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Osnova

Informace o slozeni vyrobkd.
Voda v potravinach a pokrmech.
Lipidy, tuky, oleje.

Mastné kyseliny.

Esencialni mastné kyseliny.
Sacharidy, cukry.
Monosacharidy.

Disacharidy

Polysacharidy.

. Aminokyseliny, peptidy.

. Bilkoviny zivocisné.

. Bilkoviny rostlinné.

. Vitaminy.

. Pridatné latky v potravinach



Obsah - chemické slozeni

* Chemické slozeni potravin a pokrmu

— voda,

— jednotlivé zakladni ziviny,

— pridatné zZiviny,

— senzoricky vyznamné slozky,
— pridatné latky (aditiva),

— kontaminanty

 Zmény a reakce v potravinach a pokrmech

— tuky (oxidace tuku, Zluknuti)
— sacharidy (karamelizace, neenzymatické hnédnuti)
— bilkoviny (denaturace)



Obsah - hodnoceni

Hodnoceni potravin a pokrmu

analyticky — jednotlivé slozky potravin a pokrmu po
Uprave, izolaci i naprimo (bézné analytické metody)
senzorické hodnoceni (senzoricka analyza) — potravina,
pokrm - napfimo hodnoceni lidskymi smysly

mikrobialni hledisko (mikrobiologické metody)

— potravina, pokrm napfimo nebo po Uprave, pro zjisténi mnozstvi
mikroorganizmu (MO), jednotlivych druhd MO



Kontrola kvality potravin

Instituce kontrolujici kvalitu a bezpecnost potravin:

e Statni zemeédelska a potravinarska inspekce (SZP1)

e Statni veterinarni sprava (SVS)

 Ustfedni kontrolni a zkudebni Ustav zemédélsky
(UKzUZ)

 Organy ochrany verejného zdravi (OOVZ)

Dalsi instituce:

 Ceskd obchodni inspekce (COI)
Koalice obCanskych spotrebitelskych aktivit (KOSA)
* Sdruzeni obrany spotrebitelt (SOS)



Slozeni potravin

 na obalu potraviny — povinné a nepovinné udaje:

- povinné: vyZzivové udaje (na 100 g, porci apod.)
- nepovinné: RHP (referencni hodnota prijmu — prepocet na
den pro informaci spotrebitele)

Foto - autor



Slozeni potravin

 na obalu potraviny — povinné:

Poradi
- Energie
- Tuky
— z toho nasycené
mastné kyseliny
- Sacharidy
— z toho cukry
- Bilkoviny
- Sul
(povinné jen u nékterych potravin)
- Vapnik (nepovinné)

Foto - autor



SLOZKY POTRAVIN A POKRMU

* Voda
* HIlavni ziviny
v Tuky

* nasycené mastné kyseliny (NMK)
* nenasycené mastné kyseliny (NEMK)
* esencialni (nezbytné) mastné kyseliny (EMK)

v’ Sacharidy

e cukry (predevsim mono- a disacharidy)
= jednoduché sacharidy (S)

* polysacharidy (PS)

= slozité sacharidy — Skrob, vlaknina

v" Bilkoviny (B)

* peptidy
* esencidlni aminokyseliny (AMK)

Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



SLOZKY POTRAVIN A POKRMU

* Pridatné ziviny
v Vitaminy
e ve vodeé rozpustné (sk. B a C),
e v tukurozpustné (A, D, E, K)
v" Mineralni latky — esencialni prvky

* Senzoricky aktivni latky
v’ organoleptické vlastnosti
v’ chutové latky, vonné, zodpovédné za texturu, barvu

e Cizorodé latky
v’ Pridatné latky (Aditiva) — oznaceni E-kody
v' Kontaminanty — latky toxické
* maximalni pripustné limity v potravinach

Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



SLOZENI VYBRANYCH ZAKLADNICH
ZIVOCISNYCH POTRAVIN

 Miéko — nejbéznéjsi kravské:
v' 87 % voda, susina mléka: bilkoviny, tuk, sacharidy
(laktdza), mineralni latky, vitaminy

Tuk (%

| akt6za [f) 41 49 47 6,9
Bilkoviny (%) 34 6,2 3.2 1,2
Energie (kcal/L00 mi) 70 105 69 68
Vapnik (mg/100 g) 134 193 122 33

HORACKOVA, Sarka, Jana DOSTALOVA, Dana GABROVSKA, et al., 2021. MLEKO A MLECNE VYROBKY: rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi [online].
Praha: Potravinarska komora Ceské republiky [cit. 2023-06-09]. ISBN 978-80-88019-43-5. Dostupné z:
https://www.foodnet.cz/images/Mlko a mlin vrobky - rozdly a souvislosti s vrobky rostlinnmi.pdf 10



https://www.foodnet.cz/images/Mlko_a_mln_vrobky_-_rozdly_a_souvislosti_s_vrobky_rostlinnmi.pdf

SLOZENI VYBRANYCH ZAKLADNICH
ZIVOCISNYCH POTRAVIN

 Maslo:
100 g vyrobku

Enereie 730-732 kcal

2 (3053-3061 kJ)
Bilkoviny 0,5-0,8¢g
Sacharidy 0,6-0,8g
z toho cukry 0,6-0,8 g
Tuky 80-82 g
z toho nasycené MK 51-54¢g

% DDD
(denni doporuceny pfijem)

35-40 %

1%

1%

117 %

v’ Nafizeni EU pro maslo — min. podil mlé¢ného tuku 80 %
v maslo v CR - kolem 82 % mlé&ného tuku

HORACKOVA, Sarka, Jana DOSTALOVA, Dana GABROVSKA, et al., 2021. MLEKO A MLECNE VYROBKY: rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi [online].
Praha: Potravinarskd komora Ceské republiky [cit. 2023-06-09]. ISBN 978-80-88019-43-5. Dostupné z:
https://www.foodnet.cz/images/Mlko a min vrobky - rozdly a souvislosti s vrobky rostlinnmi.pdf
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SLOZENI VYBRANYCH ZAKLADNICH
ZIVOCISNYCH POTRAVIN

* Maso - slozZeni rtiznych druhli masa na 100 g
v' mnozstvi g/100 g = % jednotka

e e e

Tuk (g)
Bilkoviny (g) 22,5 21,8 20,2 22,3 22,6
Energie (kJ) 542 519 639 457 443

Voda (g) 71,9 74,0 70,6 75,1 75,3

Kadlec P. a kol. Technologie potravin I. VSCHT Praha, 2008



SLOZENI VYBRANYCH ZAKLADNICH
ZIVOCISNYCH POTRAVIN

Vejce slepici:

- Bilkoviny (%) | Tuky (%) | Sacharidy (%)

vejce celé
bilek 10,9 0,02 0,9 88
Zloutek 16,0 33 0,1 49

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis



VODA V POTRAVINACH A POKRMECH

e jedna z nejvyznamnéjsich zivin
* napoje i potraviny obsahuji vodu

e pokrmy - ¢asto obsahuji vice vody nez plvodni potraviny
(vareni, duseni, posirovani)

VODA
— povrchova (vic organickych latek, MO, malo CO,, Fe; 80 % pitné vody)
— podzemni voda (prosta, mineralni — obsah rozpusténych plynt > 1 g.I)
— balena voda (podzemni, i upravovana)
— stolni (bez chlorové Upravy)
— kojenecka (prisnéjsi predpisy, neupravovana, jen UV nebo ultrafiltrace)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis



VODA V POTRAVINACH A POKRMECH

e Balena voda (podzemni, i upravovana)
— stolni (bez chlorové Upravy)
— kojenecka (prisnéjsi predpisy, neupravovana, jen UV nebo ultrafiltrace)

* Pitna voda — upravy:
— dezinfekce, odkyseleni provzdusnénim (odstranéni CO,);

— Cifeni, zvySeni koncentrace Ca%*, HCO,", sniZeni koncentrace Fe?*,
Mn2*, odstranéni NH,* a tézkych kov(, radioaktivnich latek (Ra)

Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



VODA V POTRAVINACH A POKRMECH

* Jakost vody
— ukazatele kyslikového rezimu (mnozstvi rozpusténého O,)
— chem. a fyz. ukazatele (pH 6-8, rozp. a nerozp. latky, vodivost, N, P)
— doplfujici ukazatele (Ca, Mg, Cl~, SO,%, org. vazany Cl)
— obsah tézkych kovu (Pb, Cd, Hg, As)

— biol. a mikrobiol. ukazatele (koliformni bakterie — ¢eled’
Enterobacteriaceae - Escherichia coli, Enterobacter aerogenes)

— ukazatele radioaktivity

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



VODA V POTRAVINACH A POKRMECH

* Tvrdost vody
— pritomnost HCO,", SO,%, chloridy (Ca, Mg)
— ovliviiuje chutové vlastnosti vody
— jednotky tvrdosti - suma Ca + Mg (mmol/I)

 Pitnd voda

> 3,76
2,51-3,75
stfedné tvrda 1,26-2,5
0,7-1,25

velmi mékka <0,7

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
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VODA V POTRAVINACH A POKRMECH

e Aktivita vody

— organoleptické vlastnosti (textura, vané, chut, barva)
— uUdrznost a odolnost vici reakcim pri zpracovani a skladovani
— dulezitéjsi nez obsah vody

* dostupnost vody k interakcim se slozkami potravin (B, S, L,..)

— pevnost vazeb v potraviné
— jak snadno Ize vodu z potraviny odstranit
— mechanicky (lisovani), fyzikalné (suseni)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Obsah vody v potravinach a pokrmech
a zmeény pri jejich zpracovani

Potravina Obsah vody (%)

Maso veproveé — syroveé 68
pecené 55
smazZené 53

hovézi 35-73

kureci 63-77
rybi (treska) — syrové 81
konzervovaneé 79
smazené 65
susené (solené) 52
Miléko (3,5 % tuku) - pasterované 87
kondenzované (slazené) 27
susené 4

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Obsah vody v potravinach a pokrmech

a zmeny pri jejich zpracovani

Potravina Obsah vody (%)
Syry 30-78
Vejce 74

Ovoce, dZusy (jablka po sklizni / po skladovani/ susena)

81-94 (85/84/24)

Zelenina (cibule syrova / varena / smaZena)

60 - 93 (89/92/42)

Brambory - syrové 80
varené ve slupce / bez slupky 80/ 83
smazené hranolky / smazené lupinky 55/2

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
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Obsah vody v potravinach a pokrmech
a zmeny pri jejich zpracovani

e zmeény pri zpracovani (technologickém, kulinarnim) a skladovani:

— tepelné zpracovani

e suseni, peceni — snizeni obsahu vody

* vareni— sniZeni /zvySeni obsahu vody

e zmrazovani a rozmrazovani — ztraty vody (jejich rychlost)
— skladovani

* obaly propustné pro vodu: snizeni obsahu vody (vysychani
potraviny)

* vlhnouci potraviny (instantni) — rlst obsahu vody ve vihkém
prostredi

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Hodnoceni vody v potravinach
a pokrmech

e senzoricky
— u Cerstvych potravin (ovoce, zeleniny)
— uinstantnich a tepelné upravovanych pokrmu (smazené,
pecené)
o zmény senzorickych znaku:

— textura — pruznost/kifupavost/gumovitost (napfr. cerstvé
utrzené/skladované jablko)

— zvuk — kfupnuti (napft. chipsy, smazené pokrmy)

POKORNY, J.; VALENTOVA, H.; PANOVSKA, Z. 1998. Sensoricka analyza potravin. Praha: VSCHT



Hodnoceni vody v potravinach
a pokrmech

* analyticky
— stanoveni vody nebo susiny (zbytek po suseni)

* stanoveni susiny susenim za predem danych podminek
(105 °C, cas)

 infralampa —automatizace
— stanoveni vody
* destilace vzorku, chromatografické metody
 mikrobiologické hledisko

— vyznamné: informace o aktivité vody
* mikrobiologicka bezpecnost potravin a pokrmu

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin, Ujezd u Brna: I. Straka, 2001



Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

e vyznam tuku (lipidl) ve vyzZivé:
— zdroj energie
— zdroj stavebnich latek
— zdroj vitaminu (lipofilnich)

e spravna funkce mozku, zraku, srdce, imunita, psychika

— energie: 38,9 -39,7 kl.g*!
— obsah tuku ve stravé: 20-30 % denni potreby energie

— skryté tuky v mnoha potravinach/pokrmech —
v NEJSOU VIDET — zdroj z plivodnich surovin, Upravy (napt. smazeni na tuku)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

* rtazenik lipidum:
— hydrofobnost (nerozpustnost ve vodé)
— lipofilita (rozpustnost v tucich)

— sloucCeniny obsahujici vazané mastné kyseliny
* (vice nez 3 atomy C), ne terpeny

— doprovodné latky (lipoidy)
* netékavé lipofilni slouceniny:
— terpenoidy (karotenoidy),
— lipofilni vitaminy,
— néktera barviva

* déleni podle konzistence: oleje, tuky, vosky

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

* Mastné kyseliny - nejdileZitéjsi slozky lipid{ — vlastnosti
v'bezbarvé kapaliny nebo tuhé latky

v’ karboxylové kyseliny s uhlovodikovym fetézcem (slabé
kyseliny - karboxylova skupina)

» vyskyt v potravinach/pokrmech:
— nasycené MK — bez dvojnych vazeb, jen jednoduché
— nenasycené MK - 1 a vice dvojnych vazeb:

* monoenové MK (1 dvojna vazba)

* dienové (2 dvojné vazby), trienové (3 dvojné vazby), i vice (tetra,
penta, hexa)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

* Nasycené mastné kyseliny
— bez dvojnych vazeb
— 4 az 60 uhlikd, rovny, nerozvétveny retézec
— nejcastéji sudy pocet uhlikt

— systematickeé a trivialni nazvy

Pocet uhlikt Trividlni nazev Systematicky nazev
4 ‘Méselné kyselina Butanova kyselina

14 Myristova kyselina Tetradekanova kyselina

16 Palmitova kyselina Hexadekanova kyselina

18 Stearova kyselina Oktadekanova kyselina
20 Arachova kyselina lkosanova kyselina

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

* Nasycené mastné kyseliny
— maselna (butanova) kyselina — ruzné typy zapisu:

'? '? '? O CH~ CH.,—CH+COOH
H—c—c—c—c” 3~ 2 M2

7 T “O—H

H H H

HSC/”\\/JLTDH



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

* Nenasycené mastné kyseliny

— Monoenové MK (mono=jedna, en=dvojna vazba)
» charakteristika: pocet uhlikl (nejbéznéjsi 18)
poloha dvojné vazby
prostorova konfigurace dvojné vazby
(v potravinach hlavné cis — 7)

e v potravinach nejrozsirengjsi:
— olejova kyselina (18 uhlikt, dvojna vazby na 9 uhliku, cis konformace)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

* Nenasycené mastné kyseliny

— Monoenové MK
* prostorova konfigurace:
— v potravinach hlavné cis — Z (zusammen)
— ohnuty rfetézec
— minimum: trans — E (entgegen)
— naprimeny retézec

C C C H
C C C C
H H H C
cis ,vanicka“ trans ,zidlicka“

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

* Nenasycené mastné kyseliny

— Monoenové MK
e v potravinach nejrozsirengjsi:
— olejova kyselina (18:1, 97)

CH;- (CH,);— CH = CH—(CH,),— COOH
» trans : elaidova (18:1, 9E)

» Zivocisné tuky - palmitolejova kyselina (16:1, 97)
* rostlinné oleje —i erukova kyselina (22:1, 137)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Esencialni mastné kyseliny
v potravinach a pokrmech

* Esencialni mastné kyseliny (MK)
- Clovék nedokaze syntetizovat = POTRAVA

« Rada w-6 (n-6) MK (prvni dvojna vazba na 6 uhliku od
koncové metylové skupiny)

- pocitani: metylovy uhlik je oznacen n nebo w

- linolova kyselina - nejrozsirenéjsi (18:2, 97,127)
- y-linolenova kyselina (18:3, 67,97,127)
- arachidonova kyselina (20:4, 57,87,117,147)
» Zdroje - oleje: olivovy, slunecnicovy, sojovy, repkovy; orechy

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis

Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Esencialni mastné kyseliny

Mastné kyseliny w-6

CH;—(CH,),~ (CH=CH—CH,)~(CH,)— COOH  n=2-5; m=2-6
1 +4 6

pozice prvniho uhliku s dvojnou vazbou - 6

CH,—(CH,),~ (CH=CH—CH,); (CH,),—COOH linolova kyselina

CH;—(CH,),— (CH=CH—CH,)5 (CH,);—COOH  y-linolenova kyselina

CH;—(CH,); (CH=CH—CH,)7 (CH,);,” COOH  arachidonova kyselina



Esencialni mastné kyseliny
v potravinach a pokrmech

Esencidlni mastné kyseliny (MK)

Rada w-3 (n-3) MK (prvni dvojnd vazba na 3 uhliku od
koncové metylové skupiny)

- a-linolenova kyselina (18:3,97,127,157)

Zdroje
— oleje: Inény, klickovy, repkovy, sojovy, ofechy, chia

— EPA eikosapentaenova (20:5, 57,87,117,147,172)
— DHA dokosahexaenova (22:6, 47,72,107,137,167,197)

Zdroje
— tuk: tresci jaterni, rybi (makrela, sled, losos, tunak, sardinky, pstruh)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006



Esencialni mastné kyseliny

Mastné kyseliny w-3

CH;—CH,—(CH=CH—CH,),—(CH,) -~ COOH
1 +1 3

pozice prvniho uhliku s dvojnou vazbou - 3
CH,— CH,— (CH=CH—CH,);~(CH,),— COOH
CH; CH,—(CH=CH —CH,)z (CH,),—COOH
CH;~ CH; (CH=CH—CH,)z (CH,);~ COOH

n=2-6; m=2-6

a-linolenova kyselina

EPA

DHA



Trans-nenasycené mastné kyseliny
v potravinach a pokrmech

* Trans-nenasycené mastné kyseliny

— v potravinach: malo konfigurace trans — pfirodni puvod

— v pokrmech: vice - u primyslové vyrabénych potravin, tepelné
upravovanych potravinach (peceni, smazeni pri vysokych
teplotach, dlouhy cas)

— prirodni pavod trans-nenasycenych MK: z potravy
* mléko (i materské) 2-8 % veskerych MK
* tucné syry, maslo 2-8 %
* tuk prezvykavcu (10j) 2-3 %

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Trans-nenasycené mastné kyseliny
v potravinach a pokrmech

* Trans-nenasycené mastné kyseliny

— vznik trans-nenasycenych MK:
e primyslova vyroba ztuzenych tuku — ztuzovani
— zmeéna tekutého oleje na tuhy tuk
— cis vazba se méni v pribéhu reakci na trans
— (hydrogenace nenasycenych MK na nasycené)

— margariny (5-30%) + vyrobky obsahuijici tyto tuky (cukrovinky, pecivo,
masné vyr...)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Trans-nenasycené mastné kyseliny
v potravinach a pokrmech

* vznik trans-nenasycenych MK:

— tuky na smazeni (hamburgery) — tuky s trans-nenasycenymi MK se
méné prepaluji (maji méné dvojnych vazeb)

— zahrev tuku, olejli obsahujici nenasycené MK (dlouhy zahrev pfi
teplotach nad 240 °C)

e grilovani

* velky prijem ve strave:
— zvySovani celkového cholesterolu a LDL, triacylglycerol

— snizovani HDL

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

Druh tuku N MK ME MK PE MK | Prevladajici MK

Vepiové sadlo 25-70 37 - 68 4-18 olejova, palmitova, stearova, linolova
Kureci sadlo 27-30 42 - 47 20 -24 olejova, palmitova, linolova

Mlécny tuk 53-72 26 - 42 2-6 olejova, palmitova, myristova, stearova
Tresci jaterni tuk 14 - 25 35-68 20 - 45 olejova, DHA, palmitova, EPA, eikosenova
Rostlinné tuky

Kokosovy tuk 88 - 94 5-9 1-2 laurovéa, myristova, palmitova

Palmovy tuk 44 - 56 36 -42 9-13 palmitova, olejova

Kakaové maslo 58 - 65 33-36 2-4 stearova, olejova, palmitova

N MK — nasycené mastné kyseliny; ME MK - monoenové MK; PE MK - polyenové MK

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Mastné kyseliny v potravinach
a pokrmech

Druh oleje N MK ME MK PE MK | Prevladajici MK

Olivovy olej 8-26 54 - 87 4-22 olejova, linolova, palmitova

Sojovy olej 14 -20 18 -26 55-68 | linolova, olejova, linolenova
Slunecnicovy olej 9-17 13 - 41 42 -74 | linolova, olejové, palmitova
Sezamovy olej 13-18 36 - 44 42 - 48 | linolova, olejové, palmitové
Klickovy olej 12-24 24 -42 40 - 62 | linolova, olejova, palmitova, linolenova
Repkovy olej

(bezerukovy) 5-10 52 -176 22 -40 | olejova, linolova, linolenova

Lnény olej 10-12 18 -22 66 - 72 | linolenov4, olejova, linolova

N MK — nasycené mastné kyseliny; ME MK - monoenové MK; PE MK - polyenové MK

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

* Tuky a oleje:
— tuky (tuhé pfi teploté okoli)
— oleje (kapalné pri teploté okoli)
— tvrdé (14j), mazlavé tuhé (sadlo) latky a viskdzni kapaliny (olej)

* slozeni: estery glycerolu
— smeés TAG, MAG, DAG, dalsi latky

e struktura:
— triacylglyceroly TAG (na glycerol vazany 3 MK)
— parcialni estery glycerolu (v potraveé asi 1-10 %)
— vazana 1 MK — monoacylglyceroly MAG
— vazany 2 MK — diacylglyceroly DAG

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006



Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

e Estery glycerolu:
 triacylglyceroly TAG = triglyceridy (vazany 3 MK)
— v prirodnich tucich nejcastéjsi

* jednoduché TAG: vazany stejné MK (R1=R?=R3)
* smisené TAG: 2 nebo 3 rizné vazané MK

O
CH,—0—-CO- R1 H2C—O—(|3|——(CH2)7CH=CH(CH2)5CH3
| @]

|
CH-O-CO - R? HC—O-—Cl:-——(CH2)7CH=CH(CH2)5CH3
| O

[
CH,— O-CO- R3 HZC—O—(IZ——(CH2)7CH=CH(CH2)SCH3

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Tuky (lipidy) v potravinach
a pokrmech

* Obsah tuku v potravinach:

Potravina Obsah tuku v %
Olej, pokrmovy tuk, sadlo 99 -100
Maslo, margarin 83

Maso 10-50
SusSené mléko, syry 30-40
Olejniny, orechy, mak (séja) 40 - 50 (20)
Obiloviny, lusténiny, chléb 2-5
Brambory, ovoce, zelenina 1-5

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Tuky (lipidy) v potravinach

* Obsah tuku v olejninach:

a pokrmech

Olejnina Cast rostliny Obsah tuku v % Produkt
Palma kokosova semeno 63 - 68 kokosovy tuk
olejna semeno 50 - 60 palmojadrovy tuk
oplodi 45 - 55 palmovy tuk
Podzemnice semeno 45 - 55 arasidovy olej
Slunecnice semeno 22 -36 slune¢nicovy olej
lvlepka semeno 40 - 47 fepkovy olej
Soja semeno 15-25 sojovy olej
Oliva semeno 30 - 45 olivkovy olej
oplodi 35-70 olivovy olej

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Zmény tuku (lipidu) v potravinach
a pokrmech

VVVVVV

* Nejdulezitéjsi reakce u tukl (predevsim olejt), lipidu:

,oxidacni reakce”

* Autooxidace vzdu$nym kyslikem (tripletovym °0,)

— nejbéznejsi pri zpracovani (technologickém, kulinarnim) potravin
a pokrmu, a skladovani potravin

— teplota mistnosti: oxiduji se nenasycené MK

— vysSi teplota (peceni, smazeni, prazeni): oxiduji se nenasycené
MK a také i nasycené MK

— radikalova retézova reakce — 3 stupné

* iniciace, propagace, terminace

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény tuku (lipidu) v potravinach
a pokrmech

Autooxidace vzdusnym kyslikem (tripletovym 30,)
e energie: tepelna (zahrev) i
ozareni UV, VIS
radioaktivni zareni, rentgenové zareni
MIKROVLNNE ZARENI

 radikalova retezova reakce

- radikalova — tvorba a reakce volnych radikala: MK,
kyslikovych radikald
- fetézova — vznikaji produkty (radikaly MK), které zaroven
iniciuji dalsi reakce a opakuje se az tisickrat
z jednoho radikalu)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény tuku (lipidu) v potravinach
a pokrmech

Autooxidace vzdusnym kyslikem (tripletovym *0,)

. 1) iniciace  R-H + energie—> R-+H-
(teplota, UV, VIS, mikrovlny,...)
* 2)propagace R-+0, > R-0-0-
R-0-0- + R-H - R- + R-0-0-H
hydroperoxid
* 3)terminace 2 R—-OOH -> R-0-0-+ R-0-+H,0
R-0-0- + R- > R-0-0-R
R: +R- -2 R-R
R—-0-0O- + R-O-0- > R-0-0O-R + O,

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
VeliSek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény tuku (lipidu) v potravinach
a pokrmech

* Autooxidace vzdusnym kyslikem (tripletovym 3021
* inhibice (zpomaleni, preruseni oxida¢ni reakce):

— nizka teplota

— omezeni pristupu vzduchu (kysliku)

— omezeni pristupu svétla (UV, VIS)

— nepritomnost tézkych kovu (Fe, Ni, Al, Cu)

— pridavek inhibitor( reakce (antioxidanty,..)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény tuku (lipidu) v potravinach
a pokrmech

* Autooxidace vzdu$nym kyslikem (tripletovym °0,)

* inhibitory:

— antioxidanty (tokoferoly, fenoly — syntetické BHA, BHT,
polyfenoly)
* preruseni retézove reakce, zpomaleni
* nebo zabranéni zapojeni inicidtoru
* nebo volnych radikdl( do reakce

— retardéry (sulfidy) — redukuji hydroperoxidy
— synergisty (citronova kyelina, askorbova kys., fosfolipidy)

* zvysSuji ucinek antioxidant(

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Hodnoceni tuku v potravinach
a pokrmech

e senzoricky

— hodnoceni olej, masla (chut, na nosici — rohlik apod.,
i samostatné)

e vUné i po kulinarnim zpracovani
* analyticky
— stanoveni celkového obsahu tuku v potraving, pokrmu
* akvametr (maslo), extrakci s nepolarnim rozpoustédlem za vyssi teploty
— stanoveni jednotlivych mastnych kyselin — esencialnich, trans-
nenasycenych (chromatograficky)

— stanoveni zluklosti oleju, tukl a vyrobkl obsahujicich tuky,
hotovych pokrmU po smazeni, peceni, grilovani
 titracné

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin. Ujezd u Brna: |. Straka, 2001.



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* SACHARIDY
— MONO- a OLIGOSACHARIDY
* CUKRY (sladka chut, podobné vlastnosti)

— POLYSACHARIDY

* Vvyznam ve VyzZive:
— zdroj energie - premeéna na glukozu
— vlaknina
* slozité sacharidy, které lidsky travici trakt neni schopen vyuzit na
energii
* spravna funkce traviciho traktu a vylucovani

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* jedna z hlavnich zivin
» zakladni stavebni jednotka mnoha bunék
* nejrozsirenéjsi slozka potravy (prirozené se vyskytujici, dodané
do potravin, pokrm)
— Zivocisné tkané malo, rostlinné pletiva: 85-90 % susiny
* organoleptické vlastnosti (chut, vzhled, textura)
* zdroj energie 17 kl.g*
e doporuceni: 55 % prijimané energie

* znacné reaktivni slozky potravin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

e déeleni podle

— poctu cukernych jednotek:
* monosacharidy (1 sacharidova jednotka)
» oligosacharidy (2-10 stejnych i riznych monosacharidovych jednotek)
* polysacharidy (vic nez 10 monosacharidovych jednotek — az desetitisic()

— poctu uhlikl v sacharidové jednotce:
* tridzy, tetrozy, pentdzy, hexodzy,...

* polyhydroxyaldehydy, polyhydroxyketony (alespon 3 alifaticky vazané
uhliky)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Sacharidy v potravinach a pokrmech

e sacharidy:
— polyhydroxyaldehydy
— polyhydroxyketony
— alespon 3 alifaticky vazané uhliky v molekule

* déleni podle funkéni skupiny:

— alddzy (aldehydova skupina) — nazev sacharidu dle skupiny
a poctu uhlikd, napft. aldopentdza (ribdza),..

— ketdzy (ketonova skupina) —napr. ketohexdza (fruktdza),..

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* alddzy: nejjednodussi sacharid se 3 uhliky:
— glyceraldehyd
* 2 optické izomery: D-(+), L-(-)
* ma chiralni pozici na uhliku (étyfi rizné substituenty)

* opticky aktivni latky - schopné stacet rovinu polarizovaného
svetla
* (+)— staci svétlo doprava
* (-) — staci svétlo doleva

 D-(+), L-(-) — zrcadlové obrazy (u vSech chiralnich center)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* aldozy: D-(+), L-(-) — zrcadlové obrazy (u viech chiralnich center)

0. O
"."'C. i C—H
HO\C/ H\C/
i HO '\
>CH2 CH>
HO HO
D-forma L-forma
- OH skupina vpravo - OH skupina vievo
1(IIH‘--O CH=0 CH=0 CH=0
H—'Z:FioH _ H—{*0H — H=C=0H HO J::"'-H
JCHZDH CH,OH ltngOH CH,0OH

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Sacharidy v potravinach a pokrmech

 aldoézy - trivialni nazvy
- aldotetrozy (odvozené od glyceraldehydu)
— D,L-erytroza, D,L-tredza

CHO HO
| H-C-OH ]1?H0 | OH-CH |

*
H==C=—-0OH I-IO-C-H

Hom G o OH H—c—ou
| 3m-| JOH
CH,OH

CH-OH

D-erytroza D-glyceraldehyd D-tredza

- aldopentozy: nejvyznamnéjsi D-ribdza, D-arabinodza
- aldohexdzy: nejvyznamnéjsi D-glukdza, D-galaktoza
Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis

Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry. Berlin, Heidelberg: Springer-Verlag



Sacharidy v potravinach a pokrmech

e - ketozy: nejjednodussi: 1,3-dihydroxyaceton HD\\
— opticky neaktivni /CH2
0—=C
(jen jedna forma) RCH;
#
- ketohexdzy: nejvyznamnéjsi o
D-fruktdza
CH,OH CH,OH
’ —Q0 =—0
D-fru/L-fru — zrcadlové obrazy o+ u o
(u vSech chirdlnich pozic) H——OH HO——H
H—1+—0H HO—+—H
CH,OH CH,OH

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* Cyklické struktury:
e spontanné: energeticky vyhodnéjsi
— intramolekularni adici hydroxylové skupiny na karbonylovou skupinu
sacharid(
e struktura
— 6-Clenny cyklus: pyrandzy
— 5-Clenny: furandzy
— 7-Clenny: septandzy

— vznik nového chirdlniho centra (C1 u alddz, C2 u ketdz)
* anomery (a, B)

* konfigurace vici chiralnimu C uréujicimu D, L-konfiguraci (a- stejna
konfigurace, B-opacnad)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

Cukry
e krystalicky stav: cyklické struktury (a-, B- anomery)

* rozpusteni: rovhovaha mezi obéma formami — mutarotace

— slozeni rovhovazné smesi
e druh rozpoustédia
* pH prostredi
* teplota

* rovnovazny roztok D-glu (20 °C)
— 33% a-D-glukopyranozy a 67% B-D-glukopyrandzy
— furandzni formy < 1%

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech
VYSKYT MONOSACHARIDU

e ovoce —druh, stupen zralosti, skladovani, zpracovani
— D-glu (hroznovy cukr) - 0,5-32%
— D-fru (ovocny cukr) — 0,4-24%
— datle (32%, 24%), hrozny (8,2%, 8%), banany (5,8%, 3,8%)

e ZivocCiSné produkty
— med — fru (38%), glu (31%)
— maso a masné vyrobky — zrani masa, estery MS (glukosa-6-fosfat), glu
— mléko a mlééné vyrobky — malo (glu)
— vejce — bilek: glykoproteiny, glu

e zelenina —glu, fru (cibule, rajcata)

e ceredlie — malo (hydrolyza skrobu - glu)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

VYSKYT SACHARIDU

Potravina Obsah S celkem (%) Obsah vlakniny (%) Hlavni sacharidy
Maso 0,1 ribosa, MS, glykogen
MIéko / syry, tvaroh 5/2 laktosa
Mouka / chléb 75 /50 1/2 skrob
MIléc¢na ¢okolada 55 laktosa
Ovoce 525 0,5 MS (kromé banant)
Zelenina 5-60 0,5-5 PS
Brambory 20 0,5 Skrob

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Sacharidy v potravinach a pokrmech

OLIGOSACHARIDY

e 2-10 molekul MS vazanych glykosidovou vazbou
— di-, tri-, tetra-, ... deka sacharidy

* spojenivice pyranoz, furandz, i vzajemneé

* VZNIK: kondenzace (spojeni) hydroxylové skupiny jednoho MS

s hydroxylovou skupinou jiného MS
— vazba 2 poloacetalovych (na novém chiralnim centru) hydroxylovych skupin
— neredukujici DS
— jiné pripady: 1 poloacetalova (nové chiralni centrum) a jina hydroxylova skupina
- redukujici DS

* trivialni nazvy (u béznych OS)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* Maltoza: glukooligosacharid — glukdza (jediny MS)

* 0O-a-D-glukopyranosyl-(1->4)-D-glukopyrandza
— vazba: a-(1->4)

e sladovy cukr
— produkt enzymové hydrolyzy skrobu — obiloviny: mouka -
chléb (enzymy Sacch. cerevisiae), klicici semena (jeCmen,
slad) — pivovarské kvasinky, med (3-16%), ovoce

— cukr v krvi (insulin)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* Laktdza: galaktooligosacharid — D-galaktdza + D-glukdza

e [B-D-galaktopyranosyl-(1->4)-D-glukopyrandza
— vazba: B-(1->4)

— mlécny cukr (mléko savcu)

— kravské mléko (4-5%), lidské mléko (5,5-7%)

— vyrobky obsahujici mléko (mlé¢na cokolada, smetanova zmrzlina, jogurty -
méné)

» |aktaza (déti, dospéli — problémy = jogurty)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

e Sacharoza: fruktooligosacharid — fruktéza + glukdza

e B-D-fruktofuranosyl-a-D-glukopyranosid
— vazba: B-(1->1) = neredukuijici disacharid

— repny, trtinovy, palmovy, datlovy, javorovy cukr
— cukrova trtina: 12-26 %, cukrova repa:15-20 %,
— ovoce 8% (datle, hrozny), zelenina 0,1-12 %,

— lusténiny 1-8 %

* invertni cukr: smeés D-glukdzy a D-fruktozy

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
VeliSek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* Trehaloza: glukooligosacharid — glukdza (jediny MS)

e a-D-glukopyranosyl-a-D-glukopyranosid
— vazba: a-(1->1) = neredukujici disacharid

— drozdi, houby (shiitake, hliva, mladé Zampiony), rasy hijiki, med
— v télech organizmu (bakterie, kvasinky, Cervi, korysi, hmyz)

— pUlsobeni na tvorbu insulinu

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech
*  SLADKOST SACHARIDU

Sacharid Sladivost v %
D-glukosa 40 - 80
D-manosa 30 -60
D-galaktosa 30 - 60
D-fruktosa 90 - 180
D-sacharosa (10% roztok) 100
mvertni cukr 95 - 180
maltosa 30 - 60
laktosa 20 - 60
xylitol 90 - 120
D-glucitol 40 - 60
D-manitol 50 - 70

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

POLYSACHARIDY
e glykany, vic nez 10 MS (2 a vice ruznych MS)

e déleni
— podle plivodu

* PS rostlin (rostlinné gumy), morskych ras (agary), MO
* PS zZivocichu (glykogen)

— podle zakl. funkci

 zasobni (rezervni) — vyuzitelné — skroby, glykogen, neskrobové
PS

 stavebni (strukturni) — nevyuzitelné - celuldza, hemiceluldza,
pektiny — vlaknina

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

 POLYSACHARIDY - SKROB

— zasoba glukosy (plastidy, amyloplasty)

— Skrob. zrna — tvar, rozméry (bramborovy, fazolovy, ryzovy,
hrachovy, obilny, bananovy)

* smes amyldzy a amylopektinu — hm. podil 1:3

S Toeob o | Swobbo || Skob 0o

pSenice 59-72 oves 40 -56 amarant 48 -69
Zito 52 -57 kukufice 65 -75 fazole 46 —54
jeCmen 52 -62 ryze 70 -80 brambory 17 -24

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Sacharidy v potravinach a pokrmech

POLYSACHARIDY - SKROB

amyléza: 1000—2000 glukozovych jednotek (napr. bramborovy
Skrob 4500)

— linearni a-D-(1->4)-glukan (polymer maltézy) - vodikové vazby

— nahodné svinuta i helikalni struktura (Sroubovice)

— rozpustna v H,0, zahfevem nemazovati

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* POLYSACHARIDY — SKROB - amyléza

CH,OH CH,OH CH,OH

CHZOH
O O 0 HOCH,
4 OH ] ' T A 4 Y S Vi Sl e W CH,OH
u il INGH h (6) ; MRS 4
HO Lo 0O 0 OH o oH
. OH OH i
2 dn

neredukujici konec redukujici konec =

Ct L(}I i

OH
0 L/

S ey 0 | Amyiora 06 || Amyicaa 09

pSenice 24 -29 oves 25 -29 amarant 0-22
zZito 24 -30 kukufice 24 -26 fazole 24 -33
jecmen  38-44 ryze 8 —37 brambory 20-23

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Sacharidy v potravinach a pokrmech

* POLYSACHARIDY - SKROB
 amylopektin: 50 000—1 mil. glukézovych jednotek

— vazba a-(1->4) (polymer maltdzy) a postranni retézce

— o-(1->6): izomaltdza

— mnohonasobné vétvena struktura

— nerozpustny v H,0, zdhfevem mazovati = viskdzni roztoky (ochlazeni: gel)

CH,OH CH,OH
O 0
+¢ OH L4 ol | postrannf fetézec
_._O o
OH oH®
CH,OH 6 CH, CH>OH
O O - o
) g g P OH Lo :
hlavni retézec o “ o OH : OH r],,
b 07
OH OH OH

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* POLYSACHARIDY - SKROB
e zdroje:
— brambory

— obiloviny (pSenice, Zito, jeCmen, oves, kukufrice, ryze +
pseudoceredlie — amarant, pohanka)

— lusténiny

— jedlé kastany, orechy, kesu

— banany

— sladké brambory (topinambury)
— kasava (maniok, tapioka, juka)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* POLYSACHARIDY - SKROB

* vlastnosti: Skrobova zrna
— 17% H,0, nerozpustné ve studené H,0

— zahrev: bobtnani zrn (zelatinacni t (50-70°C) - druh skrobu, pH,
a,,, dalsi slozky) - Skrobovy maz - ochlazeni Skrobového mazu
— Skrobovy gel (3-rozmérna sit zadrzujici vodu)

* vyuziti: zahustovadla a plnidla, nahrady tuk

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Sacharidy v potravinach a pokrmech

* POLYSACHARIDY - CELULOZA
— v prirodé nejrozsSirenejsi organicka sloucenina
— nerozpustna vlaknina

* linearni polymer (1500) D-glukozovych jednotek vazanych B-(1->4),
vodik. vazby = rlzné usporadani tfirozmeérné struktury (celulézové
vlakna)

e vyskyt:
— otruby 30-35 % (grahamové pecivo)
— obiloviny 2-4 % (celozrnné obilné vyrobky — slupka zrna)
— lusténiny 2-4 % (slupka lusténin)
— ovoce a zelenina 1-2 % (slupky, drevnaté ¢asti)

* vyuziti: nekalorické zahustovadlo, tvorba zakalG

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény sacharidu v potravinach
a pokrmech

e Karamelizace

— hnédé az hnédocerné produkty — karamel
— termicky rozklad - zdhrev cukrd t > 120°C (150-190°C)
— karamelova viiné — maltol, isomaltol

— barevné latky (hnéda barva)
— vznik nezadoucich sloucenin

e suroviny: sach, glu, fru
* prum.vyznam:

— barveni tekutych vyrobku: pivo, alk. a nealk. napoje (rum, medovina),
ocet

— barveni: cukrovinek, pekarskych a masnych vyrobkd

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény sacharidu v potravinach
a pokrmech

* Reakce neenzymového hnédnuti = Maillardovy reakce

— nejvyznamnéjsi a nejrozsirenéjsi reakce béhem zpracovani (vyssi
teplota) a skladovani -

» reakce redukujicich cukrii s aminoslouc¢eninami

— sacharidy:
* MS: glu, fru, rib (maso, masné vyr.)

* DS: laktéza, maltézam sacharéza (neredukujici DS): po hydrolyze na
MS (glu, fru)

— volné AMK

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmény sacharidu v potravinach
a pokrmech

* Reakce neenzymového hnédnuti = Maillardovy reakce

— vznik
* karbonylovych sloucenin (senzoricky aktivni)
* hnédych pigmentl (melanoidiny)
» aromatické . - zadouci i nezadouci

* hnédé zbarveni
— Zadouci — chlebova kurka, prazena kava, smazena cibule
— nezaddouci — susené produkty (mléko, ovoce, zelenina)

e nutricni hledisko — snizeni nutr. hodnoty (reakce s AMK
esencialnimi, limitujicimi, sirnymi AMK)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Hodnoceni sacharidu v potravinach
a pokrmech

e senzoricky

— hédonické urceni pfijatelnosti (sladka chut, intenzita, synergické
a antagonistické plisobeni jinych chuti na sladkost potravin a
hotovych pokrm)

* analyticky

— stanoveni obsahu cukri — refraktometricky — rychlé urceni
refraktometrické susiny
* napoje, sirupy, med
* ponorné, rucni i automatické refraktometry

— stanoveni skrobu — polarimetricky (polarimetr)

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin, Ujezd u Brna: I. Straka, 2001



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

* Bilkoviny (proteiny)
— zakladni chemické slozky zivych bunék
— zdroj dusiku pro organizmus
— zdroj energie (jen za urcitych podminek)

— pro vyzivu Clovéka - nutné a nenahraditelné

e struktura — vice nez 100 aminokyselin v molekule, vzajemné vazané
peptidovou vazbou (linearni retézce)

* biologické funkce (strukturni, katalyticka, transportni, pohybova,
obranna, zasobni, senzoricka, regulacni)

e STAVBA TKANI, OBNOVA TKANI

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

* vyznam ve vyzivé: stavebni material
— pro enzymy, hormony a protilatky

— svalova hmota

* jedna z hlavnich zivin - bilkoviny jsou zdrojem esencialnich
aminokyselin —> takové aminokyseliny (AMK) , které si télo
cloveka nedokaze samo vytvorit, musi je prijimat v potrave

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

* biologické ucinky, organoleptické ucinky (chut)
« zdroj energie - energeticka vytéznost: 17 kl/g

» stavebni jednotky peptidu, bilkovin
e 700 riznych AMK

* predevsSim ve vazané forme:
— v bilkovinach (99 %) — 20 zakladnich AMK
— v peptidech (do 1 %)

— volné (do 1 %)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

(l:OOH
o H-C—R R — postranni retézec — karboxylova skupina,
|
NH, aminoskupina, jiné (-OH skupina, -SH5 skupina,..)

* neionizované formy = vnit¥ni soli (ionizovany) = + /- naboj

C|OOH C|IOO' (|ZOO'
HCR — HCR — HCR
\%H \llH \lH_
kation (pH<2) amfion (pH~6) anion (pH>10) ...zavisi na
volny naboj: +1 0 -1

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

« AMK nese zaroven kladny i zaporny elektricky naboj —

vysledny elektricky naboj je nulovy

* amfion (vnitrni sdl, dipolarni, obojetny ion)

— prevladajici forma témér vsech AMK ve fyziologickém prostredi

zivoCisSnych tkani a rostlinnych pletiv

e v zavislosti na pH — amfiony, kationy, aniony

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
 Déleni AMK:

* 1/ Hydrofilni aminokyseliny (polarni postranni retézec)
— neutralni (bez el. naboje v neutralnim prostredi)

- Ser, Thr, Cys, Asn, GIn

COOH COOH H COOH COOH COOH
| | | |
H-C—-CH,~OH H-C——C-CH, H-C—CH,—SH H-C-CH~CO-NH, H~C~CH; CH~CO-NH,
| L ‘ | - =t Ot
NH, NH,  OH NH, NH, NH,

serin threonin cystein asparagin glutamin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
 Déleni AMK:

* 1/ Hydrofilni aminokyseliny (polarni postranni retézec)

— kyselé (zaporny (-) el. ndboj v neutralnim prostredi)

- Asp, Glu
COOH COOH
I I
H — C— CH,~ COOH H — C — CH,— CH,— COOH
I I
NH, NH,
kyselina asparagova kyselina glutamova

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

e Deéleni AMK:

* 1/ Hydrofilni aminokyseliny (polarni postranni retézec)
— zasadité (kladny (+) el. ndboj v neutrdlnim prostredi)

- Lys, Arg, His

COOH COOH e
| |
H—C—(CH),~NH,  H—C—(CH);~ NH—C—NH, = § o L JN
NH, NH, NH 2 N
‘L N H
lysin g histidin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
 Déleni AMK:

* Prechodné aminokyseliny

— Gly, Ala, Trp

COOH COOH COOH

| I |

CH, CH — CH, H—C —CH, H j
I [ [

NH, NH, NH, N

qglycin alanin |I-|

tryptofan

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach

a pokrmech

e Deéleni AMK:

« 2/ Hydrofobni aminokyseliny (nepolarni postranni retézec)

— Val, Leu, lle Met Phe, Tyr, Pro

COOH CH, COOH CH,
I | I I
CH——CH H—C - CH,— CH
| | | |
NH, CH, NH, CH,
valin leucin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis

COOH CH,

H-C —C —CH,—CH,

|
NH,

isaleucin

|
H

COOH
I

H—C—CH,~ CH~S— CH,
I
NH,

methionin



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
 Déleni AMK:

« 2/ Hydrofobni aminokyseliny (nepolarni postranni retézec)
— Val, Leu, lle Met Phe, Tyr, Pro

COOH COOH | |
| /.4":\ | —

H—C — CH,— 2 —— o N COOH
| 2N H ? CH, \%— é OH |l|
NH, NH,
fenylalanin tyrosin prolin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Esencialni aminokyseliny
v potravinach a pokrmech

e Esencialni AMK - ¢loveék neni schopen syntetizovat = strava

e pritomnost AMK — pokud jedna chybi = nemoznost vytvorit
pozadovanou bilkovinu

* mnozstvi jednotlivych AMK, tj. vzajemny pomeér z hlediska jejich
vyuziti pro stavbu bilkovin cloveka

- Val, Leu, lle, Thr, Met, Lys, Phe, Trp

v’ Val (maso, vejce, mléko, obiloviny)

v Leu (béiné potraviny)

v lle (mléko, vejce, maso, obiloviny)

v' Thr (maso, pivovarské kvasnice, vejce, mléko, obiloviny)
Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis

Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Esencialni aminokyseliny
v potravinach a pokrmech

* Esencialni AMK - Clovek neni schopen syntetizovat = strava

v’ Met (zivocisné bilkoviny, v rostlinnych méné = kombinace)
v Lys (zZivodisné bilkoviny, v rostlinnych méné = kombinace)
v’ Phe (béiné potraviny)
v Trp (béziné potraviny)

* Poloesencialni AMK (pro déti také)
v Arg (nejvic: olejniny, vSechny potraviny)
v His (nejvic: rybi maso, vSechny potraviny)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
Limitujici AMK

* nejmensi mnozstvi esencidlni AMK ve stravé (konkrétni
potraviné) vzhledem k jejich denni potrebé

e urcuje vyzivovou hodnotu stravy !! (organizmus nedokaze
vytvorit dostatek pozadovanych bilkovin)

e problémy:
— u striktnich vegetarianti, veganu
* nedostatek lysinu (v obilovinach malo) a
* nedostatek metioninu (v lusténinach malo)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech
Limitujici AMK

e vejce: ma vSechny esencialni aminokyseliny

* mléko, mlécné vyrobky: méné - metionin, cystein, isoleucin

* maso: veproveé a skopoveé - méne — serin

* obiloviny: méné - lysin, isoleucin

* |usténiny, olejniny: méné - metionin, cystein, tryptofan, isoleucin

« = RESENI u striktnich vegetarian(, veganti : SPRAVNA
KOMBINACE potravin

— kombinace obilovin (obsahuji Met) s lusténinami (obsahuiji Lys)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

Obsah aminokyselin v ceredliich a pseudoceréliich (v g vztaZeno na 16 g dusiku)

AA pienice Zito je€émen oves ryle kukurice proso pohanka amarant
Ala 3,6 4,3 4,0 4,5 6,0 7.5 7,9 4,7 3,4
Arg 4,6 4,6 4,7 6,3 8,3 4,2 53 9,8 7.4
Asx 4.9 7,2 5,7 7.7 10,3 6,3 8,0 8,9 8,3
Cys 2,5 1,9 2,3 2,7 1,1 1,6 2,4 2,4 1,4
Glx 29,9 24,2 23,6 20,9 20,6 18,9 18,6 17,3 15,4
Gly 3,9 4,3 3,9 4,7 5,0 3,7 3,8 5,0 8,7
His 2,3 2,2 2,1 2,1 2,5 2,7 2,4 2,1 2,3
lle 3,3 3,5 3,6 3,8 3,8 3,7 4,1 3,4 3,6
Leu 6,7 6,2 6,7 7,3 8,2 12,5 9,6 5,9 5.3
Lys 2.9 3,4 3,5 3,7 3,8 2,7 3,4 3,8 5,0
Met 1,5 1,5 1,7 1,7 2,3 1,9 2,5 1,5 1,8
Phe 4,5 4,4 51 5,0 5,2 4,9 4,8 3,8 3,6
Pro 9,9 94 10,9 5,2 4,7 8,9 6,1 4,3 3,6
Ser 4,6 4,3 4,0 4,7 5,4 5,0 4,9 5,0 7,1
Thr 2,9 3,3 3,3 3,3 3,9 3,6 3,9 3,6 3,5
Trp 0,9 1,9 0,9 1,1 0,8 0,7 2,0 1,4 1,5
Tyr 3,0 1,9 31 3,3 3,5 3,8 3,2 2,4 3,4
Val 4.4 4,8 5,0 5,1 5,5 4,8 5,5 6,7 4.3
Celkem EAA 1) 32,8 31,6 35,8 37,1 38,5 40,2 41,1 34,8 28,4
Celkem AA 2 96,5 92,0 94,6 93,3 101,2 97,5 93,1 93,3 89,4
EAAI (%) 3 68 75 78 79 76 55 67 76 76
AAS (%) ¥ 44 46 54 57 57 41 53 51 54
Limitujici AA Lys Trp Lys lle lle Lys Lys Lys, lle Lys, lle
lle Leu Lys Lys

EAA = esencidlni aminokyseliny, 2! AA = aminokyseliny, 3! EAAI = index esencidlnich aminokyselin,

AAS = aminokyselinové skdre

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis

96



Aminokyseliny v potravinach
a pokrmech

Obsah aminokyselin v lut&nindch, olejnindch a ofesich (v g vztaZeno na 16 g dusiku)

Vlassky Liskowy

Al Sdja Cofka Hriach Fazole Sluneé&nice Aragidy Sezam - .
orech orech
Ala 4,3 4,3 4,1 4,2 4,2 3,9 4,5 4,1 4,2
Arg 7,2 8,7 9,5 5,7 8,0 11,2 12,1 12,3 15,0
Asx 11,7 11,6 11,0 12,0 9,3 11,4 8,2 8,3 7,2
Cys 1,3 0,9 1,1 0,8 1,5 1,2 1,8 0,5 0,4
Glx 18,7 16,6 16,1 14,8 21,8 18,3 19,4 20,1 20,5
Gly 4,2 4,2 4,0 3,8 5,4 5,6 4,9 7,0 8,7
His 2,5 2,7 2,3 2,8 2,3 2,4 2,4 2,0 1,8
lle 4,5 4,3 4,3 4,2 4,2 3,4 3,6 3,9 6,2
Leu 7,8 7,6 6,8 7,6 6,4 6,4 6,7 7,5 6,2
Lys 6,4 7,2 7,5 7,2 3,6 3,5 2,7 1,6 2,9
Met 1,3 0,8 0,9 1,1 1,9 1,2 2,8 1,3 0,8
Phe 4,9 5,2 4,6 5,2 4,4 5,0 4,4 4,1 3,6
Pro 5,5 4,3 3,9 3,6 4,5 4,4 3,7 4,7 5,6
Ser 51 5,3 4,3 5,6 4,3 4,8 4,7 6,1 9,6
Thr 3,9 4,0 4,1 4,0 3,7 2,6 3,6 2,7 2,7
Trp 1,3 1,5 1,4 1,4 1,4 1,0 1,0 1,0 1,1
Tyr 3,1 3,3 2,7 2,5 1,9 3,9 3,1 3,1 3,7
Val 4,8 5,0 4,7 4,6 5,2 4,2 4,6 4,4 6,4
Celkem EAA Y 39,3 39,8 38,2 38,6 34,1 32,4 34,8 26,5 33,1
Celkem AA 2 98,5 97,4 93,4 20,9 93,9 94,2 94,7 24,5 106,7
EAAI (%) 3! 62 41 50 47 93 69 63 60 35
AAS (%) 4 47 31 37 34 56 43 43 24 22
Limitujici AA Met Met Met Met Met Met Lys Met Met
Val Trp Trp Trp Lys lle lle Lys Lys

EAA = esencialni aminokyseliny, 2! AA = aminokyseliny, 3! EAAI = index esencidlnich aminokyselin,
AAS = aminokyselinové skére

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Peptidy v potravinach a pokrmech

* polymery AMK
— slouceniny z alespon 2 AMK (dipeptidy, tripeptidy, tetrapeptidy, ...)
— karboxylova skupina 1 AMK vazana na aminovou skupinu 2 AMK
— peptidova vazba -CO-NH- ijiné vazby

Déleni peptidu:

e pocet vazanych AMK:
— oligopeptidy (2-10 AMK)
— polypeptidy (11-100 AMK)

* typ retézce:
— linearni (s N-koncovou AMK, C-koncovou AMK)
— cyklické (bez volnych koncovych AMK)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Peptidy v potravinach a pokrmech

* vyznamné peptidy

— hormony (inzulin - lin. peptid), antibiotika (nisin), toxické latky
(muchomdrky - amatoxiny, véeli jed - melitiny)

glutation (tripeptid)

— kofaktor nékterych enzymd, antioxidant

— koenzym enzymu glutationperoxidazy

— syntéza a oprava nukleovych kyselin v organizmu, pfi vzniku bilkovin,
transportu aminokyselin, odstrafiovani toxint a karcinogen, spravna

funkce imunitniho systému

.l ) |l |
HOOC - CH - CH, — CHEI'"\; C— NH;i CH"’*: C— NH/— CH,- COOH

NH, CH,— SH

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

* rostliny — syntetizuiji si vlastni bilkoviny
e zivoCichové - potrava, traveni > AMK; syntéza vlastnich
specifickych bilkovin)

* Doporuceni: 50% zivocisnych + 50% rostlinnych bilkovin
* potieba: 1-1,2 g/kgtél. hmotnosti

» 2zvySena potieba - 2 g/kg hmotnosti
— v obdobi rlstu - malé déti az mladez v obdobi puberty
— kojici Zeny (1,5-2 g/kg hmotnosti)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

struktura:

e jednoduché (obsahuji pouze AMK)

— tvar molekuly:
e globularni - obly az kulovity tvar

— nepolarni funkéni skupiny uvnitf molekuly, polarni tvofi vnéjsi obal =
rozpustné ve vodé, nebo v zredénych  roztocich soli

* fibrildrni/vlaknité (kolageny, keratiny, elastiny)

— tvar makroskopickych vlaken

— nerozpustné proteiny

— rozpustnost zavisi na: strukture, rozpoustédle, pH roztoku, teploté,...

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

puvod:
e Zivocisny — 60 %
— maso,
— mléko,
— vejce
* rostlinny
— obiloviny,
— |usténiny,
— olejniny (sdja),
— ovoce,

— zelenina

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

* BILKOVINY ZIVOCISNE
— vejce (plnohodnotné)
— mléko (plnohodnotné)
— mlécné vyrobky (plnohodnotné, témér plnohodnotné)
— svalovina masa (témér plnohodnotné)
— ,maso”

* kliZze, chrupavky, kosti (neplnohodnotné)

 strojné oddélené maso (parky, salamy,..)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Potravina Zzivocisného ptvodu Obsah v %

Maso, masné vyrobky:

Maso hovézi 13 -27
vepiové 9-20
skopové 15 -18
teleci 18 -28

Vnitinosti 10 -23

Uzeniny 13-28

Drubez:

kufe, krtita 20

kachna. husa 16

Zvérina 21-24

Ryby 16 -29

MIéko, mlééné vyrobKky:

Mléko kravské 3

Tvaroh 18 -20

Syry mékké 12 -20
tvrdé 24 -40

Maslo 0.5

Vejce slepi¢i: - bilek 11

- Zloutek 17

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis
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Bilkoviny v potravinach a pokrmech

* BILKOVINY ROSTLINNE

— méné hodnotné, samostatné neplnohodnotné

— obiloviny (ceredlie)
— lusténiny
— olejniny (semena — orechy, slunecnice, len, mak)

— jejich kombinace - kompletni spektrum nepostradatelnych
aminokyselin

— netradicni zdroje - rasy Chlorella, Cervi, kobylky, hadi,...

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Potravina rostlinného puvodu Obsah v %
Obiloviny, cerealni vyrobky:
Mouka pseni¢na 8§-13
Zitna 5-12

Ry7e bila / hnéda 7.5/7.6
Chléb Zitnopsenicny 5-12
Bilé pecivo 7-10
Téstoviny 10-12
Lusténiny, olejniny, ofechy: 21 -45
Mak 45
Sojoveé boby 16
Brambory 2
Zelenina:

plodova, kostalova 1-2

listova 1-4

kotfenova 1-3
Ovoce 03-1.5
Drozdi 10.6
Kakaovy prasek 18
Cokolada 5-8
Houby 2.6

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis 106



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny - vejce
e vysoka nutricni hodnota, proteiny bilku a zloutku

* plnohodnotné — 100 % bilkovina (obsahuje vsechny esencialni
AMK)

e proteiny bilku - 40 raznych proteinu - globuliny, glykoproteiny,
fosfoproteiny
— ovalbumin A (54 %) - sk. pribuznych sloucenin
— skladovani = ovalbumin S (denaturace pfi Slehani)
— konalbumin - antimikrobni ucinky
— ovomukoid, ovomucin — viskozita a gelovitost

— lysozym - (ovoglobulin G;), hydrolyzuje bunééné stény G+ bakterii
(peptidoglykan) - antimikrobni latka

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny - vejce

 proteiny zloutku

— slozené: glykoproteiny, lipoproteiny, glykofosfoproteiny
— granule (kapky z proteind, lipidt, mineralnich latek, obal: LDL —
low density lipoprotein)
— HDL lipoproteiny - lipovitellin (sk. viteliny) — komplexy
s fosvitinem (glykofosfoprotein)
— plasma
* lipovitellenin - LDL lipoprotein
* livetiny (volné) —v H,O rozpustné

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny mléka a mlécnych vyrobku
e 2typy protein(:

— kaseiny (80% mléénych protein(),

— syrovatkové (sérové) proteiny

* plnohodnotné (obsahuji vSechny esencialni AMK), zavisi na typu
vyrobku

* kaseiny:

— o,-kaseiny — fosfoproteiny - 8 fosfoserinovych zbytkl (polarni ¢ast) (42 %),
postranni retézce 199 AMK (nepolarni)

— B-kaseiny — fosfoproteiny - 5 fosfoserinovych zbytk(, postranni fetézce
209 AMK zbytkd

— K-kaseiny — hydrolyza (vyroba tvrdych syru, Emmental)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny mléka a mlécnych vyrobku
e proteiny syrovatky — vysoka vyuzitelnost = AMK jsou rychle
a dobre stravitelné
— termolabilni (pasterace, sterilace)
— B-laktoglobulin (9 %) — zahfev: denaturace
— o-laktalbumin — soucdast nékterych enzymu
— imunoglobuliny — ucinnost protilatek
— sérumalbumin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Slozeni potravin

Bilkoviny mléka a mléénych vyrobkt

e proteiny syrovatky

% ze syrovatkovych | Benefity
bilkovin

B-laktoglobulin 50-55%
a-laktalbumin 20-25%
Imunoglobuliny 10-15%
Hovézi serum albumin 5-10%
Laktoferin 1-2%
Laktoperoxidaza

Lysozym 0,5
Glykomakropeptid 10 -15%

HORACKOVA, Sarka, Jana DOSTALOVA, Dana GABROVSKA, et al., 2021. MLEKO A MLECNE VYROBKY: rozdily a souvislosti s vyrobky rostlinnymi [online].

zdroj esencialnich a vétvenych AK,
vaZe vitamin A
zdroj esencialnich a vétvenych AK

vyzZnamne zastoupeni v kolostru,
imunomodulace

zdroj esencialnich AK

antimikrobialni ucinky, uc¢inek proti virlm

inhibuji rast bakterii

zdroj vetvenych aminokyselin, neobsahuje
aromaticke AK fenylalanin, tryptofan
a tyrosin

Praha: Potravinarska komora Ceské republiky [cit. 2023-06-09]. ISBN 978-80-88019-43-5. Dostupné z:
https://www.foodnet.cz/images/Mlko a _min vrobky - rozdly a souvislosti s vrobky rostlinnmi.pdf
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https://www.foodnet.cz/images/Mlko_a_mln_vrobky_-_rozdly_a_souvislosti_s_vrobky_rostlinnmi.pdf

Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny masa

e predevsim svalova tkan (pricné pruhované kosterni svaly a
srdecni sval, hladké svaly traviciho traktu a vnitrnich organu

 myofibrilarni proteiny — svalové vlakna (61 %)

— témér plnohodnotné (obsahuji témér vsechny esencialni AMK

— myosin, aktin, konnektin, tropomyosin, troponin, aktinin
* svalové vlakno: myofibrily (kontrakce — svazky proteint)
* myosin - fibrilarni ¢ast zformovana do a-helixu s globularni hlavici (4 retézce)
» aktin - 1-fetézova globularni bilkovina (dvojvlaknova Sroubovice), na to je
vazany tropomyosin a troponiny

— vazou vodu v mase

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny masa

e sarkoplasmatické proteiny
— rozpustné bilkoviny sarkoplasmy
— témér plnohodnotné
— enzymy, myoglobin, hemoglobin

e strukturni proteiny
— pojivova tkan (10 %), neplnohodnotné (nizka, zadna BH)
— kolagen, elastin (strojné oddélené maso)

— kolagen
» vysoky obsah glycinu —az 30% z celkového obsahu aminokyselin
* hydroxyprolin —az 12% z celkového obsahu
* tryptofan - nulovy obsah esencialni AMK

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny potravin rostlinného puvodu

* semena rostlin (obiloviny, lusténiny, olejniny)
e odlisné slozeni od zivocisnych bilkovin !!

* nizkd nutricni hodnota (chybi nékteré esencialni AMK), ale
SPRAVNA kombinace - témé&F plnohodnotné bilkoviny

* Proteiny ceredlii — obiloviny (8-13 %) - nejvyznamné;jsi
z rostlinnych zdroju — jime Casto a ve vétSim mnozstvi
— pSenice (vnéjsi ¢asti > vymleti (celozrnna))
* glutenin (46 %) — disulf. vazby; gliadin (33 %) —gln, pro
* lepek (gluten) - gluteniny (tfirozmérna sit), gliadiny
* kvalita: pomér téchto bilkovin

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny potravin rostlinného puvodu
e Zito
— albuminy, gliadiny a gluteliny

— lepek: jiné viskoelastické vlastnosti nez psenice = jina konzistence
chleba

— hybrid psSenice a zita: tritikale (vyssi obsah bilkovin)

e kukurice - gliadiny (zein 50 %), gluteniny (zeanin), malo lys, trp

e ryze - gluteliny 80% (oryzenin)

* jeémen, oves, proso, Cirok, pseudoceredlie (amarant,
pohanka, merlik)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Bilkoviny v potravinach a pokrmech

Bilkoviny potravin rostlinného puvodu

e proteiny lusténin (20-45 %) - globuliny

— hrach (legumin), fazole, ¢ocka, s6j. boby (glycinin) (tofu, sojové
texturat), podzemnice (arachin), cizrna, mungo

* proteiny olejnin (20-35 %) - globuliny
— slunecnice, mak, arasidy, mandle, orechy, sezam

* netradicni zdroje
— proteiny kvasinek (Candida)
— proteiny bakterii, hub
— rasy (Chlorella)
— koncentraty a izolaty (olejninové Sroty)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmeny bilkovin v potravinach
a pokrmech

* Denaturace

— zména sekundarni (vodikové vazby!), terciarni a kvartérni
struktury bilkoviny

— { rozpustnost, 1" viskozita

— ztrata biologické aktivity a plvodni funkce proteinu

 fya. faktory — teplota (1", {1 ), tlak, zafeni (mikrovinné,
elektromagnetické)

* chem. faktory — soli, kyseliny, zasady, pH, PAL
* mechanicky — Slehani bilkd

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmeny bilkovin v potravinach
a pokrmech

* Denaturace

 nutricni hledisko:

e zadouci (vétsi pristupnost k digestivnim enzymum trav. traktu)
= zvysSeni vyuzitelnosti proteint
— lepSi vstrebani AMK (sirné AMK)
e uvoliovani vodikovych vazeb
* nepriznivé (snizeni nutricni hodnoty, ztraty esenc. AMK, vznik
nezadoucich senzoricky aktivnich latek)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Zmeny bilkovin v potravinach
a pokrmech

* Hydrolyza peptidovych vazeb:

— Stépeni bilkovin na poly- a pak oligopeptidy a nakonec az na AMK
* enzymy, kyseliny (HCI), zasady (NaOH)
e prizrani masa, tésta, vyroba sladu, séjové omacky

— spontanni hydrolyza
e proteasy (vSechny potraviny)
» skladovani

— témer totalni hydrolyza (min. kyseliny) - AMK, aminy (polévkové

koreni)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. Tabor: Ossis



Hodnoceni bilkovin v potravinach
a pokrmech

* analyticky — obsah bilkovin - metody stanoveni , hrubé bilkoviny”
— celkové dusikaté latky v prepoctu
na mnozstvi bilkovin

* molekularné-biologické stanoveni — PCR (polymerazova retézova
reakce) - metoda pro zjisténi puvodu bilkoviny
obsazené v potravinach a pokrmech (polotovarech
apod.) na zakladé porovnani DNA (pGvod bilkovin —
masnych a z jinych zdroju, falSovani potravin vyuzitim

neuvedenych, ¢asto levnéjsich typd bilkovinnych zdrojt)

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin. Ujezd u Brna: I. Straka, 2001



Vitaminy v potravinach a pokrmech

e organické nizkomolekularni slouc¢eniny s riznou
chemickou strukturou

— soucast katalyzatoru biochemickych reakci

— déleni podle spolecnych fyzikalnich vlastnosti:
* rozpustnost v H,0 (polarni prostfedi) — hydrofilni (9 vitaminu)
e skupina vitaminu B (B-komplex), vitamin C
— funkce: kofaktory enzymi v metabolizmu NK, S, B, L

— skladovani: viibec nebo jen minimalné

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

— déleni podle spolecnych fyzikalnich vlastnosti:
* rozpustnost v tucich (nepolarni prostredi) - lipofilni (4 vitaminy)
* vitaminy A, D, E, K
* skladovani: jatra

e provitaminy (prekurzory vitaminu)
* nekteré slozky jen jako biologicky ucinné latky

* hypovitamindéza — nedostatek vitaminu
e avitamindza — uplny nedostatek vitaminu
* hypervitamindza — nadmérny prijem vitaminu (u lipofilnich - A, D)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

e vitamin A retinoidy + provitaminy A
e vitaminy B-komplexu
— B, tiamin
— B, riboflavin (ovoflavin, laktoflavin, vitamin G)
— B3 nikotinamid (niacin, vitamin PP)
— B: kyselina pantotenova
— B¢ pyridoxin = pyridoxal, pyridoxol, pyridoxamin
— B, biotin (vitamin H)
— B, folacin (folat, kyselina listova)
— B,, korinoidy, kobalaminy

e vitamin C kyslina askorbova + kyselina dehydroaskorbova
e vitamin D cholekalciferol + ergokalciferol + provitaminy D
e vitamin E tokoferoly + tokotrienoly

e vitamin K fyllochinon, farnochinon, menachinon

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

Biologicky ucinné latky

* neprokazan katalyticky ucinek v metabolismu ¢loveka
e dostatecna syntéze v organismu
* razenik jinym latkam (esencialni MK)

* konkrétni slouceniny:
— pangamova kyselina (B,;) - kardiovaskularni onemocnéni
— L-karnitin (B,) — metabolizmus lipid0
— cholin — biosyntéza fosfolipidt
— myo-inositol (B sk.) — ochrana jater
— kys. fytova — antioxidant
— koenzymy Q (Qg,) — antioxidant

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin B, - tiamin
e METABOLIZMUS sacharidu a bilkovin

* mnozstvi - souvisi s mnozstvim sacharidl v potravé:
1,2 mg/den
* zdroje:
— pivovarské kvasnice, drozdi, cerealni vyrobky
— v otrubach = celozrnné produkty,
— brambory, zelenina, lusténiny, ovoce,
— maso (veprové) a masné vyr.,
— mléko a mlécné vyr., vejce
e ztraty
— smazeni (10-50%), vareni (téstoviny 40%)
— duseni (50-70%), vymilani (ztraty 85%)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin B, - riboflavin
« METABOLIZMUS sacharidu a bilkovin, tuku
* mnozstvi-1,3-1,7 mg/den
e zdroje:
— drozdi, pivo, celozrnné vyrobky,
— zelenina,
— mléko a mlécné vyrobky (syry), maso (vnitrnosti), vejce
— Zivocisné zdroje - lepsSi resorpce
e ztraty hlavné po ozareni (UV) — tmavé lahve
— vareni — vyluh (téstoviny 35-55%, zelenina 30-40%), vymilani

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin B, — pyridoxin
« METABOLIZMUS bilkovin, tukt
* mnozstvi—2 mg/den
e zdroje:
— drozdi, zelenina, celozrnné cerealni vyrobky, ovoce, lusténiny,
— maso (vnitfnosti) a masné vyrobky, mlécné vyrobky, zloutek
e ztraty
— vareni — vyluh (téstoviny 30-50%),
— peceni—50%, vymilani,
— konzervovana a varenad zelenina (40-50%), ovoce (40%)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

folacin (By, B.)
e derivaty tetrahydrofolové (listové) kyseliny
» kofaktor enzymU v metabolismu AMK

 mnozstvi—0,2-0,9 mg/den
e« NEDOSTATKOVY VITAMIN

e zdroje:
— drozdi, houby, orechy, zelenina, lusténiny,
— celozrnné cerealni vyrobky, ovoce,
— vejce, vnitrnosti (jatra), syry

e ztraty
— vyluhem, tepelnym zpracovanim (95%),
— vareni, peceni, konzervace

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin B,, - kobalamin
« METABOLIZMUS bilkovin, tuk®
* mnozstvi — 3 pg/den
e NEDOSTATKOVY VITAMIN - sniZeny gastricky faktor
— télo neabsorbuje vitamin
e zdroje:
— maso (jatra) a masné vyrobky,
— mléko a mlécné vyrobky (syry), vejce (zloutek)
— rostlinné: jen celozrnné cerealni vyrobky, lusténiny

e ztraty - vyluhem (55-70%)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin C — kyselina askorbova a
kyselina dehydroaskorbova
e patri k nejvyznamnéjsim ve vodé rozpustnym
antioxidantim (ochrana pred oxidaci vitaminu E a lipidu)

e tvorba kolagenu, vstrebavani a transport Fe, transport
Na, Cl, Ca iontu, metabolismus cholesterolu

* mnozstvi— 60 mg/den (200 mg/den)
e zdroje:
— brambory, zelenina, ovoce

— nejbohatsi: ¢erny rybiz, paprika, kvétak, kapusta, brokolice, kren,
kiwi, papaja, grepy, jahody, (jatra, mlécné vyrobky)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin C — kyselina askorbova a
kyselina dehydroaskorbova

 fortifikace (pridavek do potravin) - synteticky vit. C
e ztraty

— vyluhem (pH — stabilni jen v kyselém pH, teplota, mnozstvi
vody, kysliku, zralost

— ovoce, zelenina (vareni, konzervace, skladovani, mlécné
kvaseni (zeli ztraty az 50%)), loupani plodu (povrch. vrstvy)
=> vysokoteplotni kratkodoba sterilace, zmrazovani

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin A

e proti Serosleposti, METABOLIZMUS bilkovin
 mnozstvi—1 mg/den

e zdroje:

— ZivoCiSné: maso (jatra, tresci tuk), maslo, mlécné tucné
vyrobky, vejce, tuky

— rostlinné: provitaminy A (karoteny, xantofyly) -zelenina
(zeli, Spenat, mrkev, oranzova rajcata), ovoce (merunky),
rostlinné oleje

— fortifikace: oleje, margariny, mouka, B-karoten: barvivo
e ztraty - za vyssich teplot a pristupu vzduchu, svétla

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin I. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin D

« METABOLIZMUS Ca, P (rust, struktura kosti), imunitni
systém

* mnozstvi — 5 pg/den

e NEDOSTATKOVY VITAMIN (podzim, zima, jaro)

e zdroje:
— houby, drozdi, zelenina (mrkev, zeli),

— tuk a maso morskych ryb, vejce, maslo, jatra, mlécné
vyrobky (syry), maso, mléko

ztraty — oxidace (tepelné pusobeni)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin E
* nejvyznamnejsi v tuku rozpustny antioxidant

e ochrana nenasycenych mastnych kyselin v tucich
a olejich

e chrani strukturu vsech buneék
* prevence kardiovaskularnich chorob a rakoviny
e zpomaluje proces starnuti organizmu

e potfeba vitaminu: 15 mg/den
* potfeba jako antioxidant >200 mg/den

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

vitamin E
e zdroje:
— rostlinné oleje (panenské) - z obilnich klickd, zelenina
(kukurice, Spenat)
— ZivoCisné zdroje malo (maslo, sadlo, kureci tuk, ryby, jatra)
— fortifikace (pridavek do potravin) - synteticky a-tokoferol
(slozka vit. E), prirodni smés d-tokoferolu (z rafinace olejl)
e ztraty - rafinace oleju (50-90%), smazeni, peceni
(vyssi teplota), suseni ovoce a zeleniny

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2014). The chemistry of food. Chichester: Wiley



Vitaminy v potravinach a pokrmech

Vitamin K

e esencialni faktor pro karboxylaci nekterych bilkovin,
srazlivost krve

0,14 mg/den, absorpce 30-70%

* 50% - produkce strevni mikroflorou

e zdroje:
— zelena listova zelenina (zeli, brokolice, Spenat),
— rostl. oleje (s6jovy, repkovy),
— maso (jatra) a masné vyrobky

e ztraty
— plsobeni denniho svétla (olej — 50%/den),
— smazeni

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin |. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. Tabor: Ossis



Hodnoceni vitaminu v potravinach
a pokrmech

e analyticky
— vySSi obsah vitaminu — na zakladé barevné reakce s vitaminem
spektrofotometricky
e vitamin C—i titracné
— vzhledem k nizkému obsahu vitaminU — hlavné presné
chromatografické metody

* mikrobiologicky

— na zakladé potreby vybranych vitaminu (B,, B,, B¢) pro rust
mikroorganizmu — zjisStuje se mnozstvi pritomnych mikroorganizmua

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin. Ujezd u Brna: I. Straka, 2001



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

* slouceniny (s E kody) nebo jejich smési, které se
ZAMERNE pridavaji do potravin protoze:

e prodluzuji udrznost (trvanlivost,
skladovatelnost)

— antimikrobni latky (konzervanty)
— antioxidanty — proti oxidaci
 upravuji aroma (chut, vuni)

— chutové a vonné latky (syntetické, i prirodné identické
pridavané do potravin)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

e upravuji barvu

— barviva (synteticka, prirodni, pokud nebyly plivodné
pritomny), bélidla

* upravuji texturu
— emulgatory, zahustovadla (polysacharidy), zelirujici
latky
e zvysuji biologickou hodnotu

— nékteré vitaminy, mineralni latky, esencialni AMK,
esencialni MK

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

Aditiva prodluzujici udrznost

1. Antimikrobni latky - chrani pred nezadoucimi
MO - konzervacni prostredky

a) kyseliny a jejich derivaty:

— benzoova kyselina (E210) a soli benzoaty (E211-213)

e proti kvasinkam, plisnim, bakteriim, u kyselych potravin - pri
pH 4,5-6,3

— sorbova kyselina (E200), a sorbaty (E202,203)

 proti kvasinkam, plisnim, nékterym bakteriim

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

1. Antimikrobni latky
a) kyseliny a jejich derivaty:

— syntetické:
e parabeny (estery p-hydroxybenzoové kys.) (E214-219)
— R: metyl, etyl, propyl, butyl, heptyl
— ucinnost > —» — — pachuté
e v H*, mirné OH (proti plisnim, kvasinkam, G+ bakteriim)

— mravenci kyselina — proti kvasinkam, bakteriim;
octova kyselina (jako okyselujici I.) — proti kvasinkam,
bakteriim; mlééna kyselina — proti bakteriim

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

1. Antimikrobni latky

b) antibiotika - bakteriociny: polypeptidova ATB
bakterii mlécného kvaseni:
— nisin (E234) - proti G+ bakteriim
—  natamycin (E235) — proti P, K

c) SO, asiricitany (E221-228)
e H* K, octové a mlécné B, P (ucinnost jednotlivych sloucenin
rdzna)

d) dusitany (E249,250) — inhibice Cl. botulinum —
nesterilni masné vyrobky (pH)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech
1. Antimikrobni latky

— prirodni antimikrobni latky (neuvadi se jako
pridatné latky):

* sul (NaCl), sacharéza — snizeni a,
 prirodni antimikrobni latky
— fenolové slouceniny (barevné latky)

— terpenoidni latky: slozky kofeni — pepfr (piperin), paprika
(kapsaicin), esnek (aliin), kfen (glukosinolaty), sSalvé;
a jiné byliny

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

2. Antioxidanty
— chrani pred oxidaci (zZluknuti tukt, vonnych latek)

— reakce s volnymi radikaly, vazba kovl do komplexd,
eliminace O,

* syntetické antioxidanty:
— BHA butylhydroxyanisol (E320) — oleje, synergie BHT, gallaty
 carry-through effect (UCinnost i po tepel. zpracovani)
— BHT butylhydroxytoluen (E321) — Ziv. tuky
— TBHQ terc. butylhydrochinon (E319) — CTE, tuky na smazeni
— gallaty (estery gallové kys.) (E310-312) (Ziv. tuky)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

2. Antioxidanty
— vitamin C (304), vitamin E (306-309)
= fenolové antioxidanty (AO)

— prirodni AO - fenolické latky
* byliny a koreni (rozmaryn, Salvéj, oregano, tymian)
e obiloviny a olejniny (ovesna mouka, sezam, olivy)
 zelenina (cibule, paprika,...)

e ovoce (barevné ovoce)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

e Aditiva upravujici aroma

1. Vonné a chutové latky
— dodavaji aroma, které by potravina jinak neméla

— prirodni aromatické latky (izolace z prirodnich materialQ) —
stabilita, cena

e prirodni vanilin z vanilkového lusku

— prirodné identické (syntézy latek identickych s pfirodnimi)
* syntetizovany vanilin

— syntetické
* etylvanilin (v prirodé se nevyskytuijici)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

* Aditiva upravujici aroma

2. Nahradni sladidla — latky s vyssi sladivosti nez
cukry

— cukerné alkoholy (sorbitol, xylitol, maltitol, laktitol)

— syntetické
e Aspartam E951 (L-aspartyl-L-fenylalanin) (slad. 100-200x)
* Acesulfam K E950 (80-250x) — pachuté
* Sacharin E954 (200-700x) — pachuté
» Sukralosa (chlorgalaktosacharosa) (600)
— prirodni
» glycyrrhizin (Iékorice) (50x)
» steviosid (Stevie sladkad) (100-300x)
* thaumatin (proteiny - africké ovoce) (2000-3000x)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech
* Aditiva upravujici aroma

3. Intenzifikatory aroma

* zvyraznuji (modifikuji) pdvodni aroma
— monosodna sul L-glutamové kys. E620-625 (chut umami)

* koncentrace 0,05-0,8% (masové a zeleninové vyrobky)
— synergismus s 5-ribonukleotidy (snizeni aditiva 10x)

* 5'-nukleotidy:
— IMP inosinaty E630-633
— GMP guanylaty E626-629

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

* Aditiva upravujici barvu
— Barviva
» dodavaji (modifikuji) barvu potravin
 prirodni barviva (karoteny, chlorofyly, anthokyany) a
prirodné identické (vyrobené synteticky)

* syntetické — POUZE rozpustné v H,0O

— azobarviva (mono, bis, tris) — Zlut SY E110, azorubin
E122, cern BN E151

— cholinové — cholinova zlut E104
— trifenylmethanova — brilantni modr E133, zelen S E142
— nitrobarviva

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

* Aditiva upravuijici texturu

1. Zahustovadla, Zelirujici prostifedky

— vytvareni a udrzeni zadouci textury (zvyseni viskozity, tvorba
gel()

— prirodni polysacharidy (Skrob, celuléza),
— polysacharidy morskych ras (agary, karagenany, alginaty)

— modifikované (upravené podle pozadavkud vyrobcl) sSkroby
a celuldzy

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Pridatné latky v potravinach
a pokrmech

e Aditiva upravujici texturu
2. Emulgatory — povrchoveé aktivni latky
— snizeni povrchového napéti 2 fazi, vznik emulzi
— lipofilni ¢ast (zbytky MK)
— hydrofilni (polarni slozky) - estery glycerolu, estery
sacharodzy, hydroxykyseliny (mlécna, vinna), lecitin
* Lecitin E322

— fosfatidylcholin - mozek, vejce (zloutek)
* soja - sojovy olej (z rafinace),
 rostlinné oleje (slunecnicovy,..)

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin Il. Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 3. Tabor: Ossis



Hodnoceni pridatnych latek
v potravinach a pokrmech

e analyticky — kazda skupina v ramci pridatnych latek dle
vlastnosti techto latek

— veétsinou malé mnozstvi — stanoveni na zakladé barevné reakce s

danou pridatnou latkou spektrofotometricky a presnymi
chromatografickymi metodami

— nekteré pridatné latky i titracné

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin. Ujezd u Brna: I. Straka, 2001
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