfl'"-—()H
H—(\'—()H C‘ZO
T (r:=0 H()f("
H—(lj—OH H—(‘_'—(JH H—(‘_'—(JH
(|:=O FI7$7O}I Hf?fOH
H—C—OH H—C—OH H—C—OH
4 .L b
dihydroxyas bulos. fruktosa
{glyceron)
Disacharidy Polysacharidy
r ~
Maltéza € € Skrob
< g . o
- ..’ AN,
> " A

Sacharoza

Laktoza . ,

Vlaknina

Glykogen
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*Chemicky odvozeny od jednoduchych uhlovodikli nahrazovanim nékterych jejich vodikli nasledujicimi funkénimi
skupinami: hydroxylovou (-OH), aldehydickou

(-COH), ketonickou (-CO-) a karboxylovou (-COOH). V tzv. aminocukrech obsahuji také funkcni skupinu
aminovou (-NH,).

*obecny vzorec C,(H,0),

-Sacharidy:

*Rostlinné sacharidy
Monosacharidy - sladkosti a moucniky, cukr, bilé pecivo, bila
mouka, slazené limonady
Disacharidy - repny a trtinovy cukr
*Oligosacharidy
*Polysacharidy - Skrob, vlaknina

Zivoéisné sacharidy — jen malo

12 H,0 + 6 CO, . CgHy,04 + 6 O, + 6 H,0

l“'f‘ +— @ —~> % + "
32 U
SC




MONOSACHARIDY: rozliSujeme je podle toho, kolik atomti uhliku obsahoval ptivodni uhlovodikovy fetézec, na
di-, tri-, tetra-, pentdzy (riboza, dezoxyriboza) hexdzy (glukoza, fruktoza, galaktdoza,man6za, aminohexozy)

glukosa

ribosa

HOH,C OH H, 0
C
|
|
> H—J?—OH
HO-C—H
‘1 7 |
rib6za H-C—OH
H~C~OH
r)CHQOH
HOH,C OH He 2
o
O |
i H-C—-OH
H o H—E—OH
luké6za o 'l
g deoxyribdza A Higr=on
‘Cl—lz()l-l
GH

*Glukoza se vyskytuje v télnich tekutinach jako tzv. transportni cukr. Do krevniho ob&hu se
dostava bud’ z travici soustavy z rozloZen¢ potravy nebo ze tkani jako produkt St€peni
glykogenu. Z télnich tekutin se vstfebava do bun¢k, kde se bud’ oxiduje, nebo dochazi

k jejimu spojovani na glykogen.

*Fruktdza (ovocny cukr) je dilezity meziprodukt v metabolismu glukézy.

*Ribosa se vyskytuje predevSim v nukleovych kyselinach (nositelky dédi¢nosti). A to jako
ribosa v RNA nebo deoxyribosa v DNA

+ Glukéza podléha v téle oxidaci za vzniku
oxidu uhli¢itého, vody a energie. V krvi
Clovéka musi byt udrzovana urgita hladina
glukdzy, asi 4,4mmol/L aZ 6,7mmol/L.
Qv
+ Nemoc diabetes (cukrovka)
Charakteristicka vysokou hladinou cukru v
krvi. Je zplsobena Spatnou funkei slinivky,
ktera produkuje hormon inzulin, coZ je
hormon bilkovinné povahy, ktery sniZuje
hladinu cukru v krvi.
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OLIGOSACHARIDY: sacharoza, maltdza, laktoza, trehaldza, cellobidza

*Sachardza (disacharid) vznika spojenim glukozy a fruktozy v tzv. poloacetatove (cyklicke) forme tzv. glykosidickou vazbou.
BéZny cukr, obsazeny v mnoha rostlinach.

*Maltoza disacharid (cukr sladovy) se sklada ze dvou zbytkl glukozy. V téle vznika nejCastéji jako meziprodukt pii
Stépeni Skrobu a glykogenu.

Laktoza disacharid (cukr mléény) vznikd polykondenzaci jedné molekuly glukdzy a jedné molekuly galaktozy. Je hojna
v mléce savctl.

a-glukosa ¢H,OH p-fruktosa
O HOCH, O
OH l + HO
HO
OH HO CH,OH
OH OH
CH,OH e
Q HOCH, O
OH HO
HO ] O
CH,OH
OH _ OH MUNI
sacnarosa S C :[




POLYSACHARIDY

(glykogen, tunicin, celuldza, chitin, galaktogen)

Obsahuji mnoho monosacharidovych jednotek (obvykle v pyrandzove formé, tj ve formé Sesti¢etného kruhu)
spojenych glykosidickou vazbou. Patfi mezi nejrozsifenéjsi sacharidy. Molekuly zasobnich polysacharidi (Skrob

v rostlinach, glykogen u Zivocichil) jsou kulovitého tvaru a jsou rozpustne ve vodé. Naopak molekuly

strukturdlnich polysacharida (celuloza, chitin) se vyskytuji ve form¢e vlaken, navzajem pospojovanych vodikovymi

vazbami a uloZenych rovnobézné ve fibrilach, a jsou ve vodé€ nerozpustné.

HO

CH,OH

OH

NH
=0
CH,

HO

HO

CH,

OH

CH,OH

O

O

CH,OH

OH

NH
{I::O
CH,
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*Celuloza — obsahuje jen gluk6zové jednotky. Je to nejhojnéjsi polysacharid u rostlin, tvofi bunécné stény rostlinnych bunék.
Bavlna je Cista celuldza. Dievo je celuldza s pfimésmi ligninu, pryskyfice a hemicelulozy. Celuldza je nestravitelna, ale presto
je dulezita pro traveni, protoZe podporuje peristaltiku stiev

Chitin - se sklada z velkého poétu zbytkl acetylglukosaminu. Stépi se nejprve na disacharid chitobidzu Je to strukturalni
polysacharid. Vyskytuje se hojn€ v krovkach Clenovci. Slouzi jako potrava Zivocisného piivodu nékterym druhlim hmyzu,
meékkyStm a bakteriim.

*Glykogen (Zivocisny skrob) — je makromolekularni polysacharid, ktery obsahuje podobné jako amylopektin rozvétvené
fetézce glukozy. Rozvétveni u molekuly glykogenu je vSak mnohem cCastéjsi, takze fetézce glukozy jsou kratSi. Konce fetézcu
obsahuji asi 6-7 jednotek glukozy. Cisty glykogen je bily prasek, ktery ve vodé snadno vytvaii koloidni roztok. V alkoholu je
zcela nerozpustny. V Zivocisnem téle se uklada jako rezerva cukru hlavné v jaterni tkdni a ve svaloving.

«Skrob - je makromolekularni polysacharid, ktery je sloZen ze dvou makromolekularnich podjednotek a to z amylosy a
amylopektinu. Amylosa je sloZena z linearniho fetézce molekul glukosy, amylopektin je sloZen z rozvétvenych fetézcti
glukosy. V rostlinném téle je uloZen pfedevS§im v semenech a plodech. Je to zasobni polysacharid.

I/j-l
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Nahradni® sladidia
‘N

s Jsou to latky, které maji sladkou chut, ale z
chemického hlediska nemusi mit se sacharidy nic

spolecneho. Mohou byt mnohonasobné sladsi nez
cukr. Pro organismus zpravidla nejsou zadnym
zdrojem energie. Déli se na:

Q\.' 1. Uméle vyrobena — aspartam (asi 200x sladsi
néz cukr), sacharin (250-500x sladsi), sorbitol,
acesulfam K, sukral6za. Casto maji nezadouci
ucinky. U aspartamu bylo udajné prokazano asi 60
nezadoucich vedlejSich ucinku.

Q\l 2. Pfirodni — rostlina Stevia sladka. Nebyly u ni
prokazany nezadouci ucinky.

Obrazek:
hitp:/fiwww fansladidla.cz

-

Cbrazek:
http://conmigo8 blogspot cz

Cbrazek:
http:/iwww steviashop cz
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Vitamin (nekdy také vitamin) je latka,
ktera spolu s bilkovinami, tuky a
sacharidy patri k zakladnim slozkam
lidské potravy. V lidském organismu 3
maji vitaminy funkci katalyzatoru R
biochemickych reakci (urychluji e ;,*j
chemickeé reakce). Obrézek: wwlastura.cz
Podileji se na pfeméné bilkovin, tukl a
cukrd v organismu. Existuje 13
zakladnich typu vitaminu. Lidsky
organismus si nedokaze vétsinu
vitaminy sam vyrobit, a proto je musi
ziskavat prostrednictvim stravy.

Obrazek: www.shopping.com

Rozdéleni vitaminU

Vitaminy rozpustné v tucich
Vitamin A (retinol)

Vitamin D (kalciferol)
Vitamin E (tokoferol)
Vitamin K (fylochinon)

Obrazek: www.shutterstock.com

Vitaminy rozpustné ve vodé

Vitaminy B - B1 (thiamin), B2 (riboflavin),

B3 (niacin), BS (kyselina pantothenova), A

B6 (pyridoxin), B9 (kyselina listova), B12 m{
(kobalamin). A

Vitamin C (kyselina L- askorbova) ,

Vitamin H (biotin) st

Obrazek: www.minisvetskolka.cz

Hypovitaminéza = nedostatek vitamint . Pfi
nedostatku se mohou objevovat poruchy funkci
organismu, unava, ale i velmi vazna onemocnéni.
Vitaminy jsou nutné pro udrZeni mnohych télesnych
funEci a jsou schopny posilovat a udrzovat imunitni
reakce.

Nedostatek vit. D — poruchy rastu,

kfivice, odvapnéni kosti.

Nedostatek vit. C — kurdéje,

krvacivost dasni, padani zubu.

Nedostatek vit. E K —rozpad jaternich

bunék (E), poruchy krvetvorby.

Nedostatek vit. Skupiny B - unava, zanety,
nemoci kliZze a sliznic, svalové a nervove poruchy.

Hypervitamin6za = pfedavkovani nebo otrava
vitaminy. Je onemocnéni zpusobené pfilisSnym

mnozstvim vitamind nahromadénych v organizmu.

Zdroje vitaminu

Ceystvé zelenina a ovoce —A, C, K
Mieko, vejce, maso - B, D ;

Rostlinné oleje a zZivoCiSné tuky — E ... ...comme e

Ztraty vitamint béhem vareni

Vitaminy rozpustné v tucich jsou pomérné
trvanlive. Vétsina dobre snasi pfistup vzduchu a
zahfivani. Pfi vafeni nedochazi k jejich velkym
ztratam. Vitaminy rozpustné ve vode jsou
nachylnéjsi na teplotu ( vit. C), pfi vafeni se vice
ni¢i a dochazi k jejich vyluhovani do vody.

Nedostatek vitaminu A — Vitamin A chrani pfed
Serosleposti a slepotou, ovliviiuje rist a bunééné
diferenciace. Organismus jej mUze vytvofit z
karotenoidl (beta karoten v mrkvi). Je uskladfiovan
v jatrech.

Nedostatek se projevuje Serosleposti, pozdéji
slepotou a v kombinaci se sniZzenymi imunitnimi
funkcemi, nakonec smrt. Odhaduje se, ze
nedostatek vitaminu A je ro€né pricinou slepoty u
1/2 milionu déti z nichz 2/3 pfed€asné zemfiou
(pfedevsim v rozvojovych zemich jizni Asie).
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Mléko vznika metabolickymi pfeménami z krve a mizy. Mléko tvofi z 86-88 % voda, 12-14 % je suSina — bilkoviny, tuky,
sacharidy, mineralni latky, vitaminy, enzymy a hormony. Hlavnim mléCnym cukrem je laktoza, ktera je slozena z jedné molekuly
glukézy a jedné molekuly galaktozy navzajem spojené 3-1-4 glykosidickou vazbou.

Uprava mléka fyzikélnl'mi pochody: Metody tepelného oSetfeni mléka (MO = mikroorganismy) ?ﬁ?
Metoda Teplota | Casovy interval Cil Poznamky —d

a) f|Itrace, usmrceni MO

b) deaerace’ pasterace pod 100 °C 2 sekundy (85 OC) snizeni aktivity trvanllvost-a -5 dnu
v ;o 20 sekund (65 °C) skladovani v lednicich
c) odstredovani,

enzymu
usmrceni MO i spor zmeény chuti mléka

UHT (ultra-high

d) zahfivani, 135 °C 1 — 2 sekundy - ‘
. temperature) inaktivace enzymu
e) homogenlzace, probiha v obalech
f) chlazeni. sterilace 120 °C 20 — 30 minut zvysit trvanlivost skladovani pfi
pokojové teploté
Vyroba masla Vyroba syri
Maslo je ztuhla emulze vody a tuku, obsahujici vyhradné mléCny  Syry vznikaji vysrazenim kaseinu pusobenim kyseliny
tuk (min. 80 %). Maslo se vyrabi tzv. stloukanim ze smetany. mlécné (vznika zkvasovanim laktosy Cinnosti bakterii
mlécného kvaseni) nebo syfidla.
V)'(roba jogurtCl Nazev kultury Rody Teplota zrani Doba zrani Vyrobky
. ’ rv g ’ ve s v ’ .y o kysané mléko
Jogurty jsou fermentované mlécné vyrobky (pfi vyrobé probihaji | smetanova Lactococcus 21-23°C 1 den kysané smetany
vr , . . . , Iy v ’ L euconostoc (mezofilni bakterie) -
Fizené mikrobiologické procesy mlééného kvaseni). Slehané podmasli
smisSena kultura
kefirova mlé&nych bakterii | 16 — 20 °C 1-3dny kefir
95 a kvasinek
. Lactobacillus 42-43°C . jogurty
Jogurtova Streptococcus (termofilni bakterie) 3 -4 hodiny jogurtova miéka




Maso je kosterni svalovina zvirat. Potrava masoZzravcu / vSezravcu
Hlavnimi slozkami masa jsou bilkoviny, vitaminy (A, E, D, K, B1, B2, B12), mineralni latky, voda, sacharidy.
Trzni maso — svalovina + kosti + Slachy + chrupavky + blany + pefi + srst ...

Masny vyrobek

ziskame zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim jiz

hotovych masnych vyrobki.

U masneho vyrobku musi byt pritom z rezné plochy zreyme, ze
pozbyl znaku charakteristickych pro cerstvé maso.

: s"""’"’"’“‘ Hodnoceni }UT Ehlasiiie s

Hovezi — jalovice, viil, byk, krava
Teleci — telata

Veprove — vepr, svine, selata
Skopove — beran, ovce, jehne Uzena masa

Korske — ki, kobyla, hiibe Drobné uzenaiské vyrobky
Cirledt o ke Vareneé vyrobky — jaternice, jelitka,
Kralici tlacenky PeCené masné vyrobky
Zyerina

Drabez — kure, slepice

Mékké salamy

Trvanliveé salamy

Masné polotovary

Masné konzervy
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Chemické sloZeni vejce

AL e e
voda 75,1 vitamin C 0
bilkoviny 12,5 vitamin D 0,0018
tuky 11,2 vitamin E 1,91
cukry stopy vitamin B6 0,12
celkovy dusik 2,01 vitamin B12 0,0025
vlaknina 0 karoten stopy
mastné kyseliny 9,3 thiamin 0,09
cholesterol 391 riboflavin 0,47
Se 0,011 niacin 0,1
energie 627 Cl 160
Obsah jednotlivych Celé |Skorapka .
slozek vejce a blany Bilek “loutek
voda 87,9 1,6 87,9 48,7
suSina 34,4 98.4 12,1 513
(1) skotapka, (2) vnéjsi podskofapkova blana, (3) vnitini podskofapkova blana, (4) chalaza 7 toho bilkoviny 12,1 33 10,6 16,6
(poutko), (5) vnéjsi tidky bilek, (6) husty bilek, (7) zloutkova membrana, (8) zloutek, (9) lipidy 10.5 stopy stopy 32.6
zarode¢ny tercik, (10) tmavy zloutek, (11) svétly zloutek, (12) fidky bilek, (13) chalaza sacharidy 0.9 stopy 0.9 1.0
(poutko), (14) vzduchova komtrka, (15) kutikula. miner, Tatky 10.9 95.1 0.6 I




Schéma vyroby rostlinnych oleju
_ jo pasomné @ polich T arank SUROVARNA
~ joou To: obiloviny, okopaniuy, picniny, olejoviny 3 fextilnj plodiny +
Uprava semen
.

OBILNINY . 5 .
~ péstujeme je pfnjqjich plody — obilkky A e meavinl mr h.'.m'm:lr I:Ihl
~ 2 ohylek pienice a Fito zjskdvame Mouku '1‘
- 2 jecene ziskgudme slad 1 vytoby pive , vylisky :
- Z wusu wytdbjme mpy, ovesng vlochy 'L

enfrakce —* surovy extrahovany olej —
OKOPANINY v
- péstyjeme je pro duzntg hlizy a kofens L Zpracovani Snou
~ lilek brambar (hliza ~ brambora) e ) :
- fepa cuktovka (koFen - bulva) — vytoba cuku Srol | Qdsiraning;

RAHRERE, bakwfnc - fosfolipidi a latek
LUSKOVINY afinitnich k vodd
- péshujeme pro jejich semend — usiéniny
:mmh{érﬁk&ékﬂ & alkalicka rafinace —» mydiovy kal - wolnych mastnych

- . r l { 4‘ I } ] i"
PiCNINY odkyseleny olej dai#i zpracovani
~ pouzivéme ke kieni hospodapskyeh zvifat béleni
- wpF. jetel 3 wojtegke + béleni —» upotfebena balici hinka - bareviych lbtek a
fyzikaini l v téikych kovi
rafinaca odpad
- péshjeme pro jejch polorafinovany
~ Z¢ gemen ZjskZvame olgj] —— riudovani
— Wp. slunecnice, fepka olejka +
TEXTILNI PLODINY dezodorace ——p  dezodoraini . pachowych litek,
~ péstujeme pro vyTobu [Afek ] 4_ volnych nll!tl'l',"ﬂ:
- WpF. len kyselin, tokoferolu I\/I U I\I I
dald zpracovani a steroll
idich SCI




Kyselina MIléko,
Vitaminy Oleje Aroma Tuky citronova podmisii Sul  Voda
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Michani a chlazeni

Zahiati

Margarin
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Rostlinné tuky - vyroba
1/Lisovani

* a/ za studena tzv. panensky olej, je svétly, pfirozena chut, vuné (v
pokrutinach zbude 15% oleje)

* b/ za tepla - 2.etapa lisovani , vy$3i teplota a tlak. Olej méné
kvalitni, tmavy. V pokrutinach z(stane 5-8% oleje. Moderni zp(sob
dolisovani se nahrazuje extrakci.

2/Extrakce

* vyhodna u surovin s méné nez 20% obsahem oleje, provadi se
tukovym rozpoustédlem za zvysené teploty

3/Rafinace

* je soubor technologickych operaci, pfi kterém se odstranuji z olejdi
netukoveé slozky.

=
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1)  Pfiprava mladiny

Faze Cil Operace Vystup
Srotovani rozrusit obilky sladu mechanické mleti
vystirani prevedeni latek rozpustnych ve vodé do | luhovani
roztoku
rmutovani enzymaticke $tépeni sacharidu na zvySovani a sniZovani | sladina
zkvasitelné cukry teploty smési
enzymaticky rozklad jinych latek michani roztokd o
rizné teploté
scezovani samofiltraci oddélit pluchy” od sladiny filtrace sladina, mlato
chmelovar odpafit pfebytenou vodu a t&kavé latky | fyzikalni, chemické a | mladina
inaktivovat enzymy biochemické reakce
sterilizovani mladiny
ziskat potfebné latky z chmele
zvysit aciditu
chlazeni ochlazeni mladiny na zakvasnou teplotu | chlazeni mladina
mladiny vylou&eni kald

“pluchy = preménéné listy tvorici obal u klaska trav (rostlin celedi lipnicovité)

2) KvaSeni mladiny probiha pfidanim  kvasinky
Saccharomyces cerevisiae, které obsahuji enzym maltazu
Stépici maltézu na dvé molekuly glukézy. Béhem
fermentace mladiny prevazna Cast cukernych latek zkvasi
na ethanol, oxid uhliCity a vedlejSi produkty.

3) Pfi nizkych teplotach pomalu dokvasuje zbyly extrakt
kvasnicemi, pivo se Cifi, syti vznikajicim oxidem uhliCitym a
dozrava. Filtraci se z piva odstranuji kalici latky.

30

Etapy Priblizna doba trvani Teplota
Vafeni (pfiprava mladiny) aZz 10 hodin 35-70°C
Kvaseni (hlavni kvaseni) 7-12dna 8-11°C
DokvaSovani (lezeni) 20 dnu (le2aky aZ 60) 2°C

nel

L 4
Srotovnik -
silo vystiraci kad rmutovaci panev  scezovacikad — miladinova panev

e

4 — I

mladina v

deskovd  kfemelinova

filtrace filtrace - . piwvo | € vzduch

é .
o - - 4 kvasinky

m ”|||r”‘ [_
-- ) v v
- = odéerpavani pouditych kvasnic |
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w o . ‘ Ifiepa se nejprve v mechanicke praCce zbavuje necCistot. Takto
© P°€ath,Pr“”?VS'?j"e V_Yrodby T(Uk;%;f pripravené bulvy se kraji na tenké hranoly, tzv. fizky, které se
nasem uzemi se datuji od roku extrahuji vodou pii zvySené teploté. Timto procesem se ziska

- Cukr je vZity nazev pro chemickou latku s nazvem sacharosa. difuzni $tava. Zbylé fizky se silazuji a pouzivaji se jako krmivo.

- Sklada se z jedné molekuly glukosy a jedné molekuly - Ziskana stava se Cisti pfidavkem vapenneho mileka (suspenze
fruktosy. V distém stavu je sacharosa bila krystalicka latka Ca(OH), v H,0), tzv. gifenim . Timto procesem se oddéli vSechny
sladké chuti. , — necukry, které by branily krystalizaci roztoku. Piebytek hydroxidu se

CH.OH e odstrani pomoci CO,, tzv. saturaci a produkt se Zfiltruje.
2
H O. H CHz%H H
OH H 1 HO - Takto se ziska lehka Stava a z ni odpafenim ¢asti vody zahusténa
OH o) CH,OH tézka Stava, ktera obsahuje 61-67 % sacharosy. Tézka Stava se
H OH OH H zahfiva na bod krystalizace, tedy na stav, kdy se po skonCeni varu
vylu€uji krystaly cukru. Opakovanou Krystalizaci se ziska surovy
cukr , ktery obsahuje 96 % sacharosy.

« Zakladni surovina pro vyrobu cukru je: - Takto ziskany cukr se mizZe prodavat jako surovy hné&dy cukr, nebo

= cukrova fepa (Beta vulgaris) — péstuje se v naSi zemépisné se dale &isti

Sifce a je surovinou pro vyrobu cukru v CR

= cukrova titina (Saccharum officinarum) — péstuje se v tropickych
a subtropickych oblastech, sklizi se dvakrat do roka a jednodus$eji
se zpracovava na cukr.

= afinaci (odstredéni a promyti vodou a vodni parou),
= rafinaci (rozpusténi ve vodé a dalsi krystalizace).

« Zbyly tmavé hnédy az Cerny sirupovity cukerny roztok, ze ktereho jiz
nelze Krystalizaci ziskat sacharosu, se nazyva melasa. Pouziva se
jako cenné krmivo.

« U finalniho vyrobku nelze urcit, zda byl ziskan z cukrove titiny, nebo
Zz cukrove fepy, neexistuji zadné spotiebitelem zaznamenatelné

rozdily.
SCI
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2 burcie

a 2. ]umuhudic

kazdodenny pohvb

Tekutiny jsou nejlepdi
v podobé Eisté vody
a neslazenych &aji.
Slazené nipoje a Eaje
radéji zoela wynechte.

Polysacharidy

Polysacharidy jsou nejlepdi v piirozené podobé,
Naptiklad jihly, ovesné viotky, Fitnd kvdskové

Zelenina by méla tvofit nejméné Etvrtinu
pFijmu patravin, &im vice rozmanité
zeleniny upravend na riizné zplisoby
snite, tim lépe. Hranolky se

k zeleniné nepoéitaji a brambary

pathi svim slolenim spile chleby &i divokd rite. Dilelité je omezovat
k polysacharidiim. pojidéni wirobkil 2 nehodnotné bilé mouky,
Ovece tvoli druhou Bilkoviny ziskite nejlépe z ryb, luténin,
Etvrtinu talife. Mejzdravejii ofechil, seminek, zakysanych mléenych
a nejvythne|3i je jist wyrobkil, vajec & masa. VEtding z nis prospiva
sezénni ovoce rliznjeh vyi3f podil rostlinngeh zdrojdl bilkovin,
druhil a barev. Pijem ovoce Vybirejte dle swé chuti | stravovaei filozofie.
e modné nahradit konzumaci

zeleniny.

Celkové doporufuji upfednosthovat ptiropend potraviny
pied polotovary, lokdlni a bio potraviny pfed nekvalitni

velkoprodukei a dovozem. Kromé zdravé stravy si dopfivejte
také venkovni pohyb, dostatek spinku, pidtel a dobré nilady!

Olefe a tuky jsou nejhodnotnEfEi

v superzdravych potravinach jako ofechy,
avokddo & ryby. Vhodné je | kvalitni maslo
a za studena lisované rostlinné oleje.
Nejezte margaring a omezte | dal3i primyslové
upravend tuky a oleje.
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Kazdy organismus potfebuje dvanact tzv. biogennich prvka, Voda a ]eji VyZnam

z toho je: PFijem vody

» 7 stavebnich: kyslik, vodik, dusik, vapnik, mangan, Zelezo - Voda je nezbytnou sougast Vodu dodavame do téla

» 5 nezbytné nutnych: draslik, sodik, chlér, mangan, Zzelezo Zivé hmoty. prostrednictvim napoju a

» dulezité jsou i stopové prvky: » Je soudasti vdech télnich potravin.

- vyskytuji se v nepatrném mnozstvi tekutin. _Spot‘_r'eba vody v klidové.poloz.e.
- v metabolismu se uplatriuji jako aktivatofi riznych - Je obsazena v kazdé Zivé Je asi2-2,51denng, pfi praci je
procestl, jsou souéasti enzym( a hormon(i burice. spotfeba zavisla na druhu prace

a méla by se pohybovat od 2 —
Vyznam 4 | denné.

prvky: * V lidském téle voda prepravuje
* Jod — zabezpecuje funkci Stitné latky nutné ke stavbé Ft))ur?ék. !
zlazy; L - Rozpousti Ziviny.
zdroje: sul, ryby - Odvadi z t&la skodlivé latky.
- Méd — je dalezita pfi tvorbé krve; - Reguluje télesnou teplotu.
zdroje — ovoce, zelenina, maso - Je prostiedkem k udrzeni
* Fluér — nezbytny pro vyvoj zubu; hygieny.

zdroje — ryby, zelenina, maso

Prvek Zdroje Vyznam ik — |e souddst bundinych kapalin

" Sodik solené potraviny a uplatfiuje se phi regulac nadbytek zplsobuje oloky a ZieE
- ok chemackych reakcl krevning bedinam
pazmatu
Vapnik miko, SyTy, ofechy, - Zpomaluje rist, Kivice, )
Ca IuSsEniny, zell, mekey tvorba kosti, zubd, srideni krve b Kfece
Fosfor 2 £a nedosiatek Zplsobue Kele
- : i ziﬂfﬂtzmﬁi:n Je duledity ph vyslavbé kost a psychické probiémy, nespavost,
wubténiny, miéko, maso | [Taveni a vsthebavani Zvin, tvorba vady zubid, Kiehké kost Mg e e B i el e

kosti a zubd Z18la

Draslik zelenina, ovoce, miéko, | Einnest srace, je souddstl bunéfngch | nadbyiek zplsobuje vysoky krevn

i ; Zelozn maso, wnikfost, key
33 K mISEné vyrobiy kapaiin, gvinviiule nervove pochody flak, porechy sroefning svalu = Gioseta, NSErkY polfebné pii ivorbe hemoglabing
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