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10.3 Prehled nejvyznamnéjsich oligosacharidi

Uvodem stru¢né popiSeme tfi isomerni disacharidy tvofené p-glukosou, a to
maltosu, isomaltosu a cellobiosu. Jejich odlisné chemické vlastnosti prameni pouze
z rizné geometrie glykosidové vazby, ktera je spojuje:

Maltosa (t€z sladovy cukr, a-p-glukopyranosyl-(1—4)-p-glukosa) je zékladni staveb-
ni jednotkou Skrobu a glykogenu. Vyréabi se enzymovou hydrolyzou $krobu; pii vyrobé
piva tvofi podstatnou slozku mladiny. Maltosa se pouZiva jako vyZzivny piidavek v po-
travinafském a farmaceutickém primyslu (je mnohem méné sladka nez glukosa pfi
stejné vyZivové hodnoté&). Byva také slozkou mikrobiologickych zivnych medii.
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Isomaltosa (o-D-glukopyranosyl-(1—6)-p-glukosa) vznikd Stépenim Skrobu nebo
glykogenu v mistech vétveni, kde jsou glukosové jednotky spojeny glykosidovou. vaz-
bou a(1—6).

Cellobiosa (B-p-glukopyranosyl-(1—4)-p-glukosa) je zékladni strukturni jednotkou
celulosy. Glukosové jednotky jsou zde spojeny B(1—4) glykosidovou vazbou, kterou
zivodi$né travici enzymy neuméji $tépit. Proto je celulosa ,,nestravitelna“ a tvoii pod-
statu vlakniny.

Laktosa (mlé¢ny cukr, B-p-galaktopyranosyl-(1—4)-p-glukosa) je nejvyznamnéjsi sa-
charid mléka savcu. V travicim traktu je rozklddana enzymem B-galaktosidasou (lakta- .
sou, viz téZ odd. 6.15, str. 221). Laktosa se uziva ve farmaceutickém primyslu a jako
sou¢ast nékterych Zivnych médii pro mikroorganismy.
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i1kl Laktosova intolerance

Pii onemocnéni oznatovaném jako laktosova intolerance je v travicim traktu nedosta-
te¢na aktivita B-galaktosidasy — enzymu S$tépiciho laktosu. Laktosa v potravé pak zpi-
sobuje ruzné zaZivaci obtiZe. Vysvétluje se to tim, Ze molekuly laktosy, pro néZ neni
v lidské buné¢né membrané specificky pfenasec, se nemohou vstiebat, zlistanou v lumen
tenkého stfeva, osmoticky ,,navazou* vodu, zkvasi a je z toho prijem. Jsou-li roz§tépeny
na glukosu a galaktosu, vstiebani je mozné. Pritom vSak mléko a mlé&né vyrobky jsou
vyznamnym zdrojem vapniku. Proto se nemocnym doporuduje zafazovat do jidelnicku
jogurty, kde je samoziejmé vapnik pifitomen, ale laktosa byla piisobenim bakterii roz-
Stépena.
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Vsechny vySe zminéné disacharidy maji vol- H,C—OH
' nou poloacetalovou hydroxylovou skupinu

Laktosovou intoleranci se zabyval prof. Jifi Kocian (pro sviij neutuchajici zajem o meta-
bolismus vapniku divéme zvany Kalcién). Pfi pohovorech s pacienty trpicimi laktosovou
intoleranci zjistil v 80. letech minulého stoleti, e dramatické zaZivaci obtiZe se asto
dostavovaly i po poziti jogurtli. Pe¢livou detektivni praci pak tento dobry muz vypatral, Ze
mlékarny sice material pro ptipravu jogurtt fadné fermentuji, ale z technologickych a snad
i marketingovych diivodi na konci vyrobniho procesu laktosu do jogurtii pfidavaji. Jak pa-
tro, véda sice miZe vysvétlit komplexni vztahy v-biosféte, ale Zivot je daleko kompliko-
van€jsi neZ namalovana metabolicka schémata ¢&i logicky ptredpokladané vyrobni postupy!

Ve starovéku vymiely celé rody geneticky suZované laktosovou intoleranci, a to zejména
v severskych zemich, kdyZ postiZeni prestali pit mléko, aby se vyhnuli prijmém. Zeny
s deformovanymi panvemi z nedostatku Ca®* pak nemohly rodit déti. Tam, kde bylo dost
sluni¢ka, jehoz zafeni indukuje produkci vitaminu D, hlavniho reguldtoru metabolismu
Ca®, stacilo i mensi mnozstvi Ca>" k tomu, aby k deformitdm nedoslo. Jizni zemg jsou
proto spojeny s daleko v&tsim vyskytem laktosové intolerance, nebot’ mistni obyvatelstvo
zde nebylo pod tak drastickym selekénim tlakem. /Viclav Michal/
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kopyranosid) je naopak neredukujici disacha-

rid; monosacharidy, které ho tvofi, jsou propo- sacharosa

jeny vazbou mezi poloacetalovymi uhliky (C1

glukosy a C2 fruktosy) a zadny z nich neni tedy volny. Je dileZitym metabolickym
produktem vSech zelenych rostlin, kde sloui jako transportni rozpustny sacharid; 7i-
vocichové ji nesyntetizuji. V kyselém prostfedi hydrolyzuje na ekvimoléarni smés glu-
kosy a fruktosy (tzv. invertni cukr, viz otazka 10/ 1, str. 289); stejnou reakci za neutral-
nich podminek katalyzuje enzym invertasa (t€Z sacharasa). Sacharosa se pouziva jako
sladidlo v potravinafstvi. Mikroorganismy ji mohou vyuzivat jako Zivinu, ve vyS$Sich
koncentracich v§ak inhibuje jejich rlist — proto se pouziva jako konzervaéni &inidlo (do
marmelad, kompoti apod.).
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OTAZKA

Navrhnéte nékolik analytickych metod, kterymi by bylo mozno méfit poéateéni reakéni
rychlost $tépeni sacharosy invertasou (sacharasou), ktera katalyzuje hydrolytické §té-
peni sacharosy na p-glukosu a p-fruktosu.
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