Vyzkumny a Slechtitelsky ustav ovocnarsky Holovousy s.r.o.

Metodické listy OPVK

Vyznam ovoce jako zdroje

cennych latek ve strave
Prvni stupef ZS

I~ °
>
Lg
OP Vzdé i
onkurences

MINISTERSTVO SKOLSTVI,
MLADEZE A TELOVYCHOVY

* X %
* *
. * *
evropsky *, X
socialni L
=4 fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

nceschopnost



Vyzkumny a Slechtitelsky ustav ovocnaisky Holovousy s.r.o.

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 sakcharon - 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 riizné ziviny a to jak mnozstvim, tak i rozdil-
nymi organickymi latkami. Konzumace nevhodné potravy miize mnohdy vést
k onemocnénim.
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Na obrazku jsou samé sacharidy,
tedy hlavni potravinové zdroje sacharida.

Sacharidy jsou organické slouceniny, které ve své molekule obsahuji atomy uhliku,
vodiku a kysliku.

Proc rostlina nepottebuje jist jako my? Organické ziviny ptijimaji pouze Zivocichové,
rostliny si je tvori fotosyntézou. Pti procesu, ktery se nazyva fotosyntéza a probiha diky
sluneénimu zateni v zelenych rostlinach, dochazi reakci oxidu uhli¢itého a vody ke
vzniku cukru a kysliku. Pri fotosyntéze vznikd CeHi206¢ — ¢ili cukr, ¢ili sacharid.
Nejjednodussi sacharid se nazyva glukoza.

Cim b&Zné sladite ¢aj? Re- e
pnym nebo téz titinovym cuk- [lEEEiE

Sacharidy  Glukéza Fruktéza  Sachar6za

rem, Cili sachar6zou. To je dal- |; (¢/100g) | (9/1009) | (9/100g)
81 sacharid, ktery je zastou- Boravky 147,0 35 36 02
pen v nasi potravé. BéZné se g ockve 125.0 12 13 56
PO“,ZI;a V%‘ftra"mafrt‘“ kesla- 1 gy 158,0 19 6.4 18
zeni. Vyrabi se z cukrové fe

yrablsez ¢ YPY jablka 144,0 e 7,6 35
nebo cukrové trtiny. U nas se

Vo v 112 , Jahody 88,0 2,2 2,5 1
samoziejme vyrabi z cukrové .
Yepy, v ni je jeji obsah 17 %. Maliny LLED & Ea )
Jeji dlouhodob4 a nadmérni Dyné, melouny 84,0 1,1 1,4 0,5
konzumace také vede k obe- Merurky 134,0 1,6 0,7 5,2
zité. Rybiz 138,0 3,5 3,6 0,2

Prehled sacharidli v ovoci  &vestky 162,0 27 1,8 3

je v tabulce. Tre$né 147,0 8,1 6,2 0,2

Kontrolni otazky

1. Cim sladime ¢aj?
2. Co ma spole¢ného med a ovoce?

Praktikum

Barevné diikazové reakce rtznych jednoduchych cukri, odliSnost ovocného a
fepného cukru.
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Praktické cvi€eni - pokus kategorie b -
vyzadujici urcité laboratorni vybaveni

Dtikaz cukrt v ovoci

Princip: Dtkaz sacharidu se provadi tzv. Fehlingovou zkouskou. Tento test odhali
glukozu a fruktoézu, tj. sacharidy, které jsou redukénimi ¢inidly, 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, kadinky (100 ml), pH papiry, zkumavky,
stojanek na zkumavky, pipety a pipetovaci $picky, sklenéné tyc¢inky, velka kadinka,
kahan nebo vodni lazen (popf. rychlovarna konvice), michacka.

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 c¢inidlo II), voda, ovoce (naptiklad jablko, citron apod.),
glukoza, fruktoza, sacharéza

Pracovni postup:

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

2. Oznacime si zkumavky nazvy testovanych druhi@i ovoce. Do kazdé zkumavky
napipetujeme 1 ml Fehlingova ¢inidla II. Nasledné priddme do kazdé zkumavky 5
ml vyluhu (bez sedimentu) rtznych druhi ovoce dle oznacenych zkumavek.
Obsah promichadme a ovéfime pH ve zkumavkach indikatorovym papirkem.

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

a) Zkumavky s glukézou

b) Zkumavky s fruktozou

¢) 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.
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