Sacharidy
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Sacharidy

Ovoce

Glukosa Fruktosa Sacharosa Cukry celkem Sudina
jablka 1,8 5.0 2.4 11,1 16,0
hrusky 2,2 6.0 1,1 9.8 17.5
tiesné 5.5 6,1 0,0 12,4 18,7
Svestky 3.3 1,3 1,5 7,8 14,0
meruiiky 1,9 0,4 44 6,1 12,6
broskve 1,5 0,9 6,7 8,5 12,9
jahody 2,6 2,3 1.3 9.1 10,2
maliny s 8 24 1.0 4,5 13,9
rvbiz Cerveny 23 1,0 0,2 5,1 16,4
rvbiz Cerny 24 3,7 0,6 6,3 19.7
hrozny * 8,2 8,0 0,0 14,8 17,3
pomerance 24 24 4,7 7,0 13,0
grapefruity 2,0 1,2 2,1 6,7 11,4
citrony 0,5 0,9 0,2 2,2 11,7
ananas 23 1.4 7,9 12,3 154
banany 5.8 3.8 6,6 18,0 26,4
datle 32,0 23,7 8,2 61,0 80.0
fiky 3 4,0 0,0 16,0 22,0




Sacharidy

Zelenina Glukosa Fruktosa Sacharosa
brokolice 0,73 0,67 0,42
Spenat 0,09 0,04 0,06
endivie 0,07 0,16 0,07
mrkev 0,85 0,85 424
fepa salatova 0,18 0,16 6,11
okurka 0,86 0,86 0,06
rajCata 1,12 1,34 0,01
cibule 2,07 1,09 0,89




Sacharidy

zakladni slozeni medu:

slozka obsah [%]

fruktosa 38
glukosa 31
voda 17
maltosa 7.3
vySSi cukry 1.5
sacharosa 1.3

mineralni latky 0.17



Sacharidy

glucitol (sorbitol)

obsah D-glucitolu (sorbitolu) v ovoci

Ovoce Obsah v % hmotnosti
Cerstvého ovoce
jablka 0,2-0,8
hrusky 1,2-2,8
Svestky a polosvestky 0,6-13,9
tfesné 0,1
broskve 0,03-0,47
meruniky 0,05-0,46

hroznové vino stopy




Sacharidy
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Sacharidy

cukerné kyseliny

(aldonové kyseliny) - glukonova kyselina i
HO H
O 1
kv ¢ O
COOH [
i OH
H—C—0H

| D-glukono-1,4-lakton
HO—C—H -0 ARy

|
A CH,OH

H—C—OH ) N
CHOH ® = 1 /of o Neeg

D-glukonova HO

kyselina OH

D-glukono-1,5-1akton

Obrazek 4.3 Vznik laktond D-glukonove kyseliny



Sacharidy

cukerné kyseliny
(uronové kyseliny) - glukuronova kyselina

COOH
D-glukuronova D-glukurono-6,3-lakton
kyselina

Obrizek 4.4 Vznik laktonl D-glukuronové kyseliny



Sacharidy

dalsi derivaty:

glykosidy (cukr + aglykon),
ethery,

estery
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Sacharidy

chitin - z jednotek N-acetylglukosaminu

HN\n/CHs HN\H/CH:; HN\H/CHs

o l Ochitin ©

oH OH OH
P
Soéﬁ{jrio NH2HO N

chitosan



Sacharidy

disacharidy

neredukujici
(kondenzuiji spolu dvé

poloacetalové hydroxyskupiny.

Neobsahuje anomerni
hydroxylovou skupinu.)
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(kazdy jiny pfipad)
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Sacharidy

laktoza

/OH OH

HO O H OH
\ LZ H
oH' H o |
}-@ H XN OH
H OH H OH
3 - D - galaktopyranosa o - D - glukopyranosa

Laktosa (mlé&ny cukr)

vyskyt intolerance laktosy



Sacharidy

sacharoza
CH,OH
CH,OH
O 0
OH HO
OH o CH,OH
OH  OH

vyroba cukru

1. Fepa — fepné fizky, extrakce
2. ¢ireni: Ca(OH),

3. saturace: CO,

4. krystalizace

T~

melasa

96 % sacharooza

?’

cukrova repa



Sacharidy
polysacharidy / struktura fetézcti O000O0QCO0OOOOQ Iineamni polysacharid

O0000 8 910101010 jednou vétveny linearni
0000

Amylose

O 8 Q0000 8 OQQ substituovany linearni
O

Q Q
Q Q
O QOOC OO0
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,{’,\ﬂ \@ 8000
.%:. . o %
.00“.{..’0.000.00...‘:: 8 % cyklicky
'{\..'.‘..":L.....EQ - 00aC
dextran

Glycogen



Sacharidy
polysacharidy / cyklické: CYKLODEXTRIN

Hon2

CH,O0H
HOH Cf %
0o CH,O0H
HOH,C \/OH HOT o
o

HO O

OH
H HO
o O%ZOH

CH, OH

vzorec a kuzelovita struktura B-cyklodextrinu (7 jednotek glukosy)




Sacharidy

celuléza

pektin

stavebni polysacharidy rostlin:

CH,OH CH,OH

HO HO
HO HO SHOH
o CH,OH
neredukujici
koncova skupina

n-2

redukujici
koncova skupina

O
O
O
O
O




Sacharidy

obsah polysacharidd v pSeni¢né mouce

Polymer Obsah v %
Skrob 60-80
neskrobové polysacharidy 3-11
celulosa 0,2-3
hemicelulosy 2-7
arabinoxylany 1-3
B-glukany 0,5-2
xyloglukany 0,2-0,4
pektiny 0,3-0,5

glukofruktany (fruktany) 1-4




Sacharidy

vlaknina: obsah v potravinach

Potravina Vldknina (% suSiny)
rozpustna nerozpustna celkem

ovoce

jablka 5,6-5,8  7,2-7,5 12,8-13,3

broskve 4,1-7,1 3,464 7,5-13,5

jahody 5,1-7,7  6,8-10,6 11,9-18,3

pomerance 6,5-9,8 3,9-5,2 10,4-15,0

zelenina

mrkev 4,4-149 10,4-11,1 14,8-26,0

zeli 13,5-16,6 4,2-20,.8 27,6-37,4

rajCata 0,8-3,5 : 3,2-12,8 6,7-13,6

zeleny hrasek 5,9 15,0 20,9

lu§téniny

fazole 72-124  9,1-96 16,8-21,5

brambory

Syroveé 2,835 2432 5267

varené 4,8 2,6 2.2

cerealni vyrobky

mouka p$eni¢nd bila 2,0 1.2 3.2

mouka pSenina 2,6 1.7 10,3

celozrnna

chléb psenicny 1,6-2,7 4 1,1-29 » 27.56

chléb Zitny 6,7 6,6 13,3



Sacharidy Skrob: smés amylosa-amylopektin SH0H crro
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4-130, amylosa a-D-Glep-(1-4)-[o-D-Glep-(1-4)-a-D-Glep-(1—4)}y-a-D-Glep 4-132, amylopektin —4)-0-D-Glcp-(1-4)-0-D-Glep-(1-4)-a-D-Glep-(1-
HOCH,
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OH CH.0H
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4-131, helikalni usek molekuly amylosy

ukladana forma: skrobova zrna


http://www.google.com/url?q=http%3A%2F%2Fwww.sci.muni.cz%2F~anatomy%2Fcytology%2Fhtml%2Fintro_2.htm&sa=D&sntz=1&usg=AFQjCNEFN6FtI-Ec1AYlbX_IKzl-iXshIg

Sacharidy

Skrob: vyroba z brambor

brambory
v

skladka
‘ \
separace pfimési —>» kamen, nat

separace kalu v
pratka €—— voda
\
vaha
v
struhak
trenka V plodové
odstredivka Wzahuéténi—*
v krmivo
vypirate —» zdrtkolis ¥
surové $krobové ¥ miléko zdrtky
voda — rafinace — odpadni voda
v
rotacni vakuovy filtr

v

pneumaticka susarna
vysévace

Skrob




Sacharidy Skrob: mazovaténi

:

CH,OH
2 O/
OH

Jie S

mista interakce glukant s vodou

po dosazeni teploty cca 60 °C rozruSovani
mezimolekularnich vodikovych mustku
— zelatinace (botnani zrn)

prudké zvétSovani objemu zrn

amylosa difunduje do roztoku

se zvysuijici teplotou pokracuje hydratace, zrna ztraceji
integritu

(rozmezi teplot 10-15 °C)

nad teplotou mazovaténi hydratace pokracuje natolik, ze

vodikové
mustky jsou zpfetrhany a dochazi k desintegraci zrna



Sacharidy

klasifikace a pfiklady stravitelnych a
rezistentnich Skrob:

Typ $krobu Traveniv Zdroj
tenkém stieve

rychle stravitelny Gplné Cerstve vafené

Skrobnaté potraviny

pomalu stravitelny pomalé, ale vétSina syrovych
uplné cerealii

rezistentni

fyzikaln€ nedostupny pomalé, CasteCné rozemleta
CasteCné ZIna a semena

rezistentni granule pomalé, syrové brambory
Castedné a banany

retrogradovany Caste¢né nebo tvrdy chléb, staré

zcela rezis-  vafené brambory,
tentni kukufi¢né lupinky




Sacharidy
H=0 COOH
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Sacharidy

komplexni servis pro spotrebitele
objektivné - nezavisle - bez reklam

E 1404
oxidovany Skrob {

TESTY PORADNA KALKULACKY [V ANE 7N\ NEBEZPECNE VYROE

Nakupni pravodci - Eéka - Nadmémeé obaly - Spotfebitelské znaéky - NeSvarnik - Znaéka kvality|

Moramyl OXB (=bramborovy) dTest » Jak vybirat » Databaze é&ek » Oxidované gkroby
papirenstvi: klizeni, vytvrzovani, Gprava povrchu

m Oxidované skroby

alternativni nazev: oxidovany Skrob

Moramyl OXP (=pSenicny)

sadrokartonové desky, zahustovadlo, stabilizator,
Zelé cukrovinek, obalovani masa a ryb, textilni
prumysl (Slichtovani)

Skupina: stabilizatory, zahuStovadia
Puvod:  synteticky

J bezpelna pfisada

Oxidovany $krob je uméle pfipravovana latka.
Latka je v EU povolena.



Sacharidy

E 1412

y o y komplexni servis pro spotfebitele B
fosforecnanovy diester Skrobu objektivné - nezavisle - bez reklam email |
dikrobfosfat ' | nesto |

» ziskat

TESTY PORADNA KALKULACKY [UNQWZ:T7N@ NEBEZPECNE VYROBKY CLANKY F

Moramyl ZB (=bramborovy)
mod. Skrob rozpustny za studena, masové
konzervy, pastiky, majonézy, naplné

dTest » Jak vybirat » Databaze é&ek » Zesitovany fosforeénan Skrobu

!;

alternativni nazev: fosfore€nanovy diester Skrobu, fosfatov
diester Skrobu

ﬁ m Zesitovany fosforeénan $krobu

Moramyl ZBH (=bramborovy)
mod. Skrob rozpustny za tepla, marmelady,
dresingy, masna vyroba

Skupina: stabilizatory, zahuStovadla
Pavod:  synteticky

« bezpecfna pfisada

Fosfore¢nanovy diester $krobu je umély stabilizator a zahustovadio.

Létka je v EU povolena.



Sacharidy

E 1442

hydroxypropyl - Skrobovy difosfore€nan m ;—iy?roxypropy!istebr zesitovaného
osforeCnanu Skrobu

alternativni nazev: hydroxypropylSkrobovy fosforeénan

TRECOMEX AET4 Skupina: stabilizatory, zahuStovadla
Puvod:  synteticky

pastiky, masové konzervy &/ bezpetna phisada

(zabranuje uvolhovani masoveé stavy)

Hydroxypropylester zesitovaného fosfore€nanu Skrobu je umély

palacmky, testovmy stabilizator a zahust'ovadlo.

(hladka textura, vodoodpudivy povrch)

Latka je v EU povolena.

Potraviny, které toto "Ec¢ko" obsahuji

Albert Quality Bifido jogurt Anglicka slanina Anglicka slanina Azzuro Jahoda Big Duo Yogurt Banana




Sacharidy

znacCeni modifikovanych Skrobu

Kod

E 1404
E 1410
E 1413
E 1414
E 1420
E 1422
E 1440

E 1442

E 1450
E 1451

Latka

Oxidované skroby

Fosfore¢nan Skrobu (Fosfore€nanovy monoester Skrobu, Fosfat Skrobu)

Fosfore¢nan zesitovaného fosfore€nanu skrobu (Monofosforeénan skrobového difosfore¢nanu)
Acetylovany zesitovany fosfore¢nan Skrobu (Acetat zesitovaného fosfatu Skrobu)

Acetylovany Skrob (Acetat Skrobu)

Acetylovany zesitovany adipan Skrobu (Acetat zesitovaného adipatu Skrobu)
Hydroxypropylester Skrobu (HydroxypropylSkrob)

Hydroxypropylester zesitovaného fosforeénanu Skrobu (Hydroxypropylether zesitovaného fosfatu
Skrobu)

Sodna sul oktenyljantaranu skrobu (Sodna sul oktenylsukcinatu skrobu, SSOS)

Acetylovany oxidovany Skrob



Maltodextrin 1,5Kg | Maltode>

Sacharidy
maltodextriny
[ CH,OH i
O
OH
H-1-O --1--OH
OH
B oot 4 -n Popis produktu
Cena: 56 Ké/kg .
2<n<20

Poéet davek: 35

Profil sacharida Maltodextrinu:

Glukéza 1% z obsahu
Maltéza 4% z obsahu
Trisacharidy 7% z obsahu
Polysacharidy 88% z obsahu

DE (dextrose equivalent Maltodextrinu) 15 g/100g
Slozeni: kukufiény maltodextrin DE 15

Hmotnost vyrobku : 1500g



Sacharidy

celulosa

D-Glukosa B(1 — 4)

CH,OH

HO
OH

neredukujici konec

CH,OH

3

OH
n-2

redukujici konec




Sacharidy

Pektiny polygalakturonova kyselina
(Castecné esterifikovana methanolem)

] - 3 e
P
Aprikot Dzem extra Arabesky Zelé polomacené AVE Pernik - jahodovy Babiccin jogurt merunkovy
¥ y S

¥

Babydrink ovocny

Babic¢in jogurt viShovy Ballerina joqurt treSen Banany v Cokoladé

i Banany

Baren - Family BeBe Brmlk jahodova naplii  Bebe Dobré rano - s jogurtem

Banany v cokolads XXL

Banany v cokoladé



Sacharidy

Stanoveni volnych sacharidt

- chemické metody: reakce funkénich skupin: -OH, -CHO, CO
- fyzikalné-chemické a fyzikalni metody

Izolace cukri z matrice

1. homogenizace vzorku
2. extrakce vodou nebo 80% ethanolem, 80 °C, 30 min
3. precisténi: €ifeni extraktd, neutralizace kyselin, ...

Ciridla:
musi: odstranit opticky aktivni latky (AMK), odstranit koloidni latky (proteiny),
nesmi adsorbovat cukry,
nejCastéjsi: - PbO v CH,COOH
- Carrezovo Cinidlo Zn,[Fe(CN),]



Sacharidy
Dukazy cukrt
kyselina jodista + Schiffovo €inidlo (fuchsin)

— purpurové zbarveni

Tollensovo ¢inidlo
redukce stfibrnych iontli v amoniakalnim prostredi
NH,OH +2 AgNO, — Ag*[NH3]2°OH'

2 Ag*[NH,]° + R-HCO — 2 Ag® + R-COO'NH," + 2 NH, + H,0

CHO )
Hem5m OH 1
Ho—tm _ o
H—Cl>—0H +2A0% 4+ A0H  — H—(‘:—OH +2Ho0 + 2 Ag(s)
st Hemom OH
CH,OH (IDHZOH

(video)


http://www.youtube.com/watch?v=AUeNndbJsDk

Sacharidy

Stanoveni cukru - TitraCni metoda
Manganometrické stanoveni dle Bertranda

princip:
- pomoci Fehlingova cinidla (CuSO, a dalsi) tvorba Fehlingova komplexu:

CuSO, + 2 NaOH — Cu(OH), + Na,SO4

\
O

H
HO—C—COON (@ —COONa
s = el a +  2H,0
HO—&—COOK ==E)

|
=
0
©)
O
=

- pridani vzorku — vysrazeni ¢erveneho Cu,0O (video)
- pridavek Fe,(SO,), — vylouceni ekvivalentni mnozstvi Fe?*

stanoveni ekvivalentniho Fe?* manganometricky:
5Fe?" + MnO, +8H" — 5 Fe?* + Mn?" + 4 H,O

gravimetricka metoda:
vylou€ena sraZenina se vysusi (105 °C, 45 min) a vazi


http://www.youtube.com/watch?v=bWHDWhb-7Hs

Sacharidy  TLC - tenkovrstva chromatografie

L P

vyvijeci smés:
butanol : kys. octova : voda
4:1:5

Denzitometricky zaznam
HPTLC déleni cukri

(A roztoky standardi,

B extrakt z jogurtu)

Podminky: silikagel /
acetonitril-fosfatovy pufr pH
5,9 (85:15) + 0,05%
2-aminoethyl-difenylborinat,

dvoji vyvijeni, detekce:
anilin-difenylamin-H;PO,,
aktivace 5 min 120°C,
meéfeni log 1/R , A =560 nm



Sacharidy

HPLC - kapalinova chromatografie

17

18

19

il

r

=0 60 TIME (min.)

Obrazek 24. St‘ar.)ovem' cukri HPLC s amperometrickou detekci. I-neotrehalosa, 2-glukosa, 3-
fruk.losa. 4-melnb10§a. 5-isomaltosa/maltulosa, 6-sacharosa, 7-kojibiosa, 8-turano;a/(’entiobi;)sa 9=
platinosa, 10-meleyitosa, 11-isomaltotriosa. 12-nigerosa, 13-maltosa/1-kestosa l4-t;eamderosz; 15-

laminaribiosa, 16-isopanosa, 17-erlosa, 18-panosa, 19-maltotriosa. 20-laminar: .
1 ' : "« 2 ] ~-1a .
Nielsen: Food Analysis, 2™ Ed. 1998). minaitriosa. (ZdrajiS=8.



Sacharidy

stanoveni polysacharidu (gravimetricky)

Glykogen
izolace, vysrazeni, gravimetrie

Vlaknina
Henneberger-Stohmannova metoda

1.25 % H,SO,
1.28 % KOH



Sacharidy
Refraktometrie

Abbeho refraktometr

svételny zdroj

svétlo
zrcadlo

schéma Abbeho refraktometru
(z http://anl.zshk.cz/vyuka/refraktometrie.aspx)






Sacharidy

Polarimetrie ANAlYZALOr mwemmmmmme  dEtEKIOT

CRTAII

princip polarimetru

polostinové
zarizeni oko

kyveta analyzator
se vzorkem

>

schéma subjektivniho polarimetru

nastaveni polostinu zorného pole pii méreni



Sacharidy

Polarimetrie

a=al;-1-p

[a']',{ ....m&rna otacivost latky pii dané teploté a vinové délce,

A.......... opticka otacivost nebo uhel otoceni,
L. tloust’ka roztoku (dm),

7 SR koncentrace (g.cm™).



