Katalyzatory zivotnich déju

140 Dikaz vzniku glukosy pfi piisobeni enzymu sacharasy na roztok
sacharosy

Cim to je, Ze v Zivych organismech probihaji chemické reakce,
které se v neZivé prirodé nevyskytuji? Napiikad glukosa, se
v organismech pfeméniuje na oxid uhli¢ity a vodu, ale na vzduchu
se ani za 100 let viditelné€ nezméni. Odpovéd nalezneme v piisobe-
ni’ biokatalyzdtorti, které pro svoji ¢innost produkuji rostlinné
a Zivocisné buriky.

Biokatalyzatory jsou latky, které katalyzuiji che-
mické reakce v organismech. Nazyvaji se enzy-
my a s jejich ¢innosti tésné souvisi i €innost vita-
mina a hormond.

Biokatalyzdtory zdsadnim zpiisobem ovliviiuji meta-
bolismus organismi. Metabolismus (ldtkovd vyména,
z feckého slova metabole — pfeména) je sloZity soubor
rozmanitych chemickych reakcf, ktery patiif mezi za-
kladni projevy Zivota. Bez biokatalyzdtori by nebyla
moznd existence ¢loveka, ostatnich Zivocichi a rostlin.

Enzymy jsou makromolekuldrnf ldtky, jejichZ zdkla-
dem je bilkovina. I kdyZ jsou v organismech zastoupeny
v nepatrnych mnoZstvich, ovliviiuji vétSinu chemickych
reakcl v jejich t€lech. Vyskytuji se v burikdch rostlin,
hub a Zivo€ichd, jsou v krvi Zivocichli. U ¢loveka se
icCastnf trdveni potravy v ustech (napf. enzym amylasa
napomdhd Sté€peni Skrobu), v Zaludku (napf. enzym pep-
sin se podili na $tépeni bilkovin).

Cinnost enzymu sacharasy

V tieci misce rozetfeme smés 2 g drozdi (pekarskych kvasnic),
10 cm? destilované vody a IZi¢ku kiemenného pisku. Tuto
smeés zfiltrujeme pres dvakrdt preloZenou gdzu. Filtrdt obsahu-
je enzym sacharasu, ktery obsahuji kvasinky.

Do varné bariky pfipravime smés 20 cm? 5% roztoku sacha-
rosy a filtrdtu. Bariku se smési zahiffvdime ve vodni ldzni (v
kddince s vodou) o teploté 35 °C az 38 °C. Ve tiffminutov;/ch
intervalech odebirdme vZdy 3 cm? smési a zkousime dokdzat
glukosu (s. 62).
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141 Varné nddoby v pivovaru (Velké Popovice)

V priibéhu pokusu pozorujeme, Ze na pocdtku reakce nelze
glukosu dokdzat, avSak postupné je jeji ditkaz stdle vyrazné&jsi
(obr. 140). Tim jsme prokdzali, Ze ve smési dochdzi ke $tépeni
sacharosy:

sacharasa
C12H22011 + HHO—————— — 2 CgH120¢

Na piisobeni enzymi jsou zdvislé primyslové vy-
roby, které vyuZivaji ¢innosti Zivych organismu. Pati{
k nim vyroba piva, vina, ethanolu, kyseliny octové, pe-
nicilinu. Vyroby vyuZivajici ¢innost ur¢itych organismi
(napr. kvasinek, bakterif, plisni) se nazyvaji biotechno-
logie.

Prikladem biotechnologie je vyroba piva. Pivo je al-
koholicky ndpoj nasyceny oxidem uhli€itym. Vyrdbi se
ze sladu, vody a chmele, s pouZitim vhodnych kvasinek.
Postup vyroby md tfi hlavni faze:

a) Sladovnicky jeCmen se nejprve namdci a pak se
nechd kli€it. Pfitom v obilkdch dochdzf piisobenim en-
zymi k chemickym prfeméndm — ziskdvd se slad.

b) Slad se misi s vodou a ve varnych nddobdch se
smés zahtivd (obr. 141). Pfitom probihaji enzymatické
déje (predevsim Stépeni Skrobu). Smés se po ur€ité dobé
prefiltruje a vaif s chmelem.

¢) Do ochlazené smési se priddvaji pivovarské kvasin-
ky. Probihd kvaSeni, pri kterém vznikd oxid uhlicity
a ethanol.

Pro ¢innost nékterych enzymil jsou nezbytn€ vitami-
ny. Jsou to organické slouceniny riizného chemického
sloZeni. VyS$§i organismy vcetné€ ¢lovéka si vétSinu vita-
minil nedovedou v t&le vytvdiet, a musi je tedy pfijimat
jako soucdst potravy. Nedostatek vitaminii vede k poru-
chdm metabolismu a projevuje se riiznymi onemocnéni-
mi (s. 95).




Vitaminy se obvykle oznaduji pfsmeny velké abecedy a délf se
podle rozpustnosti na rozpustné ve vodé (napf. vitaminy B a C)
a rozpustn€ v tucich (napf. vitaminy A, D, E, K). Zdrojem vitamin
Jsou rostliny (napf. ovoce, zelenina, obilf), i nékteré Zivodisné produk-
ty (napf. jdtra, vaje¢ny Zloutek, rybf tuk, mdslo). Vitaminovd hodnota
potravy se sniZuje tepelnou tipravou nebo d&inkem vzduiného kysliku
(napf. u vitaminu C). Mnohé vitaminy se vyrdbgjf priimyslové (napf.
Celaskon, B-komplex).

Diikaz vitaminu C v pfirodnim materiglu

Piirodn{ materidl (napf. citron, jablko, bramborovou hlizu)

nastrouhdme na struhadle z nerezové oceli a vzniklou kagi

vymackdme pres isté pldtno. V ziskaném roztoku dokazuje-

me piitomnost vitaminu C (obr. 142).

Pokud vzorek obsahuje vitamin C:

@® odbarvuje Zlutohn&dy roztok jodu (vznikd jodid),

® s roztokem dusi¢nanu stitbrného vytvaif zdkal (vylucuje se
stiibro).

S Cinnosti enzymi souvisi plisobeni hormoni. Hor-
mony reguluji rovnovdhu vnitintho prostiedi organis-
mil. Zdravy organismus si je vytvaif sim a jejich nedo-
statek Ci nadbytek vede k onemocnénf. Napiiklad hor-
mon inzulin, ktery vytvdfi slinivka bfisni, reguluje
mnoZstvi glukosy v krvi ¢lovéka. Nedostatek tohoto
hormonu zpiisobuje onemocnéni nazyvané , cukrovka“
(nemocni musf tento hormon pfijimat napf. formou in-

jekcei).

il Praci pfipravky s oznaéenim BIO obsahuijf pfisadu enzymu
schopnych odstrariovat pfedevsim bilkovinné necistoty.

a) Pro¢ je G¢innost téchto pfipravku teplotng vymezena?

b) Pro¢ se tyto praci pfipravky nemaji pouzivat k pranf vyrobku
z viny a hedvabi?

c) Pro¢ se maji pfi pranf pouzivat ochranné (napf. pryzové)
rukavice?

Zduvodnéte, proc se ovoce a zelenina obsahujici vitamin C
maji fezat a strouhat nastroji z nerezavsjici oceli (vitamin C je
karboxylova kyselina — kyselina askorbova).

H Z uvedenych dgju vyberte ty, které probihaji v lidském orga-

nismu jako enzymové reakce: dychani, ethanolové kvasent,
fotosyntéza, traveni.

ZOPAKUJTE S|, CO JSOU NEBO JE:

fotosyntéza, glukosa, sacharosa, krob, celulosa, biokatalyzatory, enzymy,

vitaminy, biotechnologie;

sacharidy, glykogen, tuky, mydla, bilkoviny, metabolismus, vyroba piva,

hormony;

| jednoduché sacharidy, polysacharidy, ztuzovanf tuku.

142 Dikaz vitaminu C

B Kousek Cerstvého chleba chvili zvykeite. Zjistéte, jak se
postupné ménf jeho chut. Chutovou zménu vysvétlete.

B V navodech pro pfipravu pokrm( vyhledejte predpis na kynu-
té tésto.

a) Vypocitejte hmotnostni zlomek cukru v tésté, které je pfipra-
veno podle vyhledaného receptu.

b) Vysvétlete kynuti tésta.

c) Méni se v pribéhu kynuti tésta hmotnostni zlomek cukru

v tésté?

d) Zdavodnéte, proé se tésto ,zadélané* pekarskym drozdim
musf ponechat ve vyhraté mistnosti, aby ,vykynulo*®.

B Nekolik tisic let pf. n. 1. jiz znali Sumerové vareni piva a Egyp-
tané a Babylofiané vinnou révu. Cinnost kvasinek pfi ethanolo-
vém kvaseni se vyuZiva i v souéasnosti pfi vyrobé ethanolu (ze
surovin obsahujicich $krob aj.), ale i v potravinafském pramyslu
(vyroba vina a piva), v pekarnach i v doméacnosti. Oxid uhlicity
uvolriujfci se pfi ethanolovém kvaseni zplsobuje také kynutf
tésta pfipraveného s pfisadou drozdi.

Enzymy produkované nékterymi bakteriemi nebo houbami se
uplatriuji pfi vyrobé kyseliny citronové (z melasy, ktera je odpad-
nim produktem cukrovar(i obsahujicim sacharosu), glycerolu,
antibiotik, pfi octovém a mlééném kysani, kdy vznika kyselina
octovd, kyselina mlécna, aj. Slozeni chemickych latek zvyraz-
nénych v textu vyjadrete chemickymi vzorci.




