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TEORETICKA CAST



BILKOVINY

Bilkoviny, odborné proteiny, patfi mezi biopolymery. Jedna se o vysokomolekularni pfirodni
latky s relativni molekuldrni hmotnosti 10® az 10° sloZené z aminokyselin. Proteiny jsou
podstatou vsech Zivych organismu. Jejich zakladni povahu rozpoznal Braconnot jiz v r. 1819 pfi
zahtivani klihu s kyselinou sirovou. Za podrobnéjsi znalost struktury bilkovin vdécime

E. Fischerovi a L. Paulingovi.

Zakladni vlastnosti:
V proteinech jsou aminokyseliny vzdjemné vazany aminoskupinami —NH, a karboxylovymi
skupinami —COOH amidovou vazbou —NH—CO- (amidy), ktera se v pfipadé proteind nazyva
peptidova vazba.
Podle poctu aminokyselin, které jsou v molekule takto navazany, rozliSujeme

e oligopeptidy (obsahuji 2-10 aminokyselin)

e polypeptidy (obsahuji 11-100 aminokyselin, podle nékterych 11-50 aminokyselin )

e vlastni bilkoviny — proteiny (vice nez 100 aminokyselin, podle nékterych vice nez 50

aminokyselin).

Nejednotnost hranice mezi peptidy a bilkovinami je dana tim, Ze dfive platilo: do poctu 50
aminokyselin se jednd o peptid, pfi poctu vyssim poctu pak o bilkovinu, zatimco v soucasnosti
je posuzovdna pomérna molekulova hmotnost (M,), kdy do hodnoty M,=10 000 jde o peptid,
nad tuto hodnotu bilkovinu. To odpovida zhruba 100 aminokyselinam.
Poradi aminokyselin v Fetézci proteinu oznacujeme jako primarni strukturu nebo také sekvenci.
Z 20 aminokyselin (ve skutecnosti 22 - viz sekce proteinogenni aminokyseliny), které se vidy
vyskytuji v lidském organismu, mlzZe v pfipadé jednoduchého proteinu, slozeného ze 100
aminokyselin, vzniknout 22 (tj. asi 1,747.10") rozdilnych primérnich proteinovych struktur.
Z toho vyplyva, Ze existuje daleko vétsi mnoiZstvi rliznych proteind, nezZ je jich obsaZzeno ve
vsech Zivych organismech na Zemi. Struktura mnoha proteinl je jiz zndma, napf.
myoglobinu a hemoglobinu; u blizce pfibuznych ZivocisSnych druh( jsou si struktury velmi
podobné.
Molekuly protein mohou vytvaret protahlé, vlaknité, ve vodé nerozpustné struktury,
skleroproteiny (téz fibrilarni), a kulovité nebo elipsoidni, ve vodé rozpustné sferoproteiny (téz
globularni). V protikladu ke skleroproteinlim (kolagen, keratin, fibroin, tvofici vlasy, rohovinu,
chrupavky...) lze skoro u vSech sferoproteinli (napf. enzymy, svalova tkan) varem nebo

pUsobenim kyselin a louhl (zménou hodnoty pH) rozrusit jejich terciarni a sekundarni



strukturu (koagulace, denaturace). Pfitom se ztraceji nékteré biologické vlastnosti proteind,
napf. schopnost enzym( Stépit potravu nebo svalovou kontraktivitu. Télu cizi proteiny
vyvolavaji svou pfitomnosti reakci antigen—protilatka, a proto nesmi byt nikdy pfimo vpraveny

do krevniho obéhu.

Struktura:

Primarni struktura

Primarni struktura je dana poradim aminokyselin v polypeptidovém fetézci. Standardné se
zapisuje od N-konce k C-konci proteinu. Poprvé ji stanovil v roce 1953 Frederick Sanger, ¢imz
byla poprvé dokdzdna jedine¢nd kovalentni struktura bilkovin. Uréuje chemické vlastnosti

bilkoviny a také determinuje vyssi struktury.
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Sekundarni struktura

Sekunddarni struktura je prostorové uspofddani polypeptidového fetézce ,na kratké
vzdalenosti“, tzn. mezi nékolika po sobé jdoucimi aminokyselinami. Poprvé byla urcena

v 30.a40. letech 20. stoleti. Jsou

rozpoznavany rGzné druhy téchto
stavebnich motiv(: alfa Sroubovice
(alfa-helix), struktura skladaného
listu (beta-sheet), otocka (beta-
hairpin), neusporadand struktura

(random coil) a podobné.




Terciarni struktura

Timto pojmem se oznacuje trojrozmérné usporadani celého peptidového retézce. Obecné
neexistuje jasna hranice mezi pojmy sekundarni a tercidrni struktura, ale v bioinformatice se

standardné hovofi o ¢asti fetézce (sekundarni struktura) a celém retézci (tercidrni struktura).

skladany
list

Kvartérni struktura

Resi usporadani podjednotek v proteinovych aglomeratech, tvoficich jednu funkéni bilkovinu.
Podjednotky jsou samostatné polypeptidické struktury, které jsou navzijem spojeny
nekovalentnimi interakcemi. Kvartérni struktura téZz feSi prostorové usporadani téchto
podjednotek. Takovéto usporadani vykazuji jen sloZitéjsi bilkoviny, napft. fibrily kolagenu, nebo
lidské DNA polymerazy.

Rozdéleni na podjednotky pfindsi mnohé evoluéni vyhody oproti existenci jednoho ohromného
fetézce. Pri vyskytu poruchy ve stavbé staci nahradit poskozenou podjednotku, coZ je podobné
stavbé budov za poufziti prefabrikatd. Misto vystavby podjednotky mize byt navic odlisné od
mista jejiho vyskytu. Bilkoviny se mohou skladat bud' z odlisnych (oligomery) nebo ze shodnych
podjednotek (protomery). Oblasti styku jednotlivych podjednotek jsou tvoreny predevsim

vodikovymi mastky a jinymi nekovalentnimi interakcemi.
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Symetrie

Bilkoviny vétSinou vykazuji v oblasti spoje prvky symetrie. Nejjednodussi symetrii je cyklickd
symetrie. Oznacuje se C,, kde n je pocet protomer( uspofddanych v kruhu, ktery je stfedem
symetrie. Jednotlivé protomery spolu sviraji Uhel 360°/n. Nejobvyklejsi je C, symetrie, kde jsou
dvé podjednotky pfimo proti sobé. Vyssi cyklické symetrie jsou pomérné vzacné.

SloZitéjsi symetrie se nazyva diedrdlni a znaci se D,. Takové dimery jsou v podstaté tvoreny
dvéma cyklicky symetrickymi polovinami, jedna z nich lezi pod a druha nad rovinou symetrie.
Stfed symetrie se pak nachazi v poloviné spojnice stfedll symetrie obou cyklicky symetrickych
polovin. Polypeptidy s takovymto uspofadanim jsou pomérné snadno disociovatelné na dva

cyklicky symetrické oligomery. K dalsi disociaci na protomery v pfirodnich podminkach obvykle

nedochazi, protoze k jejimu dosazeni by uz bylo zapottebi znaéné drastickych podminek.

Obsah bilkeovin na 100g vyrobku

Masa B
Kufeci prsa 20g Tvaroh 18a
Kriiti prsa 21g Syt cottage 14g
Hoveézi zadni 309 Olomoucké syretky 30g
Vepiové zadni 17g Syr eidam 30g
Skopové zadni 13qg Syr ementl 28g
LElsbn ] 20g Syr hermelin 21g
Kraliéi 15g L

Tufdk ve vlastni tavé 20g 5-3;,— e . 209
TuRak v olsj 25g Syr parmazan 359
Treska 17g Syr romadur 18g
Kapr 17g Bily jogurt 13g
Kachni prsa 21g Mlgko 3g
Srnéi stehno 17g Kefir 34
Pstruh 10g Smetana 3Q
Sdja 50g Hrach loupany 23g
Sunka dribezi 23g Fazole 8g
Sunka vepfova 16g S 254
Vajeny bilek 1ks 4,50 )
Vajetny Zloutek 1ks 60

Chléb pSenitny 8g

Celozrnny chléb 12g

Spagety 11g

Piskoty Qg

Ryze 8g
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TUKY

Tuky jsou estery vysSich karboxylovych (tzv. mastnych) kyselin strojmocnym alkoholem
glycerolem. Radi se mezi jednoduché lipidy. Zpravidla jsou esterifikovany viechny tfi
hydroxyskupiny glycerolu, proto jde o triacylglyceroly. Triacylglyceroly mohou obsahovat tfi
shodné acylové zbytky, nebo muZe byt kaidd hydroxyskupina esterifikovana rozdilnymi

kyselinami.

Slozeni: S rostoucim poc¢tem uvaZovanych mastnych kyselin roste i pocet mozinych
triacylglyceroll. Uvazujeme-li 50 moznych mastnych kyselin, pocet tuk( narlsta k nékolika
desitkdm tisicl. Ve skutecnosti jsou vsak pfirodni tuky tvoreny hlavné tfemi mastnymi
kyselinami, a to kyselinou olejovou, linolovou a palmitovou. DalSimi pomérné castymi

kyselinami jsou kyselina stearova, arachova, lignocerova, myristovd arlizné transmastné

*

Zaludek Speky Svaly

kyseliny.

Krey,

Vicenenasycené mastné kyseliny: Vicenenasycené mastné kyseliny (angl. PUFA) jsou nejvice
obsaZeny v tucich rostlinného plvodu a v rybim tuku. Pomahaji sniZzovat hladinu cholesterolu
v krvi efektivnéji nez MUFA, a tim sniZovat riziko vzniku krevnich srazenin. Maji vyznamnou
ulohu v prevenci srdec¢né-cévnich onemocnéni. Do této skupiny vicenenasycenych mastnych
kyselin patfi omega-6 a omega-3 nenasycené mastné kyseliny kyseliny, které jsou pro nase
zdravi velmi dlleZité. Nékteré z téchto kyselin patti do skupiny esencialnich (nezbytnych), tedy
takovych, které si nas organizmus nedokaze vytvofit sém a musime je proto doddvat stravou

(jedna se o kyselinu linolovou, patfici do skupiny omega-6 nenasycenych mastnych kyselin,
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a napt. o kyselinu alfa-linolenovou, patfici do skupiny omega-3 nenasycenych mastnych
kyselin). O linolové mastné kyseliné je jiz fadu let znamo, Ze pomdha sniZovat hladinu
celkového i LDL-cholesterolu.

V popredi zajmu odbornikd jsou zejména omega-3 nenasycené mastné kyseliny, u nichz byl
prokazan pfiznivy vliv na nas srdecné-cévni systém tim, Ze pomahaji napf. snizovat hladinu
cholesterolu. Pozitivné puUsobi také mechanizmy, které nejsou jesté zcela objasnény. Proto
bychom méli dbat na to, abychom jich méli ve stravé dostatek. Tyto omega-3 nenasycené
mastné kyseliny najdeme zejména v rybim tuku (ma jiné sloZeni nez ostatni Zivocisné tuky a
eikosapentaenova - EPA a kyselina dokosahexaenovd - DHA ), v rostlinnych olejich, ofechach, v

listové zeleniné a rostlinnych tucich.

Transmastné kyseliny: Transmastné kyseliny, neboli TFA (trans-fatty acids), se podileji se na
zvyseni hladiny cholesterolu v krvi a maji negativni vliv na nds srdecné-cévni systém. Vznikaly
pfi starsich technologickych postupech vyroby tukd tzv. ztuZzovanim (vlastné hydrogenaci). Tato
technologie se pouzivala k pfipravé tzv. tukové nasady. Tukova nasada, tedy smés tukd, z nichz
byl nasledné vyroben findlni vyrobek (rostlinny tuk), pfitom tvofila pouze jednu ze surovin
pouzivanych pfi vyrobé rostlinnych tuk(. V soucasné dobé je k vyrobé modernich rostlinnych
tukl, které jsou béiné dostupné v obchodech, pouZivdn novy vyrobni postup,
tzv. interesterifikace, ktera vzniku transmastnych kyselin zabranuje.

NejvétSim zdrojem téchto Spatnych transmastnych
kyselin jsou tedy v soucasnosti nékteré druhy
sladkého peciva a zakuskl (kam jsou jesté stale
pridavany ztuzené tuky vyrabéné pro potravinarské
Ucely), pokrmy rychlého obcerstveni a Zivocisné
tuky. Transmastné kyseliny vznikaji také v pfirodé -
napf. vtrdvicim ustroji prezvykavcl - takZe se

pfirozené nachazeji v mlécném tuku.
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Rostlinné tuky: Rostlinné tuky jsou ziskavdny z rostlin, které hromadi ve svych plodech,
semenech nebo jinych ¢astech tuky. Tyto tuky obsahuje napf. duznina a jadra palmy olejné,
kokos, olejniny, jako jsou fepka, sdja, slunecnice, sezam, podzemnice, svétlice, aj.
Mezi potraviny vyrobené z rostlinnych tuk( fadime zejména:

e rostlinné oleje

e rostlinné tuky (margariny)

e pokrmové tuky

e emulgované tuky.
Prevaina vétsina tukl rostlinného plvodu ma ze zdravotniho hlediska velmi vhodné slozeni
mastnych kyselin, protoZe obsahuji vicenenasycené mastné kyseliny, které maji pfiznivé;jsi vliv
na nase zdravi, nez tuky Zivocisné. Vyjimku tvori tuk kokosovy a palmojadrovy, ve kterém
prevaZzuji pro organizmus nevhodné nasycené mastné kyseliny. Zdrojem trans-mastnych
kyselin jsou dale predevsim Zivocisné tuky (maslo, sadlo), Zivocisné vyrobky, susenky, trvanlivé
a sladké pecivo a nékteré druhy zmrzlin,
do nichZ se tyto tuky ptidavaji. Zatimco
oleje jsou 100% tuky, u rostlinnych tukd
margarini lze vybirat ze Siroké skaly
Rostlinné tuky se také nékdy oznacuji

jako margariny.

Chemicka reakce: Vlivem vlhkosti a katalyzou pfitomnymi lipasami dochazi k c¢astecnému
zmydelnovani tukl, ¢imZ se zvySuje jejich kyselost. Nenasycené mastné kyseliny, pfitomné
v olejich, snadno podléhaji oxidaci. Oxidaci vicendsobné nenasycenych mastnych kyselin
a jejich naslednou polymeraci dochazi ke vzniku tvrdého filmu. Tento jev se nazyva vysychani
olejl. Toho se vyuziva pfi vyrobé lak( a barviv. Dvojné vazby nenasycenych mastnych kyselin
mohou byt téZ hydrogenovany, ¢imz dochazi ke vzniku polotuhych a tuhych tuk(. Tento proces

se nazyva ztuZovani.

Pouziti: Tuky jsou predevsim potravinami. Ve farmacii se vyuZzivaji zejména jako kryci a drazdici
prostiedky pro klzi, tvori zaklad masti, svym hydrofobnim charakterem podporuji vstfebavani
nékterych latek. Casto také tuky samy o sobé& obsahuji nékteré pFimési, jako jsou steroly,
vitaminy rozpustné v tucich a jiné latky. Nenasycené mastné kyseliny, zejména kyselina

linolova a linolenova, jsou samy o sobé nepostradatelnou soucasti potravy, nebot je jich tfeba
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k syntéze glycerofosfatidi a prostaglandini. Proto se oznaduji jako vitaminF, jejich
nepostradatelnost je vSak v posledni dobé otdzkou sporu, je mozné zaslechnout, Ze télo je
schopno si poradit i bez nich. Nesmime opomenout obrovsky technicky vyznam tuk(, zejména

pfi vyrobé barviv, lak(i a mydel.

Kde hledat zdravé tuky: Pfedevsim v Cerstvych potravinach znamého plvodu. Pamatujte také
na vyvazenost prijmu tukd. Mnoho nemusi znamenat dobfe a to pfi konzumaci jakékoliv latky.
Mezi zdroje zdravych tuk( patfi zejména morské ryby, olivovy, Inény, brutnakovy a pupalkovy
olej, ofechy nebo semena. Jestlize si nejste jisti pfijmem kvalitnich tukd, lze vyuZit doplriky
stravy obsahujici CLA, rybi tuk, omega-3 nenasycené mastné kyseliny nebo kyselinu linolovou
a gama-linolenovou.

Tuky mohou znamenat zlepsSeni, ale i zhorSeni celkového zdravi. Jak bylo napsdno vyse, je to
zpUsobeno prijmem dle jejich typl, a to bud zdravi prospésnych nebo skodlivych. Vidy je
potfeba mit na paméti, Ze at uzZ se jedna o jakykoliv typ, jeho energetickd hodnota je vidy
9 kcal, coz je o polovinu vice nez u sacharidd a bilkovin. Jejich objem by proto nemél byt
v celkovém energetickém dennim pfijmu vy$si nez 30%. V pfipadé redukce hmotnosti pak jesté
0 néco méné. Zalezi na cili, tréninku a strategii. Kulturisté pfijimaji okolo 20% energie z tuk.
Taky méjte na paméti, Ze mnoZstvi tukovych bunék se zvySuje pouze v dobé dospivani, Cili to
znameng3, Ze v dospélosti pak uz redukujeme pouze jejich velikost, nikoliv jejich pocet. Z toho
vyplyva, jak je dulezité dbat na stravu déti a dospivajicich a zabranit jejich obezité uz v Utlém

véku. Tukl se nemusime bat, akorat je potfeba mit jejich prijem pod kontrolou.

Co ma za nasledek zvysSeny pfisun Spatnych tukd: Kromé estetického hlediska, kdy vzrista
mnozstvi podkoZniho tuku, se zhorSuje také pohybova funkénost téla, jsou namahany klouby
a nosné struktury téla, které se rychleji opotrebovavaji. Navic dochazi ke zvysenému nebezpedi
propuknuti civilizacnich chorob, a to zejména obéhovych nemoci, rakoviny a cukrovky. Je také
Casty zvySeny vyskyt vysokého Spatného
cholesterolu a vysokého tlaku, coZ jsou
pfiznaky zvySeného nebezpedi infarktu,
zvlasté pak pokud se tuk nachazi v okoli
bricha. Je také duleZité, jestli pravidelné
sportujete, protoze v tom pfipadé
negativni Ucinky Spatnych tuk( alespon

Castecné eliminujete.
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http://www.google.cz/imgres?q=zdrav%C3%A9+tuky&um=1&hl=cs&tbo=d&biw=1366&bih=643&tbm=isch&tbnid=VcI9DfDZvnwnaM:&imgrefurl=http://metabolizmus.sk/zdrave-potraviny/21-potravin-na-ktore-by-sme-nemali-zabudat/&docid=jeaE2C7wSFhulM&imgurl=http://metabolizmus.sk/wp-content/uploads/zdrave_potraviny.jpg&w=468&h=417&ei=e0MJUcKPFcTCswaZ8YGQDw&zoom=1&ved=1t:3588,r:34,s:0,i:189&iact=rc&dur=509&sig=112685388426943124892&page=2&tbnh=169&tbnw=190&start=15&ndsp=22&tx=113&ty=71
http://www.google.cz/imgres?q=zdrav%C3%A9+tuky&um=1&hl=cs&tbo=d&biw=1366&bih=643&tbm=isch&tbnid=VcI9DfDZvnwnaM:&imgrefurl=http://metabolizmus.sk/zdrave-potraviny/21-potravin-na-ktore-by-sme-nemali-zabudat/&docid=jeaE2C7wSFhulM&imgurl=http://metabolizmus.sk/wp-content/uploads/zdrave_potraviny.jpg&w=468&h=417&ei=e0MJUcKPFcTCswaZ8YGQDw&zoom=1&ved=1t:3588,r:34,s:0,i:189&iact=rc&dur=509&sig=112685388426943124892&page=2&tbnh=169&tbnw=190&start=15&ndsp=22&tx=113&ty=71

SACHARIDY

Co jsou to sacharidy

Sacharidy jsou jedny ze zdkladnich pfirodnich latek v rostlinnych i Zivocisnych
organismech.

Rostliny a ostatni autofototrofni organismy je dokazi vyrdbét procesem zvanym
fotosyntéza z vody a oxidu uhli¢itého pomoci sluneéni energie.

Ostatni organismy jsou zavislé na jejich pfijmu v potravé. Pfi kratkodobém nedostatku je
mohou syntetizovat z aminokyselin a glycerolu.

Jsou pro organismus rychlym zdrojem energie, ktery je vSak pomérné brzy vycerpan.
Jeden gram sacharid(l doda télu energii asi 17 kJ. Pfi jejich nedostatku v organismu si je
télo dokaze vyrobit z bilkovin a tukd. V nadbytku se sacharidy v téle ukladaji do zasob v

podobé glykogenu a tuku.

Funkce sacharidt

zdroj a kratkodoba zasoba energie (glukdza, fruktéza)

zasobni latky (Skrob, glykogen, inulin)

stavebni material (celuldza, chitin)

slozka nékterych sloZitéjsich latek (nukleovych kyselin, hormonu, koenzyma)

Sacharidy maji také prdmyslovy vyznam, jsou pfirodnimi surovinami pro vyrobu papiru,

textilnich vldken, ethanolu a vybusnin.

Nedostatek sacharidi

Nedostatek sacharidl a tedy nejen cukrd ve stravé mUze vést k hypoglykémii, ktera se
projevuje pocitem Unavy, nevykonnosti, a mize pfi ni dojit i k travicim obtizim.

TotéZ plati i v pfipadé pouzivani nahradnich sladidel. Ta nezvysSuji hladinu krevniho
cukru, coZz znamend, Ze nejsou zdrojem energie. K zabranéni metabolickych poruch

postacuje 5 — 100 gram(l sacharidd na den.

Nadbytek sacharidd

Nadbytecny pfijem cukru zvysuje pravdépodobnost vzniku nadvahy, obezity a dalSich

civilizacnich onemocnéni, napriklad cukrovky a zubniho kazu.

Nepfijemnosti ale muizZe zpUsobit i velky nadbytek vlakniny ve stravé, zejména v
kombinaci s nizkym prijmem tekutin
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Obezita ve svété

Obéazni dospéli v
populaci v X

W 30-30%
B 20-30%
B 10-20%
B 5-10%
0-5%

Chybi data

Jako obézni dospély je politin jedinec s hodnotou
BMI 20 a wysFi ZoRoJ: World Health Organization, 2008

Déleni sacharidt

Sacharidy délime na monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy.

Monosacharidy
* Jednoduché sacharidy, které maji 3 az 6 atomu uhliku v molekule.
* Oznacujeme je jako jednoduché cukry.
« Casto je konzumujeme v podobé sladkosti, bonbdnt, zakuskd, zavarenin ¢&i sladkych
limonad.
* Télu sice poskytnou okamzity zdroj energie, ale velmi rychle po nich nastoupi hlad a

Unava. Jesté ke vSemu neobsahuji Zadné dalsi vyzivné latky (mluvime o tzv. prazdnych

kaloriich).

limondda bonbdny
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Glukosa (hroznovy cukr)

*  Bila krystalicka latka, ve vodé dobre rozpustna latka sladké chuti.

* Je dulezitym zdrojem energie pro organismy a podili se na stavbé vyznamnych
oligosacharid( a polysacharidd.

*  Pouziva se v Iékarstvi, k vyrobé mnoha slouéenin a pfi pfipravé cukrovinek.

*  Vyskytuje se v ovoci, medu, v rostlinnych $tavach a krvi.

Fruktosa (ovocny cukr)

*  Bila krystalicka latka velmi sladké chuti.
*  Pouziva se jako sladidlo pfi onemocnéni cukrovkou a podili se na tvorbé nékterych
sloZitéjsich sacharidd.

*  Vyskytuje se v ovoci, medu a pylu kvét(.

lesni plody

Oligosacharidy
® Oligosacharidy jsou cukry sloZzené z 2 az 10-ti jednotek monosacharida.

® Jsou to druhy sloZitych cukrd, které nejsou pro lidské télo pIné stravitelné. Tento fakt je
zplsoben chybéjicim enzymem v travicim traktu ¢lovéka, ktery je potfebny k rozloZeni
oligosacharidl. Protoze nam tento enzym chybi, tak oligosacharidy prochazeji
nezménény do tlustého stfeva. Tam kvasi a tim vznikaji plyny.

®* Tyto plyny registruje vétsina z nas pfedevsim po konzumaci lusténiny.

®* Oligosacharidy nejsou pro lidské télo potfebné ani nijak uZite¢né. Ve velmi malém
mnoZstvi nejsou oligosacharidy skodlivé, ale jejich nadmérny pfijem muze velmi lehce
vézt k obezité a ke vzniku civiliza¢nich chorob

®* Nejjednodussi oligosacharidy jsou disacharidy, mezi které patfi laktosa, sacharosa,

maltosa.

® Sacharosa, maltosa a laktosa maji shodny vzorec C;,H,,0;;.
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Sacharosa (fepny cukr)

*  bilad krystalicka latka, dobfe rozpustna ve vodé, s vyrazné sladkou chuti

* Pouziva se jako bézné sladidlo v potravindfstvi; silnym zahfatim prechazi v karamel,
ktery se pouziva jako potravinarské barvivo, napt. pti vyrobé ¢erného piva.

* Je obsazena v mnoiZstvi az 20% v kofenech cukrové fepy, ve stéblech cukrové trtiny, ve

sladkém ovoci a v dalSich rostlinnych stavach.

Cerné pivo

Maltosa (sladovy cukr)

*  Vznika rozkladem Skrobu tGcéinkem kyselin nebo enzymd.
* Je obsaZena ve sladu a nakliceném je€menu - jedné ze surovin pro vyrobu piva.

*  Podle mnozstvi maltézy v mladém pivé se urcuje stupnovitost piva.

pole jecmene

Laktosa (mlécny cukr)

*  Vyskytuje se v mnoZstvi 3 az 5% v mléce savcl-Stépi se na galaktosu a glukosu
* vyuziti: uplatfiuje se zejména pfi vyrobé potravy pro kojence.

* vznik: vyrabi se ze syrovatky.

-
C
A

-

: 4
&,11}

mlécné vyrobky
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Disacharidy

Obecny vzorec - C1,H,,04;

Jsou tvofeny 2 cukernymi jednotkami (monosacharidy), které jsou navzdjem
pospojovany glykosidickou vazbou.

Podle typu glykosidické vazby se disacharidy déli na redukujici a neredukujici.

Pokud ma disacharid volnou poloacetalovou hydroxylovou skupinu, vykazuje redukéni

vlastnost.

Redukujici

jsou na koncich pospojovany glykosidickymi vazbami 1,4 a 1,6
maji redukéni Ucinky, a proto se daji dokazat Tollensovym a Fellingovym Cinidlem

patfi sem napf. maltosa a laktosa

Neredukujici

jsou pospojovany glykosidickymi vazbamina 1,1 a 1,2 koncich
na tyto vazby byli spotfebovany obé poloacetalové skupiny —OH
nemaiji redukéni ucinky

fadime sem sacharosu

Polysacharidy

Polysacharidy miZeme popsat obecnym vzorcem C,(H,0),.1, proto se dfive nazyvaly
karbohydrdty

Jedna se o polymerni sacharidy

Jsou tvoreny monosacharidovymi jednotkami, které jsou spojeny glykosidickou vazbou

z pravidla jsou amorfni

nerozpustné ve vodé

nemaji sladkou chut- proto se oznacuji za cukry nepfesné

Pokud se molekula polysacharidu sklada pouze z jednoho druhu monosacharidovych
jednotek, jedna se o homopolysacharid.

V opacném pripadé hovorime o heteropolysacharidech.

V pfirodé jsou tyto latky velmi rozsifené. Mezi nejbéznéjsi zastupce polysacharidd patfi
skrob, glykogen, celulosa, chitin
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Skrob (CsH1405),

Sklada se ze dvou rlznych polysacharid: amylosy a amylopektinu, tvofenych nékolika
tisici aZ desetitisici molekulami glukosy.

Skrob kromé glukosy obsahuje v malém mnoistvi lipidy, proteiny a zhruba 25-35 %
vody.

Neni alkoholicky zkvasitelny, teprve enzymaticky (v travici soustavé Zivocichl véetné
¢lovéka) se odbourava na zkvasitelné sacharidy.

Zahfivanim Skrobu se tvofi Skrobovy maz, jeho hydrolyzou vznikda Skrobovy sirup,
Skrobovy cukr a glukosa.

Prazenim Skrobu se tvofi dextrin. Dlkaz skrobu v nezndmé latce se provadi roztokem

jodu, jehoz pritomnost prozrazuje modrofialové zbarveni.

— Q“ -

roztok skrobu jodu skrobovy sirup

VyuZiti Skrobu

Skrob ma funkci zasobni latky

Patfi mezi fyziologicky a hospodarisky nejdulezitéjsi polysacharidy.

Uklada se v zasobnich orgdnech rostlin (semenech ¢i hlizach brambor, kukufice, pSenice,
ryze) ve formé Skrobovych zrn.

Zvlasté bohaté na skrob jsou brambory, banany, obilniny a tapioka.

Podle surovin, ze kterych je vyroben, rozezndvdme Skrob bramborovy, kukuficny,
psenicny, ryzovy a jiné.

Ziskavani Skrobu je mechanické — surovina je rozdrcena a skrob je z ni ziskan vypiranim.
Skrob se pouziva napfriklad v potravinafstvi, v kvasném primyslu, ve farmacii, k vyrobé

lepidel, natérd a apretur a pro vyrobu Skrobovych derivata.

bandny Skrobovd zrna
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Primeérny obsah skrobu v
potravinach (g / kg)
brambory 190
¢ocka,hrach 550
jahody 15
banany 220
ryze 780
rohliky 600
PSeni¢na mouka 770
hladka

Celulosa
* celulosa je hlavni stavebni latkou rostlinnych primarnich bunécnych stén
* spolu s ligninem a hemicelul6zami se podili na stavbé sekundarnich bunécnych stén
* je nejrozsitenéjsim biopolymerem na zemském povrchu
*  Mimo to se vsak vyskytuje i u nékterych Zivocich(, konkrétné u plasténct
Vyznam v pfirodé
*  Pro vétsSinu ZivoCich( je celulosa nestravitelnd a v potravé tvofi tzv. vldkninu, ktera
projde travicim traktem a spolecné se stfevnimi bakteriemi tvofi vykaly.
*  Znamym prikladem Zivocicha, ktery celulézu dokaze travit, je hlemyzd zahradni.
* Také bakterie maji schopnost celulosu Stépit a metabolizovat.
*  P¥i hydrolytickém stépeni celulosy vznikaji rlizné stépné produkty jako napf. glukosa.
* BylozZravci tedy casto hosti ve své travici trubici symbiotické bakterie, které celulosu
bunécénych stén rozstépi a umozni jim tak zuzitkovat energii, ktera je v ni ulozena.
* Nejzndméjsi jsou bezesporu termiti nebo prezvykavci, ktefi dokazou symbiotické

bakterie vyuZzit nejlépe.

- "

hlemyzd'zahradni koza domdci (preZvykavec)
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VyuZiti

Celulosa se pro komercni Ucely izoluje ze dieva odstranénim ostatnich slozek (ligninu,
hemiceluldzy, olej aj.)

Jeji vlakno se pouziva v papirenském a textilnim primyslu.

Je hlavni slozkou buniciny, z niz se vyrabi papir, a rostlinnych vldaken z baviny, Inu a
konopi.

jejim derivatem jsou uméld vldkna, jako napf. viskosa, surovina k vyrobé umélého
hedvabi nebo celofanu.

Nitraci celulosy vznika nitrocelulosa, zndma také jako strelnd bavina

bavinik hedvdbny Satek len

Glykogen

Glykogen je vysoce vétveny polymer tvofeny glukosami, jeZ jsou navzdjem pospojované.

Jedna molekula glykogenu se skladd z mnoha molekul glukosy (az 120 000)

Vyskyt

Glykogen je casto ulozen ve formé granuli v cytoplazmé nékterych bunék vyssich
ZivoCich(ll, zejména v burkach jater (lidské jaterni bunky obsahuji v susiné 18-20 %
glykogenu) a sval(l (svalové buriky asi 0,5-1%), ale téZ u hub a kvasinek.

Pramérny ¢lovék ma v zasobé cca 250-400 g glykogenu (1/3 v jatrech, 2/3 ve svalech).
Sportovci mohou dosahnout zasobu glykogenu az 800 g. Velky vliv na velikosti
glykogenovych zasob ma strava (hlavné strava obsahujici sacharidy).

Jeho zasoba je vyCerpdna po 30-90 minutach cviceni v zavislosti na intenzité cviceni.
Jaterni glykogen udrZuje stabilni hladinu krevniho cukru zvlasté pfi hladovéni, svalovy
glykogen je okamzité vyuzitelny ke svalové praci jako bezprostfedni zdroj energie.
JestliZze jsou zasoby glykogenu nizké nebo zcela vycerpané, jsou jako novy zdroj energie

pouzity bilkoviny (proteiny) a lipidy (tuky).
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granule glykogenu

(v centru je protein, na kterém

Jsou vidkna glykogenu navdzdna)

Pouziti sladidel a nahradnich sladidel v nejbéznéjsich potravinach

Sorbitol (sorbit, D-glucitol)
* FE420
* Je alkoholicky cukr.
* Byva obsaZen v ovoci, zejména v tfesnich a hruskach.
* lzolovan byl poprvé v roce 1872 z jefabu ptaciho.
*  UzZiva se pfi vyrobé nékterych druhd Zvykacek a ¢okolad.

*  Prlmyslové se vyrabi redukci glukosy.

hrusky tfesné

Mannitol
* E421
*  Alkoholicky cukr
*  Pouziva se také jako zvlhcovadlo a stabilizator.
* Jevhodny i pro diabetiky.

* Byva obsaZen v jasanu, olivach, ficich, nékterych motskych rasach a ve Zvykackach.
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* Jedna se o bily krystalicky prasek bez zapachu
* mimo potravinafstvi se pouziva i jako soucast l1ékd

*  muZe mit mirné projimavy ucinek.

Acesulfam
* E950
* Acesulfam draselny nebo-li Acesulfam K nebo AceK
*  Pfiblizné je asi 200krat sladsi neZ sacharosa a ma mirné nahorklou pachut.
* Vyuziva se hlavné pro vyrobu minerdlnich ochucenych vod (napf. Coca cola light, Coca

cola zero, Kofola bez cukru se stévii, Staropramen cool grep)

Aspartam
* E951, APM
* jejednim z nejzndméjSich umélych ndhradnich sladidel
*  Priblizné je 200x sladsi neZ sacharosa
*  Nema chutové vyrazné zadné vedlejsi pachuté
* Jeho zdravotni nezdvadnost je predmétem sporl, spekuluje se o jeho mirné

rakovinotvornosti
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VyuZiti

Cyklamat

vétsina light napojl (napf. dietni kola, Pepsi Max, Diet Pepsi, Coca-Cola Zero, Kofola BEZ
cukru)

stolni sladidla

nealkoholické napoje (vSechny levné slazené limonady)
mlécné vyrobky, pudinky

deserty

zmrzliny

sladkosti a ¢okolady

obiloviny a Zvykacky

ovocné konzervy

marinady, dresinkd,

zubnich pasty a farmaceutické vyrobky

Aspartam je asi v 5000 potravinarskych vyrobcich.

Cyklamat sodny, E952 \§
Je asi 30-50x sladsi nez cukr l%
Nékteti lidé shledavaji, Ze ma nepfijemnou chut. i § §(
V Norsku a USA je uzivani zakazano. &\5
Je levn&jii nes véttina sladidel. &

pfiddva se do Coca cola light, Coca cola zero, Staropramen Cool grep a Cool lemon

Isomalt

E 953
ma jen maly vliv na hladinu glukosy v krvi a nepodporuje zubni kaz.
Pridava se do potravin pro diabetiky.

PFi nadmérné konzumaci hrozi riziko zaludecnich potizi,
nadymani a prdjmu.

V cukrafstvi a pekarenstvi se pouziva jako protispékava

latka.

Dale se tohle sladidlo vyuZiva pfi vyrobé cokolady a Zvykacek (hlavné téch bez cukru).
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Sacharin

Xylitol

E954 cukerin, cukerin, zuckerin

Je neenergetické nahradni sladidlo.

Chuti je asi 500x sladsi nez cukr, ma vsak neprijemny horky chutovy dojezd.

Je vhodnym sladidlem pro diabetiky

V 19. stoleti byl sacharin pro svou cenu a postaveni nedostatkového zbozi pasSovan
obyvateli horskych oblasti ¢eského pohraniéi — zejména na hranicich s Némeckem
pridava se napf. do rGznych pfichuti Hanacké kyselky nebo dzusu

drevny cukr, bfezovy cukr, E967

nachdzi se v mnoha druzich ovoce a zeleniny, véetné rGznych bobuli, zejména ve
Svestkach, malinach a jahodach, jeho zdrojem jsou i kukutic¢né plevy

je vhodny i pro diabetiky

nenici sklovinu, je soucdsti mnoha zZvykacek a bonbon(

je predmétem mnoha odbornych studii, protoze se predpoklada, ze by mohl mit i dalsi
vyuziti v oblasti mediciny.

ve vysSich davkach mize mit projimavé ucinky.

Pro psy, predevsim malych plemen, je vSak xylitol velmi nebezpecny, zpUsobuje jim

hypoglykemii

jorksirsky teriér (malé plemeno)
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VA 4
ECKA
Co jsou to E¢ka?

Pfi primyslové velkovyrobé se do potravin Wa’gam.mng (|
pridavaji latky, které prodluzuji dobu jejich ’ a &

trvanlivosti, upravuji a zvyraziuji jejich chut
a barvu. Tyto latky se nazyvaji pridatné
latky (aditiva). Seznam pfridatnych latek
musi byt uveden na obalu vyrobku, kazda
z latek musi byt v tomto seznamu uvedena
nazvem, nebo mezinarodnim kdédem
E + Cislo, v sestupném poradi dle mnozstvi, v jakém jsou v potraviné obsazeny.

Ciselny kod E je kéd, pod kterym je piidatna latka mezindrodné oznacovana. Shodny &iselny
systém ma Evropska unie i Codex Alimentarius, ktery vychazi z evropského systému. U latek,
které naleZeji do kategorii antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, reguldtory kyselosti,
tavici soli, kypfici latky, ndhradni sladidla, latky zvyraznujici chut nebo aroma, zahustovadla,
Zelirujici latky, modifikovany skrob, stabilizatory, emulgatory, protispékavé latky, odpénovace,
lestici latky, latky zlepSujici mouku, musi byt kromé ndzvu nebo kdédu E uveden i nazev
pfislusné kategorie, do které latka patfi. Nékteré pridatné latky spadaji dle ucelu pouziti do
nékolika kategorii, ale uvadi se pouze nazev kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka

v potraviné poufZita.

Rozdéleni pfidatnych latek (écek) podle jejich technologické funkce:

1. Antioxidanty - prodluZuji udrZnost potravin a chrani /\
potravinu proti zkaze zplsobené oxidaci

2. Barviva -udéluji potraviné barvu, kterou by sama o sobé
neméla anebo obnovuji barvu, kterad byla poskozena nebo \\\

zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potravina tak ziska

&

lakavéjsi vzhled.
Konzervanty - prodluZuji adrznost potravin

Regulatory kyselosti - méni ¢i udrzuji kyselost ¢i alkalitu potraviny

Kypfici latky - jsou latky nebo smési latek, které vytvari plyny

Sladidla - davaji potravinam sladkou chut

N o U MW

Latky zvyraziujici chut a vini - zvyraznuiji jiz existujici chut nebo vini potraviny
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8.
9.

10.

11.

12.

13.

14.

Zahustovadla - zvysuji viskozitu potraviny
Zelirujici latky - vytvaii gel a udéluji tim potraviné jeji texturu

Modifikované Skroby - vyrabéji se chemickymi

zménami jedlych Skrobld, mohou se ménit
vlastnosti Skrobll pfimo v nativnim stavu
nebo Skrobdu, které byly predtim pozménény
fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy anebo

Skrob(l jiz pozménénych plsobenim kyselin,

zasad nebo bélicich Cinidel
Stabilizdtory - pomadhaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny, udrZovat homogenni
disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraviné, ddle se pouZivaji ke stabilizaci,
posilovani a udrzovani zbarveni potraviny

Emulgdtory - umoziuji tvorbu stejnorodé smeési dvou
nebo vice nemisitelnych kapalnych fazi nebo které tuto
smés udrZuji, pouzivaji se pti vyrobé celé fady potravin
- jemného pediva a cukrafskych  wvyrobki,

emulgovanych tukd, zmrzlin, dezertll, cukrovinek,

kakaovych a cokolddovych vyrobkl, Zvykacek,
emulgovanych omacek, tepelné opracovanych masnych vyrobkd, praskovych nahrad mléka
a smetany, emulznich likérd, rdznych doplnkd stravy a potravin ke snizovani hmotnosti

Nosice a rozpoustédla - pouzivaji se k rozpousténi, redéni, disperzi (rozptylovani) a jiné

fyzikaIni upravé pridatnych latek, potravnich doplik({ a aromat,nesmi pfitom ménit jejich
technologickou funkci. PouZivanim téchto latek se usnadnuje manipulace, aplikace nebo
pouziti pridatné latky. Za nosice a rozpoustédla se nepovazuji latky obecné povaZované za
potraviny a latky, které maji primarné funkci kyseliny nebo reguldtoru kyselosti a které se
pouzivaji v nezbytném mnoiZstvi. Pouzivani nosi¢ll je omezeno u détské vyZivy. Pro jeji
vyrobu se smi pouZivat jako nosi¢e pouze nékteré Iatky.

Protispékavé latky (protihrudkujici) - sniZuji

tendenci jednotlivych castic potraviny ulpivat
vzdjemné na sobé. Patfi sem hlavné oxid
kfemicity a kfemicitany. Protispékavé latky se

pfidavaji do potravin jako je ryze, praskovité

potraviny, jedla sl a nahrady soli, platkované v
nebo strouhané syry, tabletované potraviny, dopliiky stravy, kofeni atp. PouZivaji se i k

oSetreni povrchu drobnych masnych vyrobkl a cukrovinek.
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LesStici latky -nandseji se na vnéjsi povrch potraviny a tim udéluji potraviné leskly vzhled
nebo vytvari leskly povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo jsou snadno odstranitelné, se
nepovazuji za leStici latky. LeStici latky se pouZivaji hlavné k Upravé povrchu ovoce nebo
lesténi (glazovani) potravin, napf. cukrovinek, ¢okolady, drobného trvanlivého peciva s
polevou, snackl, ofechovych jader, zrnkové kavy a doplik( stravy. K lesténi a Upravé
povrchu se pouzivaji hlavné vosky - véeli, kandeliovy a karnaubsky a Selak.

Balici plyny - plyny jiné nez vzduch, které se zavadi do obalu pred, béhem nebo po plnéni
potraviny do obalu. Pouzivd se argon, helium, dusik. Potraviny, u kterych byla trvanlivost
prodlouZena pouZitim balicich plynd, se na obalu oznaéi slovy "Baleno v ochranné
atmosfére".

Propelanty - plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu

Odpénovace - latky, které snizuji pénéni nebo zabranuji vytvareni pény

Pénotvorné latky - umoziuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo

tuhé potraviné

Zvlhduijici latky - latky, které chrani potravinu
pfed vysychdnim. Plsobi proti ucinkim
vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. K
zvlh€ujicim 1atkdm se pocitaji i latky, které,
které podporuji rozpousténi praskovitych

potravin ve vodném prostredi

PInidla -latky pomahajici zvétSovat objem potraviny a nezvySuji pfitom vyznamné jeji
energetickou hodnotu
Zpevnujici latky - latky, které Cini tkané ovoce a zeleniny pevnymi nebo kiehkymi anebo

pomahaji udrZovat pevnost. Za zpeviujici se povazuji i latky, které reakci se Zelirujicimi

latkami ztuZuji gely
Sekvestranty - latky, které vytvareji chemické
komplexy s ionty kovl

Latky zlepSujici mouku - latky jiné nez emulgatory,

které se pridavaji do mouky nebo tésta. Jejich

ucelem je zlepsSeni pekarské kvality.
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Pozn. Ne vsechna écka (pridatné latky)
v potravinach jsou skodliva. Néktera z écek jsou
neskodnd. Jind naopak mohou mit nepfiznivy
vliv na zdravi ¢lovéka, ktery je konzumuje.
Mohou byt pficinou nejrliznéjsich zdravotnich

potizi od alergie az po vznik rakoviny.

SEZNAM SKODLIVYCH ECEK

E102 — Tartrazin (potravinarska Zlut 4)
Zdravotni rizika: alergie, détska hyperaktivita, migrén
Potraviny: hof¢ice, Tang citrén a dalsi

E104 — Chylionova Zlut (potravinarska Zlut 13)
Zdravotni rizika: alergie, kopfivka
Potraviny: hof¢ice, DELI, Margot, pudingy,
energetické napoje

E110 - Zlut SY (potravinarska zlut 3)
Zdravotni rizika: alergie
Potraviny: rizné sladkosti, hofcice, nealko napoje,
instatni polévky

E122, E129, E124 (potravinarské cervené)

Zdravotni rizika: alergie, astma, détska hyperaktivita

J
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Potraviny: Fruit Drops, Milky Way Minute, puding a dalsi vyrobky s ,jahodovou chuti“

E132 - Indigotin (potravinarska modr 1)

Zdravotni rizika: alergie, Zaludecni nevolnosti, vyssi krevni tlak, kozni vyrazky

Potraviny: pudingy, ¢okoladové tycinky, sladkosti, Zvykacky
E133 — Brilantni modr (potravinarska modr 2)
Zdravotni rizika: riziko vzniku rakoviny, détska hyperaktivita
Potraviny: rizné sladkosti
E210 — Kyselina benzoova
Zdravotni rizika: kopfivka
Potraviny: keCupy a dalsi
E250 — Dusitan sodny
Zdravotni rizika: riziko vzniku rakoviny,
bolesti hlavy, koZzni vyrazka

Potraviny: uzeniny (Spekacky, parky), masové konzervy
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E621 — Glutaman sodny
Zdravotni rizika: Zaludecni nevolnost, kozni vyrazka, astma
Potraviny: instantni polévky, sojové omacky, polotovary, mrazené vyrobky
E951 — Aspartam (uméla sladidla)
Zdravotni rizika: bolest hlavy, kozni vyrazky
Potraviny: light potraviny a napoje (jde o nahrazku cukru — umélé sladidlo), mrazené
krémy, vitaminové doplnky, naklddand zelenina i ovoce
E952 — Cyklamaty (uméla sladidla)
Zdravotni rizika: riziko vzniku rakoviny
Potraviny: light potraviny a ndpoje

(jde o nadhrazku cukru — umélé sladidlo)

Seznam écek v béznych potravinach:
Skdre Skodlivosti:
e Bageta Golf -E621 L-glutaman sodny
-E627 Guanylan sodny
-E412 Guma guar
-E101 Riboflavin (vitamin B2)

-E300 Kyselina L-askorbova (vitamin C)

N P, R, O W U

-E415 Xanthan

e Bebe Brumik -E440 Pektiny

-E339 Fosforecnany sodné

-Uhli¢itany sodné

-E471 Mono-a diglyceridy mastnych kyselin
-E270 Kyselina mlé¢na

-E475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami

-E330 Kyselina citronova

N O P R B N R R

-E331 Citronany sodné (Citraty sodné)
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e 3bit tycinka -E500 Uhlic¢itany sodné
-E503 Uhli¢itan amonny
(Uhlicitan amonny a Bikarbonat amonny)

-E330 Kyselina citronova

-E322 Lecitiny (Sojovy lecitin, fosfatidy, fosfolipidy)
-E476 Polyglycerolpolyricinoleat

o Milka Caramel -E422 Glycerol

-E322 Lecitiny (Sojovy lecitin, fosfatidy, fosfolipidy)

e Cini Minis Silené skoficové

-E339 Fosforecnany sodné

-E322 Lecitiny (Sojovy lecitin, fosfatidy, fosfolipidy)
-E150 Karamel

-
o -E160b Annato, Bixin, Norbixin
4 = T ’ ’

~ -E306 Extrakt s vysokym obsahem tokoferolli

e Dolce Gusto Cortado Espresso Macchiato

G D -E340 Fosforecnany draselné

/["\ -E331 Citronany sodné (Citraty sodné)

-E322 Lecitiny (sojovy lecitin, fosfatidy, fosfolipidy)

=

e  Activia borlvka -E330 Kyselina citronova
-E471 Mono-a diglyceridy mastnych kyselin
-E440 Pektiny
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e Almette s jogurtem nadychany tvarohovy

-E330 Kyselina citronova

-E941 Dusik (naslehano dusikem)

e Zmrzlina Big Milk walnut

e Hamé kecup sladky

Zdroje:
www.vitalita.cz
www.albert.cz
www.ua.all.biz

www.zlacnene.sk

www.cerealie.cz

blog.about-tea.de

-E471 Mono-a diglyceridy mastnych kyselin
-E150 Karamel

-160a(ii) Beta-karoten (provitamin A)

-410 Karubin

-412 Guma guar

-E407 Karagenan

-E1422 Acetat zesitovaného adipaty skrobu
-E1412 Zesitovany fosfat Skrobu
-E200 Kyselina sorbova

-e210 Kyselina Benzoova

www.lidovky.cz

www.bikos.cz
www.ulekare.cz

www.algida.cz

www.nakup.itesco.cz

www.dtest.cz
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http://www.vitalita.cz/
http://www.albert.cz/
http://www.ua.all.biz/
http://www.zlacnene.sk/
http://www.cerealie.cz/
http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=+%E2%80%A2%09Dolce++Gusto+Cortado+Espresso++Macchiato&source=images&cd=&cad=rja&docid=npLFgPQG1dR7wM&tbnid=krTX2yKTMl5UoM:&ved=0CAQQjB0&url=http%3A%2F%2Fblog.about-tea.de%2Fdolce-gusto%2Fdolce-gusto-cortado-espresso-macchiato-kapseln%2F&ei=KbALUYfhL8fDtAap14CoAw&bvm=bv.41867550,d.bGE&psig=AFQjCNHtVYxLuXAQCJzOc1md-7DoSfqw8A&ust=1359806884748806
http://www.lidovky.cz/
http://www.bikos.cz/
http://www.ulekare.cz/
http://www.algida.cz/
http://www.nakup.itesco.cz/
http://www.dtest.cz/

PRAKTICKA CAST
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ZDRAVE A NEZDRAVE JIDLO

SlozZeni Big macu:

* Maso - 540 kalorii, 29 g tuku, 1040 g sodiku a 9 g cukru.

* Houska - sdjova, bélena pseni¢na nebo jeémenna mouka, thiaminu, riboflavin, niacin,
kyselina listova, Fe, H20, glukdza, castecné hydrogenovany séjovy olej, kvasnice,
nejméné 2% soli, siran vapenaty, uhli¢itan vapenatéhy, kfemicitan vdpenaty, psenicny
lepek, jedld soda. A fada emulgator(: mono-a diglyceridy E471, diacetyl kyseliny vinné
E 334, mastné kyseliny, etanol, sorbitol E420, polysorbat 20, kalium-propionat E283.
Stearoyl mlécnan sodny E481. Aby tésto bylo nacechrané, potrebuje kukufi¢ny Skrob,
chlorid amonny, siran amonny, peroxid vapenaty, kyselinu askorbovou,
azodikarboxamid, enzymy, a konzervacni prostfedek propionat vapenaty (E282).

* Kecup - rajcatovy koncentrat, destilovany ocet, glukdza, voda, sul, pfirodni aroma.

* Nakladana zelenina - destilovana voda, ocet, sll, chlorid vapenaty, benzoan sodny
nebo sorban draselny (konzervant E202), pfirodni aroma, kamenec (E 522), kurkuma.

* Kofeni - sll, pepf, ¢astecné hydrogenovany rostlinny ole;j.

Nasledky konzumace fast foodu:

1. Fast foody neobsahuji potfebné slozky ke zdravému fungovani organismu.
2. Krozi obezita, cukrovka, rakovina nebo kardiovaskularni problémy.

sve

3. Neékteré pfisady mohou zapficinit u déti hyperaktivitu.

Happy Meal Project

Posledni dobou se nas vSechny fast foody snazi presvédcit o tom, Ze jejich jidlo je ¢im dal tim
zdravéjsi. Tenhle prizkum vds nicméné presvédci, Ze neni dobré vérit vSemu.

Po pokusu, ktery provedla newyorska umélkyné Sally Daviesova, vas chut na néco nezdravého
urcité prejde. Tento experiment je velmi prosty, Sally si v newyorském McDonaldu koupila
hamburger s hranolky, které pak nechala lezet na stole a kazdodennim focenim zjistovala stav
hamburgeru.

Ani po 3 mésicich se na jidle nevytvofila plisen a vzhled byl pofad zachovan.Vyzkum pokracoval
dal a ani po 4 a pll mésicich nedoslo k Zddné zméné.

Takze si asi dovedete predstavit, co tohle jidlo udéla v naSem Zaludku, kdyz si s nim neporadi
ani jindy rozkladné bakterie?

Zdroje:

http://www.superrodina.cz
http://www.magazin.libimseti.cz
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http://www.superrodina.cz/2012/02/18/mate-chut-na-hamburger/
http://magazin.libimseti.cz/lifestyle/6405-proc-se-bat-mcdonalda-hamburger-nezplesnivel-ani-po-137-dnech

Cerstvé koupeny hamburger:

from McDonal

Hamburger po 1028 dnech:

Day 1028
Saturday Feb 2, 2013
Davies “Happy Meal Project”
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Pro zjiSténi podrobnéjsich informaci ohledné stravovani jsme provedli anketu u 6 tfid.

1) Co preferujete?
MoZnosti:
e fast food

e (Ceskd kuchyné

1.AF 2.AF

W 34% - fast
food

11 66% - Ceska

W 25% - fast
food

1 75% - Ceska

3.AF

M 40% - fast
food

1 60% - Ceska

m 47% - fast
food

7 53% - Ceska

m 39% - fast
food

1 61% - Ceska

m 9% - fast
food

1791% - Ceska

Vsichni

m 32% - fast food

11 68% - Ceska

~37~



2) Co byste si radsi zvolili?
MozZnosti:
e rybusbrambory

e hamburger

1.AF

W57%-rybas
b.

m43% -
hamburger

W 73%-rybas
b.

m27% -
hamburger

W 90% - ryba s
b.

m10%-
hamburger

Vsichni
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2.AF
4.AF
2.B8

H67%-rybas
b.

m33%-
hamburger

m82%-rybas
b.

m18% -
hamburger

W 45% - ryba s
b.

m55% -
hamburger

M 67% - ryba s brambory

M 33% - hamburger



3) Jak ¢asto navstévujete fast foody?
Moznosti:
e ojedinéle

e mésiéné

e tydné
e denné
1.AF
m31% -
ojedinéle
W 38% -
mésiéné

" 28% - tydné

3% - denné

m20% -
ojedinéle

H 60% -
mésicné

1 17% - tydné

3% - denné

H18% -
ojedinéle

M 68% -
mésicné

14% - tydné

Vsichni

2.AF

4.AF
2.B8
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W 34% -
ojedinéle

W 53% -
meésiéné

¥ 10% - tydné

3% - denné

H18% -
ojedinéle

m57% -
mésicné

25% - tydné

H29% -
ojedinéle

M 65% -
mésicné

6% - tydné

B 25% - ojedinéle
B 57% - mésicné
M 17% - tydné

1% - denné



4) Za jakym ucelem chodite do fast foodu?

MoZnosti:
e setkdnis prateli
e chutné jidlo
e levnéjidlo
e rychléjidlo
1.AF

W 34% - setkani s
prateli
M 31% - chutné jidlo

1 13% - levné jidlo

22% - rychlé jidlo

M 70% - setkani s
prateli
M 20% - chutné jidlo

7% - levné jidlo

3% - rychlé jidlo

H 82% - setkani s
prateli

1 14% - chutné jidlo

4% - levné jidlo

Vsichni

2.AF

4.AF
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m 38% - setkani s
prateli
M 31% - chutné jidlo

112% - levné jidlo

19% - rychlé jidlo

W 60% - setkani s
prateli

M 13% -chutné jidlo

27% - levné jidlo

W 45% - setkani s
prateli

1 19% - chutné jidlo

36% - rychlé jidlo

W 55% - setkani s prateli

M 21% - chutné jidlo
111% - levni jidlo

13% - rychlé jidlo



DUKAZOVE REAKCE - SACHARIDY

a) Glukéza, fruktoza

K roztoku glukdzy a fruktdzy jsme pfidali Fehlingovo Cinidlo a zahfivali smés na vodni [azni.

Zména zbarveni ndm dokazala pfitomnost reagujicich sacharid.

Glukdza v prasku, roztok glukdzy Fehlingovo ¢inidlo a fruktéza

Smés Fehlingova Cinidla a glukdzy Zahftivani smési
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Po par minutach jsme pozorovali postupnou zménu zbarveni smési

Zavér: Ze zmény zbarveni obou roztokd vyplyva, Ze glukéza a fruktéza jsou redukujici
monosacharidy , které redukuji Fehlinglv roztok ( Cuz"aoI ) na Cu,O ( Cu ) cozZ je doprovazeno

vznikem cerveného zbarveni.

b) Reakce laktozy

Stejnou reakci jsme provedli s mlékem.

Zkumavka s mlékem

Zavér: Pozitivni reakce Fehlingova Cinidla dokazuje, Ze mléko obsahuje redukujici sacharid -

laktozu
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c) Pfitomnost Skrobu

Po pfidani jédu ke Skrobu jsme mohli pozorovat zménu zbarveni smési.

Ke chlebovému roztoku a kousku saldmu jsme pfidali par kapek roztoku jédu. Zména zbarveni
nam dokdzala pfitomnost Skrobu.

Dokdzdni Skrobu v chlebovém roztoku

Cezeni chlebového roztoku Pridani roztoku jodu k chlebovému roztoku

Nasledna zména zbarveni
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Dikaz skrobu v saldmu

Odkrojeni saldmu Nanaseni roztoku jédu

Zména zbarveni roztoku jodu

Zavér: Skrob s roztokem jédu dava modré zbarveni, co? je diikazova reakce $krobu.
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DUKAZOVE REAKCE- BILKOVINY

A) Biuretova reakce
1. Vezmeme 1g mocoviny do zkumavky. Obsah zahtivdme, aZ se latka roztavi. Do kapaliny

pfiddme 1ml 10% roztoku NaOH a 0,5ml 5% roztoku skalice modré. Zbarveni bereme jako

srovndvaci diikaz pro peptidové vazby

Zahfivame 1g mocoviny Vznikly roztok z mocoviny Dale jsme pouzili 1ml 10% roztoku
NaOH.

Vyuzili jsme 0,5ml 5% roztoku skalice Kone¢ny vysledek spojenim vSech
modré a pfidali do zkumavky, kde se latek dohromady.

nachazi roztok mo€oviny s roztokem

NaOH.

Zavér: Biuretova reakce- barva (Cerno-fialova) dokazuje pritomnost peptidové vazby

-CO—NH -
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2. To samé provedeme s vajecnym bilkem, mlékem a bilym jogurtem.

Oddélili jsme si bilek od Zloutku. Ve zkumavce mame pfipraveny bilek
s 1ml roztokem NaOH a pfidame k nému 0,5ml
skalice modré.

Celkovy vysledek smichanim skalice
modré a roztoku NaOH dohromady
s bilkem.
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Dale jsme si pripravili k pokusu mléko. K mléku jsme opét pfidali 1ml roztoku NaOH a

0,5ml skalice modré.

Celkovy vysledek smichanim skalice modré a roztoku NaOH s mlékem.
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K poslednimu pokusu jsme si nachystali bily K jogurtu jsme zase pfidali 1ml roztoku NaOH a

jogurt. 0,5ml skalice modré.

Celkovy vysledek smichanim skalice modré a roztoku
NaOH s bilym jogurtem.
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Zavér: Vysledky jsme mezi sebou porovnavali a dosli k tomu, Ze Biuretovou reakci se dokdazala
peptidovd vazba v odlidnych potravindch (vaje¢ny bilek, mléko, jogurt) — OBSAHUJI
BILKOVINY.
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B) Koagulace bilkovin

Ovérime teplotu srazeni bilkovin. Do zkumavky ddme 4ml vaje¢ného bilku a teplomér. Latku

zahfivdme na vodni lazni do vytvoreni srazeniny. Teplotu sraZzeni zaznamename.

N i [}
I!llmm‘u
! i

Zahfivame vodu, do které pozdéji viozime Zacali jsme zahfivat vaje¢ny bilek a za pomoci

zkumavku s 4ml vaje¢ného bilku. teploméru budeme pozorovat jeho teplotu.

Teplota nam pomalu stoupa. Finalni teplota uvareného vaje¢ného bilku je 70" C.

Zavér: Nevratna reakce (sraZzenim bilkovin) probéhla pfi teploté 60°-70°C.
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C) Xantoproteinova reakce

Do zkumavky ddme 1ml vajec¢ného bilku. Pfiddme 1ml kyseliny dusi¢né a povafime ve vodni

[azni. Zmény zapiseme.

K pokusu jsme si pfipravili 2ml Pouzijeme 1ml kyseliny dusi¢né Kyselinu dusi¢nou jsme pfidali

vajec¢ného bilku a HNOs. (HNO3). k vaje€nému bilku.

Zkumavku jsme vlozili do vielé vody. Vysledek

Zavér: Xantoproteinovd reakce zpUsobila vznik Zluté barvy (sraZeniny), coz dokazuje

pfitomnost aromatickych aminokyselin (AMK) v bilkovinach.
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D) Cysteinova reakce

Ve zkumance rdzné vzorky bilkovin. (mléko, bily jogurt, vajecny bilek

K pozorovani jsme si pfipravili mléko, vajecny bilek a bily jogurt.

Ke kazdé bilkoviné jsme pfidali Pb?* (aq). Latky se nam pomalu zacinaji zbarvovat do ¢erna.

Zavér: Vznik ¢erného zbarveni ( vznik PbS ) dokazuje pfitomnost AMK cystein( obsahuje

skupinu -SH ve vzorci).
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Dukazové reakce- TUKY

A) Rozpustnost

Do dvou zkumavek ddme par kapek oleje. Do jedné pfiddme vodu a do druhé organické

rozpoustédlo. Srovname rozpousténi tuku.

Potfebné véci k pokusu.

Olej + voda Olej + organické rozpoustédio Rozdily
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B) Nasobné vazby — diikaz oleja

Ve zkumavce smichdme 2ml oleje a 2ml roztoku manganistanu draselného. ZapiSeme zmény

po dlikladném promichani.

Pfipravime si 2ml roztoku manganistanu k oleji jsme pfidali roztok manganistanu

draselného. draselného

Vysledny vysledek po protfepani.
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FOTODOKUMENTACE
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CELA TRIDA SE DO PROJEKTU S RADOSTIi PRIPOJILA
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NAS TEAM
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