
Příprava na vyučovací hodinu: Biochemie potravin  

Vypracovala: Daniela Alexová 

Ročník: Septima / 3. ročník 

Hodina je koncipována jako propojující můstek mezi do té doby probranou látkou biochemie 

(sacharidy, lipidy, bílkoviny a jejich metabolismus), biologií (zdravotní rizika, onemocnění a poruchy 

metabolismu) a běžným životem. 

Cíle VH: 

1) Žák zdůvodní, proč je pro zdraví člověka klíčová pestrá a vyvážená strava. 
2) Žák vysvětlí, proč se do potravin přidávají aditiva a uvede příklady konkrétních aditiv. 
3) Žák vyjmenuje tři příklady metabolických poruch a uvede, jaké jsou jejich důsledky pro 

organismus člověka. 
4) Žák přistupuje kriticky k předkládaným informacím, navrhuje způsoby ověření předkládaných 

informací. 

Pojmy: 

1) opěrné – karamel, chlorofyl, kyslík, karoten, glycin, vitamin C, kyselina askorbová, stearová 

kyselina, palmitová kyselina, alergie, protein, sacharid, lipid, vitamin, metabolismus, sacharidy, 

lipidy, proteiny, laktóza, laktáza 

2) základní – přídatné látky v potravinách, „éčka,“ lepek, bezlepková dieta, gluten, kapsaicin, 

teobromin, taniny, antokyany, kofein,  

3) nadstavbové – metabolický syndrom, diabetes, fenylketonurie, galaktosemie 

Pomůcky: interaktivní tabule, prezentace, tabulka se seznamem „éček,“ potraviny, obaly od potravin, 

článek Barvená a chlorovaná rajčata, texty týkající se složení vybraných potravin 

 

1) Úvod (5 minut) 
 Před žáky ještě před začátkem výuky vyrovnáme potraviny a obaly od různých potravin. Pro žáky 

nebude obtížné uhodnout, že tématem hodiny bude právě biochemie potravin. Žáků dáme tři 

minuty na to si promyslet, co čekají, že se dnes dozví, co by se sami chtěli dozvědět a proč je 

důležité se tímto tématem vůbec zabývat. (proč - obezita, diabetes, metabolický syndrom atd 

jsou v poslední době čím dál častější) 

 Co se dnes dozvíme? (promítnout stručnou osnovu pro žáky, aby věděli, co je dnes čeká a co se 

naučí)  

 

2) Realizační a osvojovací fáze (30 minut) – doprovázeno prezentací s obrázky 

 Čím se zabývá biochemie potravin? (mechanismy příjmu a rozkladu potravin za následné tvorby 

energie) 

 Základní informace o chemickém složení stravy (sacharidy, lipidy, proteiny, vitaminy, minerály, 

voda. Důraz dáme na rozdílné složení rostlinné a živočišné stravy a na to, že existuje řada látek, 



které člověk musí přijímat formou stravy, jelikož je lidské tělo neumí syntetizovat – například 

esenciální aminokyseliny, vitamin C, …) 

 Co se děje s těmito látkami v těle? (stručné opakování základních metabolických drah – proteiny, 

sacharidy, lipidy, význam vitaminů a minerálů v těle) 

 Proč je důležité, aby byla strava vyvážená? 

o Všichni víme, že pokud máme nějaké živiny nedostatek, souvisí to se zdravotními 

obtížemi – ale proč to tak je? (blokace metabolismu, netvoří se kvalitní proteiny, 

nedostatek energie pro biochemické pochody, malnutrice  může být způsobema i 

nedostatkem vitaminů) 

o Zdravého není nikdy dost! Může přebytek „zdravých“ látek nějak škodit? (Obezita  - 

nadměrný přísun energeticky bohaté stravy , dále vitaminy rozpustné v tucích se mohou 

hromadit v organismu a způsobovat závažné zdravotní problémy – hypervitaminózu či 

dokonce smrt, přebytek minerálů – nadměrné zatěžování ledvin, tvorba kamenů, ….) 

 S příjmem potravy a jejím metabolismem souvisí řada poruch (galaktosemie, fenylketonurie 

(defektní enzymy). Intolerance laktosy (v průběhu života ztráta funkce enzymu laktáza – dá se 

koupit i mléko s natrávenou laktózou nebo je možné si do mléka enzym přidat)) 

 Mýty a fakta potravinové biochemie I - Éčka  

o Co jsou to éčka? Krátká aktivita pro žáky – dostanou obaly od různých potravin, prohlíží 

si jejich složení a vyhledávají v tabulce typ a funkci „éček“ obsažených v potravinách. 

Následuje společné vyhodnocení (co žáci našli a zda je to překvapilo). Následuje krátké 

povídání o éčkách (druhy, funkce v potravinách, …). 

o Jsou všechna éčka škodlivá? (mezi „éčka“ se řadí například i kyselina askorbová (E300), 

chlorofyl (E140), karamel (E150a), karoteny (E160a), kyslík (E948) nebo třeba glycin 

(E640) – tedy látky, které nemůžeme pokládat za škodlivé). 

 Mýty a fakta potravinové biochemie II - Je třeba se vyhýbat lepku a aspartamu? (lepek v běžném 

množství neškodí, pokud na něj nejste alergičtí nebo nemáte bezlepkovou dietu, podle 

Ameraican cancer society nebyla nalezena ani souvislost mezi přijmem aspartamu a rozvojem 

rakoviny) 

 Mýty a fakta potravinové biochemie III – Jsou ovocné cukry zdravější? (Je to jedno, přemění se 

na sebe navzájem, ovoce ale obsahuje ještě vodu a řadu vitaminů a minerálů, proto je zdravější) 

 Biologická odbočka: Jak vnímáme chutě a vůně? (Specializované buňky lidského těla reagují na 

pH, aminokyselinové složení, obsah sacharidů, sodné kationty, heterocyklické látky – chuť a vůně 

má v evoluci významnou roli) 

 Příklady složení potravin kolem nás – jen pro ilustraci vybráno pět příkladů – čokoláda, červené 

víno, chilli papričky, bílé pečivo a káva. (Žáci dostanou k dispozici nakopírované materiály a 

učitel promítne a rozvede klíčové informace. Chemické složení potravin je velmi obsáhlé téma, 

pokud žáky bude zajímat více do hloubky, můžeme konkrétní potraviny a jejich vliv na lidský 

organismus rozvést na následující hodině.)  

 Nevěřme všemu, co se říká – žákům bude promítnut článek o Chlorovaných a barvených 

rajčatech. Bude promítnuta nejprve první část článku. Úkolem žáků bude: zaměřit se na to, které 

informace v textu chybí, abychom jej mohli pokládat za relevantní a zamyslet se nad tím, jakým 

způsobem bychom mohli smysluplnost podobného tvrzení ověřit? (Chybí detailní informace o 

tom, odkud se takto upravená rajčata údajně dováží, chybí zdrojování informací. Ověřit můžeme 

například jednoduchým experimentem, kdy bychom sami porušili slupku rajčete injekční 

stříkačkou s barvivem, rešerší relevantních zdrojů, konzultací s odborníkem na toto téma, ...) 



  



3) Opakování a shrnutí (5 minut) 

 Žáků se postupně dotazujeme na nové informace („Které informace vás dnes zaujaly? Co jste se 

dozvěděli nového?“), ptáme se žáků, co je zaujalo, k čemu se chtějí příští hodinu vrátit a co chtějí 

podrobněji vysvětlit. 

 Zadáme žákům dobrovolný úkol: Na příští hodinu podrobně písemně rozebrat složení vybrané 

potraviny a diskutovat o jejím kladném či záporném účinku na lidské zdraví. 

 Ve stručnosti shrneme, co jsme se dnes naučili a co nás čeká příště. 

Zdroje: 

 Přídatné látky v potravinách, Babička Luboš, Potravinářská komora České republiky, Česká 

technologická platforma pro potraviny, 2012 

 Vybrané kapitoly z biochemie potravin, Kopřiva Vladimír a kol., Veterinární a farmaceutická 

univerzita Brno, 2014 

 Komu a jak může lepek škodit? Rozhovor s MUDr. Petrem Fojtíkem, PhD., Slimáková Margit, 

2015, dostupné online: https://www.margit.cz/komu-a-jak-muze-lepek-skodit/ 

 Barvená a chlorovaná rajčata, Pokora Jindřich, převzato z webu Státní zemědělské a veterinární 

inspekce (http://www.szpi.gov.cz) 

 Informace o aspartamu získány z webu American Cancer society, dostupné online: 

https://www.cancer.org/cancer/cancer-causes/aspartame.html 

 

Zdroje obrazových materiálů: 

COMPOUND INTEREST – www.coumpoundchem.com 
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Barvená a chlorovaná rajčata 

14. 05. 2013 

  

Informace, která koluje internetem:  

Rajčata se sklízejí zelená. Poté jsou vypraná v chlorových lázních. Po koupeli se rajčata ukládají do zrací 

komory. Tady se dva až tři týdny povalují v ovzduší doplněném etylenovým plynem. Až má rajče trošku 

červenou barvu, tak se pro ještě lepší vzhled voskuje. Voskováním se zároveň zabrání odpařování vody z 

rajčat, scvrkávání a vráskám. Některé voskové deriváty jsou z petroleje, pro zjemnění mohou být 

obohaceny mýdlem. Následně se do rajčat injekčně vstřikuje umělé barvivo, pro dosažení jednotného 

vzhledu rajčat. 

...a jaká je skutečnost?  

Rajčata se skutečně musejí sklízet před dosažením botanické zralosti (tedy před tím, než jsou úplně 

červená a jejich dužnina obsahuje maximum cukrů). Část jich může být téměř zelená, vesměs jsou však již 

přítomny růžové a červené tóny. Poté se rajčata třídí podle velikosti a barvy a zabalí. Rajčata se zpravidla 

neperou - jsou pěstována ve fóliovnících nebo sklenících a jsou proto čistá. Pokud jsou používány lázně, 

pak pouze ze zdravotně zcela nerizikových složek. Zrání rajčat je skutečně prováděno ve speciální 

atmosféře ve skladech nebo během přepravy. 

Naprostý nesmysl je informace o injekčním vpravování barviv do plodů. Takové porušení slupky by 

okamžitě spustilo proces kažení. 

 

Zpracoval: Ing. Jindřich Pokora   

  



 



 

 

 

 



 

 



 


