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WZNAM OVOCE JAKO ZDROJE
CENNYCH LATEK VE STRAVE

ny

Praktické cvi€eni - pokus kategorie a - vyZzaduijici bézné vybaveni

Co vidite na obrazku?

Co je na tomto obrazku? Proc¢ je to
vyznamnou soucasti nasi stravy?

Cukr. Odborné cukry nazyvame sacharidy
(Fecky sakcharoén - sladkost).

A tady?

Vejce - bilek, tedy jsou tam obecné bilkoviny, odborné
feCeno proteiny (fecky proteos - prvni a nejvyznamné;si
podil ve stravé).

Maslo a olej, tedy tuky, odborné lipidy
(Fecky lipos - tuk) - tuky jsou podslozky lipidd.

Abychom mohli zit a rist, musime prijimat fadu latek, které jsou nezbytné pro
fungovani naseho téla. Tyto latky potiebuji rostliny i zZivoéichové a nazyvaji se ziviny.
Vse na obrazcich jsou tedy Ziviny.

Mezi ziviny déle patti: voda, mineraly a organické latky, kterymi jsou tedy cukry —
sacharidy, tuky — lipidy a bilkoviny, ¢ili proteiny. Tyto Ziviny dostavame do téla
potravou. Riizni zivocichové tedy prijimaji rizné ziviny a to jak mnozstvim, tak i
rozdilnymi organickymi latkami. Konzumace nevhodné potravy miize mnohdy vést
k onemocnénim.
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Sacharidy jsou organické slouceniny, Co maji tyto véci na tomto obrazku
které ve své molekule obsahuji atomy spole¢ného?
uhliku, vodiku a kysliku. Jednoduché
sacharidy maji hydroxylové skupiny
a jednu karbonylovou. Slozité sacharidy
jsou spojené glukdzové jednotky vazbami
k sobé, je tomu tak napriklad ve skrobu.

Pro¢ rostlina nepottebuje jist jako
my? Organické Ziviny prijimaji pouze
zivodichové, rostliny si je tvori
fotosyntézou. Pri procesu, ktery se
nazyva fotosyntéza a probihd diky e
sluneénimu  zareni v  zelenych Na obrazku jsou samé sacharidy,
rostlinich, dochazi reakci oxidu tedy hlavni potravinové zdroje sacharid(i.
uhlic¢itého a vody ke vzniku cukru a
kysliku. Pri fotosyntéze vznika CeHi206
— ¢ili cukr, ¢ili sacharid. Nejjednodussi
sacharid se nazyva glukoza.

Vzorec glukézy mé 6 uhliki, 12 vodiku a 6 kysliki. Cili suméarné CeH1206. Je tvofena
jednou jednotkou sacharidu, patfi tedy mezi monosacharidy. Glukéze se také
zjednoduéene ikd hroznovy cukr, protoze je ve vinnych hroznech. Glukozu dale
muiZeme najit i v dalsi potravé a to v medu a
ovoci (jablkach, tresnich, hruskach atd.) Kromé
potravy samoziejmé glukézu milzZeme najit i
vnasem organismu. Glukoza je pro zivy
organismus nesmirné vyznamna, jejim
rozkladem ziskdvame energii. Hladina glukoézy
v krvi je udrzovana slozitymi mechamzmy na stale hodnoté. Kdyz
jsou tyto mechanismy porusené, vznikd onemocnéni, které se
lidové nazyva cukrovka. Lidé nemocni cukrovkou musi dodrzovat
dietu s urcitym poc¢tem sacharidt ve stravé a musi brat 1éky na
snizeni cukru — glukc’)zy v krvi. Takto nemocnjf clovek vylucuje

: . vice cukru do modi a to se ZJlStl rozborem moci v laboratofi.
Podobnym cukrem je i fruktoza, ktery se nazyva ovocny cukr, protoZe je ho hodné
v ovoci, ale i v medu. Je o 1/5 sladsi nez glukoza. Je tvorena stejné jako glukdza jednou
jednotkou sacharidu, patri tedy mezi monosacharidy. Glukoéza i fruktoza zptisobuji
sladkost ovoce a ovocnych §tav. Casto : -
se smés glukdzo-fruktdzového sirupu
pouziva ke slazeni misto bézného
fepného cukru. Pouzivani tohoto
sirupu vSak vede k nartistu obezity.

Cim béZné sladite ¢aj?

Repnym nebo té7 titinovym cukrem, &ili sacharézou. V molekule obsahuje
sacharo6za Jednu glukozu a Jednu fruktozu to znamend, Ze je tvofena dvéma

¥ TR ; molekulaml sacharidd. Cili: 2 CeH1206 —
o sy . Ci12H2201: + H-O. Radl se tedy mezi

- Ly BT - i % - & lo
AS A ¢ H A ROZ A disacharidy. Bézné se pouziva
A3 AL RGN . v potravinarstvi ke slazeni. Vyrabi se

z cukrové repy nebo cukrové titiny. U nas

%
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se samoziejmé vyrabi z cukrové repy, v niz je jeji obsah 17 %. Jeji dlouhodoba a
nadmeérna konzumace také vede k obezité.

DalSi sacharidy

Hlavni slozkou ovoce je
voda a sacharidy. VSechny ty-
to cukry, které byly vyse
zminény, muiZeme nalézt
vovoci. Dale jsou v ovoci
Skrob avldknina. Jsou to
makromolekuly slozité
molekuly sacharidi. Skrob je
zasobarnou energie
(glukdzovych jednotek) pro
rostliny, my Zivo¢ichové
mame zasobarnu glukozy
pro Zivotni d€je v zivo¢iSném
Skrobu glykogenu. Glykogen

tou\zlg(:ské Sacharidy  Glukéza Frukt6za  Sachar6za
(9/100g)
Bortvky 147,0 3,5 3,6 0,2
Broskve 125,0 1,2 1,3 5,6
Hrusky 158,0 1,9 6,4 1,8
Jablka 144,0 2,3 7,6 3,5
Jahody 88,0 2,2 2,5 1
Maliny 116,0 3,5 3,2 2,8
Dyné&, melouny 84,0 1,1 14 0,5
Merunky 134,0 1,6 0,7 5,2
Rybiz 138,0 3,5 3,6 0,2
Svestky 162,0 2,7 1,8 3
TreSné 147,0 8,1 6,2 0,2

vznika v jatrech a ve svalech. Vlaknina je zastoupena také sacharidy, jedna se hlavné o
pektiny, které jsou pritomny v citrusech a jablkach. Vladknina je vyznamna slozka
potravy vzhledem ke svym ac¢inkiim pii traveni. Kromé cukrti ovoce obsahuje i dalsi
latky: vodu, organické kyseliny a vitaminy. Pfehled sacharidd v ovoci je v tabulce.

Kontrolni otazky

1. Najdéte odli$nosti v téchto vzorcich. Ceho to jsou vzorce?
Jaké jsou jejich sumarni vzorce?
2. Co mé spole¢ného med a ovoce?

CH,OH CHO
:I:o H—C—O0H
HO—C—H HO—C—H
H—C—OH H—C—OH
H—C—OH H—C—OH
CH,0H (IJHZOH

3. Tajenka osmismérky doda nazev praktika:

Z|D|S|O|V|O|C|E|R
| [U/A|K|L|B|A|J|E
V|KI|CHS|K|R|O|B|P
| |A|A|Z|Y|C|U|K|N
N|HIR[O|Z|N|O|V|Y
YIN|I|T|R|T|R|U|M
VIO|D|A|V|O|V|O|E
C|I|Y|D|I|P|I]|L|D
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Jak se odborné nazyvaji cukry? (8) Sacharidy
Jak se odborné nazyvaji tuky? (6) Lipidy
Z ¢eho se vyrabi repny cukr? Z cukrové... (6) Titiny

Jak se lidové nazyva glukoéza? Cukr... (8)
Hroznovy

Jak se zjednodusené nazyva sachar6za? Cukr... (5)
Repny

Vlaknina pektin je obsazena v ovoci. Toto ovoce se
nazyva... (6) Jablka

Jak se nazjvé zasobni sacharid rostlin? (5) Skrob
Ktera potravina obsahuje nejvice fruktozy? (3) Med
Co tvori nejvyssi podil v ovoci? (4) VODA

Jak obecné nazyvame cukry, tuky a bilkoviny? (6)
Ziviny

Voda a sacharidy jsou predevSim soucasti... (5)
Ovoce
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Praktikum

Barevné diikazové reakce rtznych jednoduchych cukri, odliSnost ovocného a
fepného cukru.

Praktické cvi€eni - pokus kategorie b -
vyzaduijici urCité laboratorni vybaveni

Dtikaz cukrt v ovoci

Princip: Dtkaz sacharidi se provadi tzv. Fehlingovou zkouskou. Tento test odhali
glukézu a fruktozu, tj. sacharidy, které jsou redukénimi éinidly, tj. latky, které jsou
schopny predat elektrony druhé latce a tim ji redukovat. Ovoce obsahuje glukozu,
fruktozu a sacharézu. Glukoza a fruktoza diky své chemické strukture — volné OH
skupiné, schopné zredukovat méd’ (Cu) v modré skalici, tj. z Cu2* na Cu*.

Pomiucky: Vahy, niiz nebo struhadlo, kddinky (100 ml), pH papiry, zkumavky,
stojanek na zkumavky, pipety a pipetovaci $picky, sklenéné tycinky, velka kadinka,
kahan nebo vodni lazen (popt. rychlovarna konvice), michacka, vice riznych druhi
ovoce.

Chemikalie: 7% vodny roztok pentahydratu siranu médnatého — CuSO, - 5H-0
(Fehlingovo ¢inidlo I), 12 g hydroxidu sodného (NaOH) a 34 g vinanu sodno-draselného
do 100 ml vody (Fehlingovo cinidlo II), voda, ovoce (naptiklad jablko, citron apod.),
glukoza, fruktoza, sachardza

Pracovni postup:

1. Do kadinek (100 ml) oznacenych ndzvem ovoce navazime cca 10 g nakrajeného
nebo nastrouhaného ovoce. Kazdy testovany druh ovoce zalijeme 50 ml horké
vody a nechame vyluhovat 15 minut. Obc¢as promichame sklenénou ty¢inkou.

2. Oznacime si zkumavky nazvy testovanych druhti ovoce. Do kazdé zkumavky
napipetujeme 1 ml Fehlingova ¢inidla II. Nasledné ptidame do kazdé zkumavky 5
ml vyluhu (bez sedimentu) rtiznych druhti ovoce dle oznaéenych zkumavek.
Obsah promichame a ovétime pH ve zkumavkach indikatorovym papirkem.

3. Déle napipetujeme 1 ml roztoku modré skalice do kazdé zkumavky a zamichame.
Stanim vznika modréa srazenina.

4. Zkumavky vlozime do kadinky s vrouci vodou a ponechame 5 minut v horké lazni.

5. Pozorované zmény v jednotlivych zkumavkach zapiseme.

Kontrolni otazky

1. Cervenooranzové zbarveni vzniklo u:
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a) Zkumavky s glukézou
b) Zkumavky s frukt6zou
¢) Zkumavky se sachar6zou
d) Zkumavky s ovocem (na obrazku jablko)
2. Proc¢ nevzniklo cervené zbarveni u fepného cukru, ktery bézné pouzivame ke slazeni?
Odpovédi: 1. a, b, d; 2. Repnij cukr je disacharid sacharéza, je sice slozen z glukézy
a fruktoézy, ale neobsahuje volnou OH skupinou a nemiize byt tedy zdrojem redukce.

Praktické cvi€eni - pokus kategorie ¢ - mozno realizovat
po dohodé pouze na specializovanych pracovistich

Dulikaz glukézy a fruktézy v sacharéze

Princip: V predchozim experimentu jsme zjistili, Ze sachar6za neobsahuje
redukujici cukry. Je vSak sloZena z glukozy a fruktozy, coz jsou cukry schopné redukovat
dalsi latku. Diikaz glukozy a frukt6zy v fepném cukru se pokusime ovérit hydrolyzou —
kyselou a enzymatickou. Kyselinou citronovou a drozdim lze provést hydrolyzu fepného
cukru na glukézu a fruktézu, tj. cukry, které jsou schopné redukovat méd’naté kationty
na meédné zFehlingova cinidla. Enzymova hydrolyza drozdim byla provedena
enzymem invertasa, ktery je obsazen v pekarském drozdi.

Diikaz glukozy a fruktozy provedeme Fehlingovou zkouskou.

Pomiticky: Vahy nebo 1zi¢ka, ntiz nebo struhadlo, kadinky (100 ml), zkumavky,
stojanek na zkumavky, pipety a pipetovaci $picky, sklenéné tycinky, vétsi kadinka,
kahan nebo vodni lazen (popt. rychlovarna konvice), michacka

Chemikalie: sachar6za (fepny cukr, cukr krupice), 7% vodny roztok pentahydratu
siranu médnatého — CuSO, - 5H-0 (Fehlingovo c¢inidlo I), 12 g hydroxidu sodného
(NaOH) a 34 g vinanu sodno-draselného do 100 ml vody (Fehlingovo ¢inidlo II),
pekarské kvasnice (Saccharomyces), kyselina citronova, voda

Pracovni postup:

1. 10 g cukru krupice (vrchovata kavova 1zi¢ka) rozpustime v kadince 3.
ve 100 ml vody.

2. Cast cukru odlijeme stranou (cca 15 ml) a do zbytku v kadince
pridame Spetku kyseliny citronové a smés cukru a kyseliny citronové
uvedeme k varu.

3. Oznacdime si zkumavky a do dvou napipetujeme 5 ml
roztoku cukru nepovareného a do dalsi 5 ml povareného
roztoku cukru skyselinou citrénovou. Do prvni
zkumavky pridame Spetku kvasnic. VSechny zkumavky
nechame 30 minut stat.

4. Do kazdé zkumavky napipetujeme 1 ml Fehlingova
¢inidla II. a 1 ml Fehlingova cinidla I. Zamichame.
Stanim se tvori modra srazenina.

5. Do velké kadinky dame vrouci vodu a zkumavky vloZime
do vodni lazné. Smés nechame 5 minut v horké lazni.

6. Pozorujeme barevné zmény.
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Kontrolni otazky

1. Pro¢ se nezabarvila cervené ¢i éervenohnédé zkumavka

obsahujici nepovareny roztok cukru?

2. Jaka je podstata peceni a kypriciho tésta?

Odpovedi: 1. Vtomto roztoku nebyla provedena zadnym zpiisobem hydrolyza
disacharidu sacharézy na monosacharidy glukézu a fruktézu. 2. Pekaiské drozdi
obsahuje kvasinky Saccharomyces. Pomoci enzymu invertasa rozsteépi kvasinky
repny cukr na glukézu a fruktézu a ty jsou kvasinkami metabolizovany za vzniku CO-,
ktery spousti nakypieni tésta.
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