PFiprava na vyucovaci hodinu: Biochemie potravin

Vypracovala: Daniela Alexova

Roénik: Septima / 3. ro¢nik

Hodina je koncipovana jako propojujici mistek mezi do té doby probranou latkou biochemie

(sacharidy, lipidy, bilkoviny a jejich metabolismus), biologii (zdravotni rizika, onemocnéni a poruchy

metabolismu) a béZnym Zivotem.

Cile VH:

1) Zak zd@vodni, pro¢ je pro zdravi ¢lovéka kli¢ova pestra a vyvazena strava.

2) Zak vysvétli, pro¢ se do potravin pfidavaji aditiva a uvede pfiklady konkrétnich aditiv.

3) Zak vyjmenuje tfi priklady metabolickych poruch a uvede, jaké jsou jejich d@sledky pro
organismus ¢lovéka.

4) 74k pristupuje kriticky k predkladanym informacim, navrhuje zplsoby ovéfeni predklddanych
informaci.

Pojmy:

1) opérné — karamel, chlorofyl, kyslik, karoten, glycin, vitamin C, kyselina askorbova, stearova
kyselina, palmitova kyselina, alergie, protein, sacharid, lipid, vitamin, metabolismus, sacharidy,
lipidy, proteiny, laktéza, laktdza

2) zdkladni — pridatné latky v potravinach, ,écka,” lepek, bezlepkova dieta, gluten, kapsaicin,
teobromin, taniny, antokyany, kofein,

3) nadstavbové — metabolicky syndrom, diabetes, fenylketonurie, galaktosemie

Pomtcky: interaktivni tabule, prezentace, tabulka se seznamem ,,écek,” potraviny, obaly od potravin,

¢lanek Barvend a chlorovand rajcata, texty tykajici se sloZzeni vybranych potravin

1) Uvod (5 minut)

Pred Zaky jesté pred zacatkem vyuky vyrovname potraviny a obaly od rlznych potravin. Pro zaky
nebude obtiné uhodnout, 7e tématem hodiny bude pravé biochemie potravin. Zak(i dame tfi
minuty na to si promyslet, co ¢ekaji, Ze se dnes dozvi, co by se sami chtéli dozvédét a proc je
dllezité se timto tématem vibec zabyvat. (proc¢ - obezita, diabetes, metabolicky syndrom atd
jsou v posledni dobé ¢im dal castéjsi)

Co se dnes dozvime? (promitnout stru¢nou osnovu pro zaky, aby védéli, co je dnes ceka a co se

nauci)

2) Realizacni a osvojovaci faze (30 minut) — doprovdzeno prezentaci s obrdzky

Cim se zabyva biochemie potravin? (mechanismy pfijmu a rozkladu potravin za nasledné tvorby
energie)

Zakladni informace o chemickém sloZeni stravy (sacharidy, lipidy, proteiny, vitaminy, mineraly,
voda. DUraz ddme na rozdilné sloZeni rostlinné a Zivocisné stravy a na to, Ze existuje rada latek,



které Clovék musi pfijimat formou stravy, jelikoZ je lidské télo neumi syntetizovat — napfiklad
esencialni aminokyseliny, vitamin C, ...)

Co se déje s témito latkami v téle? (strucné opakovani zakladnich metabolickych drah — proteiny,
sacharidy, lipidy, vyznam vitaminG a mineralQ v téle)

Proc je dilezZité, aby byla strava vyvazena?

o Vsichnivime, Ze pokud mame néjaké ziviny nedostatek, souvisi to se zdravotnimi
obtizemi — ale proc to tak je? (blokace metabolismu, netvofri se kvalitni proteiny,
nedostatek energie pro biochemické pochody, malnutrice mulze byt zplsobema i
nedostatkem vitamina)

o Zdravého neni nikdy dost! MUze prebytek ,zdravych” latek néjak skodit? (Obezita -
nadmeérny pfisun energeticky bohaté stravy, ddle vitaminy rozpustné v tucich se mohou
hromadit v organismu a zpUsobovat zavazné zdravotni problémy — hypervitamindzu ¢i
dokonce smrt, prebytek minerald — nadmérné zatézovani ledvin, tvorba kamend, ....)

S pfijmem potravy a jejim metabolismem souvisi fada poruch (galaktosemie, fenylketonurie
(defektni enzymy). Intolerance laktosy (v prlbéhu Zivota ztrata funkce enzymu laktaza — da se
koupit i mléko s natravenou laktézou nebo je mozné si do mléka enzym pfridat))

Myty a fakta potravinové biochemie | - E¢ka

o Co jsou to écka? Kratka aktivita pro Zaky — dostanou obaly od rliznych potravin, prohlizi
si jejich sloZeni a vyhledavaji v tabulce typ a funkci ,é¢ek” obsaZenych v potravinach.
Nasleduje spole¢né vyhodnoceni (co Zaci nasli a zda je to prekvapilo). Nasleduje kratké
povidani o éc¢kach (druhy, funkce v potravinach, ...).

o Jsou vSechna écka skodliva? (mezi ,écka” se radi napriklad i kyselina askorbova (E300),
chlorofyl (E140), karamel (E150a), karoteny (E160a), kyslik (E948) nebo tieba glycin
(E640) — tedy latky, které nemzeme pokladat za skodlivé).

Myty a fakta potravinové biochemie Il - Je tfeba se vyhybat lepku a aspartamu? (lepek v béZzném
mnozstvi neskodi, pokud na néj nejste alergi¢ti nebo nemate bezlepkovou dietu, podle
Ameraican cancer society nebyla nalezena ani souvislost mezi pfijmem aspartamu a rozvojem
rakoviny)

Myty a fakta potravinové biochemie Il — Jsou ovocné cukry zdravéjsi? (Je to jedno, pfeméni se
na sebe navzajem, ovoce ale obsahuje jesté vodu a rfadu vitamin( a minerald, proto je zdravéjsi)
Biologicka odbocka: Jak vnimame chuté a viiné? (Specializované burky lidského téla reaguji na
pH, aminokyselinové slozeni, obsah sacharid(, sodné kationty, heterocyklické latky — chut a viné
ma v evoluci vyznamnou roli)

Priklady sloZeni potravin kolem nas — jen pro ilustraci vybrano pét priklad(i — ¢okolada, ¢ervené
vino, chilli papricky, bilé pedivo a kava. (Zaci dostanou k dispozici nakopirované materidly a
ucitel promitne a rozvede klicové informace. Chemické sloZeni potravin je velmi obsahlé téma,
pokud Zaky bude zajimat vice do hloubky, mizZeme konkrétni potraviny a jejich vliv na lidsky
organismus rozvést na nasledujici hodiné.)

Nevéfme vSemu, co se fika — Zakim bude promitnut ¢lanek o Chlorovanych a barvenych
rajéatech. Bude promitnuta nejprve prvni &ast ¢lanku. Ukolem 74kd bude: zaméfit se na to, které
informace v textu chybi, abychom jej mohli pokladat za relevantni a zamyslet se nad tim, jakym
zplsobem bychom mohli smysluplnost podobného tvrzeni ovéfit? (Chybi detailni informace o
tom, odkud se takto upravena rajcata udajné dovazi, chybi zdrojovani informaci. Ovérit mizeme
naptiklad jednoduchym experimentem, kdy bychom sami porusili slupku rajéete injekéni
stfikackou s barvivem, resersi relevantnich zdrojl, konzultaci s odbornikem na toto téma, ...)






3)

Opakovani a shrnuti (5 minut)

74k( se postupné dotazujeme na nové informace (,Které informace vas dnes zaujaly? Co jste se
dozvédéli nového?), ptame se ZakQ, co je zaujalo, k cemu se chtéji pfisti hodinu vratit a co chtéji
podrobnéji vysvétlit.

Zadame zakim dobrovolny tkol: Na pfisti hodinu podrobné pisemné rozebrat sloZeni vybrané
potraviny a diskutovat o jejim kladném ¢i zaporném ucinku na lidské zdravi.

Ve strucnosti shrneme, co jsme se dnes naucili a co nas ¢eka pristeé.

Zdroje:

Pridatné Idtky v potravindch, Babicka Lubo$, Potravinarska komora Ceské republiky, Ceska
technologicka platforma pro potraviny, 2012

Vybrané kapitoly z biochemie potravin, Kopfiva Vladimir a kol., Veterinarni a farmaceuticka
univerzita Brno, 2014

Komu a jak miZe lepek skodit? Rozhovor s MUDr. Petrem Fojtikem, PhD., Slimakova Margit,
2015, dostupné online: https://www.margit.cz/komu-a-jak-muze-lepek-skodit/

Barvend a chlorovand rajc¢ata, Pokora Jindfich, pfevzato z webu Statni zemédélské a veterinarni
inspekce (http://www.szpi.gov.cz)

Informace o aspartamu ziskany z webu American Cancer society, dostupné online:
https://www.cancer.org/cancer/cancer-causes/aspartame.html

Zdroje obrazovych materialt:
COMPOUND INTEREST — www.coumpoundchem.com
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Barvena a chlorovana rajcata

14.05. 2013

Informace, ktera koluje internetem:

Rajcata se sklizeji zelena. Poté jsou vyprana v chlorovych laznich. Po koupeli se rajéata ukladaji do zraci
komory. Tady se dva az tfi tydny povaluji v ovzdus$i doplnéném etylenovym plynem. AZ ma rajCe trosku
Cervenou barvu, tak se pro jesté lepSi vzhled voskuje. Voskovanim se zaroveri zabrani odparovani vody z
rajcat, scvrkavani a vraskam. Nékteré voskoveé derivaty jsou z petroleje, pro ziemnéni mohou byt
obohaceny mydlem. Nasledné se do raj¢at injekéné vstrikuje umélé barvivo, pro dosazeni jednotného

vzhledu rajcat.
...a jaka je skute€¢nost?

Rajcata se skutec¢né museji sklizet pfed dosazenim botanické zralosti (tedy pfed tim, nez jsou uplné
gervena a jejich duznina obsahuje maximum cukr(). Cast jich miZe byt téméf zelena, vesmés jsou vak jiz
pFitomny riZzové a Cervené tony. Poté se rajCata tfidi podle velikosti a barvy a zabali. Raj¢ata se zpravidla
neperou - jsou péstovana ve foliovnicich nebo sklenicich a jsou proto Cista. Pokud jsou pouzivany lazng,
pak pouze ze zdravotné zcela nerizikovych slozek. Zrani rajCat je skutecné provadéno ve specialni

atmosfére ve skladech nebo béhem prepravy.

Naprosty nesmysl je informace o injek&nim vpravovani barviv do plodd. Takové poruseni slupky by

okamzité spustilo proces kazeni.

Zpracoval: Ing. Jindfich Pokora



THE CHEMISTRY OF BREAD-MAKING

Baking bread may seem like a very simple process. It's a combination of only four different ingredients: flour, water, yeast, and salt.
However, there’s a lot of science in how these four ingredients interact, and how varying them varies the bread’s characteristics.
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CHOCOLATE CHEMISTRY

Whether your preference is dark, milk, or white chocolate, here’s a handy guide to what’s inside!

DARK CHOCOLATE :

COCOA SOLIDS: >35%
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THEOBROMINE

Dark chocolate has the highest amount
of cocoa solids, which remain after
cocoa butter is extracted from cacao
beans. The solids contain theobromine,
toxic to dogs, and phenethylamine,
linked to a feel-good effect.

MILK CHOCOLATE

COCOA SOLIDS: 20-30%
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Confectioners add vanillin to many
milk chocolates to enhance their
flavor. American brands of chocolate
often contain butyric acid, which adds
a sour note to the chocolate's taste,
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'WHITE CHOCOLATE

COCOA SOLIDS: 0%
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White chocolate does not contain any
<ocoa solids, only cocoa butter, sugar,
and milk. Cocoa butter is composed of
a number of fats, mainly stearic acid
and palmitic acid.
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THE CHEMISTRY OF

OFFEE

WHY IS COFFEE BITTER?
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Chlorogenic acids account for up to 8% of the
composition of unroasted coffee beans. More
than 40 different varieties have been identified
in green coffee beans, with 5-caffeoylquinic acid
the most prevalent.

Chlorogenic acid content decreases when
coffee beans are roasted, as they react to form
quinolactones, phenylindanes & melanoidins.
These contribute to flavour and bitterness.
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COFFEE'S CAFFEINE CONTENT
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The caffeine content of coffee is
variable but is approximately 100mg
in a cup.

Caffeine works by blocking the action
of a group of natural brain chemicals
called adenosines, which naturally
trigger tiredness.

The amount of caffeine in your
bloodstream peaks 15 to 45 minutes
after ingestion.

STRY OF A CHILL

CAPSAICINOIDS
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The spiciness of chillis is due to the presence of
compounds called capsaicinoids. The two
compounds above are the main capsaicinoids
in chilli peppers. They cause a burning
sensation when they come into contact with
mucous membranes, due to their interaction
with pain and heat sensing neurons.

Capsaicin is also used in some brands of pepper
spray, and studies have shown it may be
capable of killing prostate and lung cancer cells.
It is toxic in large quantities.

THE SCOVILLE HEAT INDEX

I

JALAPENO CAYENNE PEPPER HABANERO GHOST PEPPER PEPPER SPRAY PURE CAPSAICIN

8,000

50.000

350,000

1,400,000 5,300,000 16,000,000

The Scoville scale is a taste detection based method for rating the heat of
chilli peppers. A measured amount of pepper extract has sugar added to it
incrementally until the heat is undetectable through taste. Though it is an
imprecise method, it has been estimated that 1 unit corresponds to 18uM.



THE CHEMISTRY OF WINE

ORGANIC  TANNINS& OTHER
WATER ETHANOL GLYCEROL ACIDS PHENOLICS  COMPOUNDS

NOTE THAT THESE FIGURES ARE FOR AN AVERAGE COMPOSITION - EXACT P ‘ WILL VARY DEFENDIN N THE Y
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FLAVAN-3-OLS FLAVONOLS

QUERCETIN

OVER

1000

DIFFERENT
COMPOUNDS

Flavonols can help enhance 1he colowr of red
wine, via 3 process called “co-plgmentation’
Thete compounds have potertial anti-oxidant
and anti-caccinogenic effects, however, ther
CONCAMIALON In 16d wing & Neply 100 low o
confer arvy significant bealth benefts

Flavan 3-0ls 0Ngnmate in the seeds of grapes
and are knoen for thelr bitterness. In red
wine, the amount present can reach up 1o 800
mlligrasns par ktre. 20 milhgrams pee litre is the
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