Bílkoviny = nepostradatelná složka potravy živočichů-organismus není schopen je vyrábět 

· je nutný příjem v potravě
Potraviny s největším obsahem bílkovin:

a)rostlinné – luštěniny, obilniny, brambory

b)živočišné – maso, vejce, mléko, sýry

Trávení bílkovin: lidský organismus bílkoviny rozloží na jednoduché látky a z těch pak vytváří bílkoviny sobě vlastní

Důkaz bílkoviny v moči  znamená - onemocnění ledvin.

Nejznámější bílkoviny: kolagen – kůže, šlachy, chrupavky, kosti,




keratin: vlasy, nehty, kůže, peří




albumin: vaječný bílek




kasein: mléko

Domácí úkol: proveďte denaturaci roztoku vaječného bílku:

a) účinkem zvýšené teploty

b) účinkem kyseliny
c) účinkem roztoku soli kovového prvku (modrá skalice)

Úkol č. 2: izolace kaseinu z mléka

Mléko, ocet – po smíchání vytváří bílou sraženinu, tu zfiltrujeme-obsahuje převážně kasein, nažloutlá tekutina, která proteče - syrovátka.
BIOKATALYZÁTORY
Biokatalyzátory jsou látky, které katalyzují chemické reakce v organismech.

Patří mezi ně enzymy a s jejich činností souvisí hormony a vitamíny.
Zopakovat pojmy: katalyzátor, metabolismus

Enzymy jsou makromolekulární látky, jejichž základem je bílkovina. 

V organismu jsou zastoupeny v nepatrných množstvích, přesto ovlivňují většinu reakcí v těle.

Výskyt: buňky rostlin, hub a živočichů

Příklady enzymů u člověka: amylasa - v ústech – štěpí škrob (chleba při kousání zesládne)




pepsin – v žaludku – štěpí bílkoviny

Biotechnologie – průmyslové výroby, které využívají činnosti živých organismů (kvasinek, 

                          bakterií, plísní)

Příklady biotechnologií – výroba piva, vína, ethanolu, kyseliny octové, penicilinu, zrajících  

sýrů, kysané zelí
Výroba piva

1)Sladovnický ječmen se namočí a nechá se klíčit - získává se slad.

2)Slad se mísí s vodou a zahřívá se ve varných nádobách, dochází k enzymatickému štěpení škrobu. Směs se pak přefiltruje a vaří se s chmelem.

3)Do ochlazené směsi se přidají pivovarské kvasinky-při kvašení vzniká CO2 a ethanol.

Úkol: Ověřte, jak fungují kvasnice-kvasnice, cukr, mouka, voda-rozmíchat, zahřívat
Kvasnice (slisované kvasinky) obsahují enzym sacharasu, která štěpí  sacharózu (cukr) na CO2 a vodu

VITAMÍNY
Vitamíny jsou organické sloučeniny různého chemického složení.

Člověk si nedokáže vitamíny vytvářet, proto je musí přijímat v potravě.

Nedostatek vitamínů – hypovitaminóza, naprostý nedostatek - avitaminóza
Nadbytek vitamínů -  hypervitaminóza-předávkování tabletovými preparáty-hlavně A,D, 

které jsou rozpustné v tucích a usazují se v organismu
Př. nedostatku – „jarní únava“-nedostatek vitamínu C, 

„kurděje“-námořníci-vypadávání zubů, vlasů

Dělení vitamínů:        1)rozpustné ve vodě – B,C, …




2) rozpustné v tucích: A,D,E,K
Vitamín C – nestálý, znehodnocuje se varem a dlouhým uskladňováním
