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ANALYZA UCEBNIC

Zaklady
chemie
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ZS — Zaklady chemie 2 SS — Chemie pro IIl. roénik gymnazii
(Benes a kol., 2017) (Carsky a kol., 1986)
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SS — Chemie pro ¢tyfletd gymnazia SS — Chemie (organickd a biochemie)
3. dil (Honza a Marecek, 2005) Il pro gymnazia (Kolar a kol., 2010)

Podle uéebnice by se 7aci ZS méli seznamit s pojmy tuk a olej. Dozvi se, 7e tuky a oleje vznikaji
esterifikaci z glycerolu a karboxylové kyseliny s vétsim poctem uhlik(l a také, Ze jsou ve vodé
nerozpustné. Déle ucebnice informuje o procesu ztuzovani tukl a o vyrobé a vlastnostech mydla.

Uc&ebnice pro SS se li$i predeviim v tom, jaké véechny latky do kapitoly o lipidech fadi. U¢ebnice Chemie
pro lll. rocnik gymndzii a Chemie pro Ctyfletd gymndzia 3. dil ucivo rozfazuji na Jednoduché lipidy
(tuky/oleje a vosky) a na SloZené lipidy (fosfolipidy a glykolipidy). Ucebnice Chemie (organickd a
biochemie) Il pro gymndzia fadi jeSté mezi obé kapitolky ¢ast o izoprenoidech, jelikoZ cholesterol sice
neni chemicky tuk, ale jeho metabolismus s nimi souvisi.



ANALYZA RVP A SVP

RVP pro zakladni vzdélavani

Zak

zak

ORGANICKE SLOUCENINY
Océekiavané vystupy

CH-9-6-01 rozlisi nejjednodussi uhlovodiky, uvede jejich zdroje, viastnosti a pouZiti
CH-9-6-02  zhodnoti uZivini fosilnich paliv a vyrdbénych paliv jako zdrojii energie

a uvede pFiklady produktii privmyslovéhe zpracovini ropy

CH-9-6-03  rozli§i vwbrané derivity uhlovodiku, uvede ieiich zdroie, viastnosti a pouZiti
CH-9-6-04  orientuje se ve vychozich litkdch a produktech fotosyntézy a koncovych

produktech biochemického zpracovdni, pfedeviim bilkovindch, tucich,
sacharidech

CH-9-6-05  urdi podminky postacujici pro aktivai fotosyntézu
CH-9-6-06 uvede pFiklady zdroji bilkovin, ki, sacharidit a vitaminii

Minimslni doporuéens drovei pro dpravy ofekivanych vystupii v rimci podpiirnych opatieni:

CH-9-6-02p zhodnoti uzZivani paliv jako zdroji energie
CH-9-6-02p vwvimenuie nékteré nroduktv priomvslového zoracovdni roov
CH-9-6-06p wvede priklady bilkovin, tuki, sacharidi a vitamini v potravé = hlediska

obecné uznavanveh zasad spravané vweivy

U€ivo

uhlovodiky priklady v praxi vyznamnych alkani, uhlovoediki s vicenasobnymi vazbami
a aromatickych uhlovodika

paliva — ropa, uhli, zemni plyn, primyslové vyrabéna paliva

deriviity uhlovodikn - piiklady v praxi viznamnych alkoholi a karboxylovich kyselin

prirodni litky — zdroje, vlastnosti a piiklady funkei bilkovin, tukd, sacharidi a vitamini
v lidském téle

RVP pro gymnazia

BIOCHEMIE

Ocekavané wstupy

zik

> objasni strukturu a funkd slou€enin nezbytnyich pro dileZité chemické procesy
probihajici v organismech

[ charakterizuje zdkladni metabolické procesy ajejich wznam

Ucivo
lipidy
sacharidy
proteiny
nukleové kyseliny
enzymy, vitaminy a hormony




Hodinova dotace + SVP Gymnazia Strakonice

4. UCEBNI PLAN PRO CTYRLETE STUDIUM
A VYSSi STUPEN OSMILETEHO STUDIA
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CHEMIE — 4. ro¢. / oktava
Hodinovd dotace — 2 hodiny tydné
Oéekdvané Skolni otekivané vystupy Utive MezipFedmétové vztahy
vystupy z RVP a prifezovi témata
Zak  Objasni strukiurua * objasni rozdéleni lipidi podle sloZeni LIPIDY EV, VMEGS - viiv

o Junkei sloudenin
nezhyinych pro
diilezité chemické
procesy probihajici
v organismech

jmenuje jejich zdroje

zakladni
® reakee monosacharidi

s vysvétli funkei voski a triacylglycerolil pro organismy,

s rozdéli sacharidy podle poétu zikladnich stavebnich
jednotek, orientuje se ve vzorcich sacharidi, zapise

s jmenuje vyznamné zastupce sacharidi a objasni jejich
Vyznam pro organismus, popf. pro primys|

jednoduché a sloZené lipidy
vyskyt, vlastnosti, sloZeni, viznam lipida

SACHARIDY
charakteristika, rozdéleni, vlastnosti, reakce
vzorce Fischerovy, Tollensovy, Haworthovy
glukéza, fruktoza, riboza, sacharéza, Skrob,
celuloza, glykogen, chitin

skladby stravy na ZP
(vyrobky domici a
dovazené)

OSV - osobni
zodpovédnost za svoji
vyzivu a zdravi

MYV - zdrava vyZiva

Bi - vyznam latek pro
organismy, metabolismus
Zivin

* popiSe strukturu bilkovin, dikaz peptidové vazby
s uvede vyznam bilkovin pro Zivy organismus

BILKOVINY
aminokyseliny, peptidova vazba; primérni,

sekundirni, tercidmi a kvartérni struktura bilkovin,

denaturace, tiidéni a vyznam bilkovin

F - pfemény energie

Bi — biogenni prvky,
vitaminy, enzymy,
hormony. metabolismy

Hodinova dotace + SVP Gymnazia Boti¢ska

Obsahové, Casové a organizacni vymezeni vyucovaciho predmetu

Roénik | Vyutovaci hodiny /tyden | Cviceni/tyden
1. 2 0,5
2. 2 0,5
3. 2 1

Pti vwuctovacich hodinach se tfida nedéli a vyuka probiha pfedeviim v technicky dobie

vybavenych uéebnach. Cvitenf v prynim a druhém probiha v laboratofi ve dvouhodinovych

blocich a pocet student je piibliZné poloviéni, ve tfetim roéniku se stiidaji cviceni
v laboratofi a cvicen{ teoreticka v béZné ucebné.

Vyucfovaci pfedmét Chemie realizuje vzdélavaci obsah vzdélivaciho oboru chemie podle RVP

Gv 1. aZ 3 rofniku.




Vystupy SVP Uéivo SVP Poznamky, prifezova témata,
(rozpracované vystupy z RVP) (rozpracované ucivo z RVP) mezipiredmétové vztahy, vazby
BIOCHEMIE BIOCHEMIE

Charakterizuje chemickou strukturu, funkei, vyskyt, | Lipidy Biologie; fyziologie Zivofichi,

vyznam, fyzikalni a chemické vlastnosti lipidi

U vyznamnych zastupcl znd jejich vzorec (zakladni
mastné kyseliny, glycerol).

DokéZe vytvorit vzorce jednoduchych
acylglycerold, zna princip zmydelfiovani, emulgace
tuki a dokaZe objasnit katabolismus lipidd (vstupni
a vystupni latky hydrolyzy lipidd a princip p-
oxidace mastnych kyselin).

Vyskyt, vyznam, fyzikdlni vlastnosti, chemicka
struktura, rozdéleni, Géinky.

Hodinova dotace + SVP Gymnazia Ostrava-Zabieh

SVP — Gymnazium Ostrava

| CHEMIE PRIRODNICH LATEK

-Zabfeh OKTAVA = DOTACE: 2, POVINNY

travic soustava
a metabolismus.

vistupy

charakterizuje zikladni typy lipida

charakterizuje funkee lipidia v
organizmech

uéivo

Lipidy
Proteiny
Mukleoveé kyseliny

zapiSe rovnicemi vznik tuku, zmydelnéni
vysviétli princip Eisticich aéinki mydel
POUZIVA VZOTCE & NAZVOSIOVI VYDIanycn

aminokyselin, charakterizuje esenciilni
aminokyseliny

vysvétli tvorbu amfionti

popiie peptidovou vazbu v peptidech a

bilkovinach

klasifikuje bilkoviny a jejich strukturn,
vysvEtli funkei bilkovin v organizmech

popie a rozlii sloZeni a strukturo
nuklesvych kyselin

charakterizuje nukleosidy. nukleotidy.
polynukleotidy

ohjasni viznam DNA a RNA v organismu




ROZLOZENI VYUKY

Prvni hodina
Opakovani ze 78
Jednoduché lipidy — tuky, oleje, vosky

Mydlo

Druha hodina

Laboratorni prace na téma lipidy

Navrhy: pfiprava a vlastnosti mydla
extrakce lipidl ze semen hrachu nebo sezamu
ovéreni vzniku kyseliny maselné pfi Zluknuti masla

ovéreni pfitomnosti tuku v potravinach

Treti hodina
SloZzené lipidy — fosfolipidy, glykolipidy, lipoproteiny

Bunécné membrany + transport



PRVNI HODINA

Autor: Alzbéta BaudySova

PLAN HODINY

Typ Skoly: Gymnazium
Pfedmét: Chemie
Ro¢nik: 3. nebo 4.
Tematicky celek: Lipidy
Pocet VH: 3

Téma hodiny:

Jednoduché lipidy (1. hodina tohoto celku)

Fakta, pojmy, vztahy:

Pojmy:
a) Opérné: ester, esterifikace, karboxylova kyselina, glycerol,
polarni a nepoldrni rozpoustédlo, hydrolyza
b) Nové vytvarené: tuky, oleje, vosky, mydlo, lanolin,
vorvanovina, ztuzovani, vysychani, zdsadita a kyseld hydrolyza

Specifické (konkrétni)
cile:

74k vysvétli rozdil mezi tuky, oleji a vosky.
Zak uvede tfi potraviny s vysokym obsahem tuku.
Zak nakresli mechanismus G¢inku mydla.

Cilovy/vykonovy
standard (norma
vykonu), kritéria
hodnoceni:

Prace a aktivita v hodiné. Sebehodnoceni (,,Jak jsem dnes pracoval?“ —
smajliky).

Ciselné zndmkovani na zakladé dosazeného poctu bodd z testu podle
procentudlni hranice.

Materidly, pomUcky:

Obrazky potravin, feseni tlohy (tabulka), ppt prezentace




Pocet
minut

Faze
hodiny

Metody a formy
prace,
pomticky

Cinnost Zaku/ucitele

15

Uvod/
motivacni
faze

Skupinova (metoda
snow ball)

Z4ci se rozdéli do dvojic (tak, jak sedi v lavici).
Kazda dvojice dostane 12 obrazk( potravin a ma
je zaradit do tfech kategorii, podle obsahu tuku
v potravindch (3 minuty). Poté Z4ci vytvori
Ctvefice a vytvofi spoleéné rozdéleni potravin do
skupin (3 minuty). Poté vytvori osmiclenné
skupiny. Plvodni ¢tvefice si sva rozdéleni
navzajem porovnaji a popisou, ve kterych
potravinach se lisi (2 minuty). Skupiny nasledné
dostanou feseni a sva rozdéleni si zkontroluji (3
minuty). Skupiny nasledné celotfidné zhodnoti
vysledek své prace.

Uvod/
motivacni
faze

Samostatna

Kazdy zak zkusi do sesitu zapsat, co vSechno si
pamatuje o lipidech. Poté jsou z4aci vyzvani, aby
precetli, co napsali (dobrovolné).

10

Realiza¢ni

Hromadna

Ucitel za pomoci ppt prezentace vysvétli zakim
rozdil mezi tuky a oleji. Také osvétli pojem
ztuZzovani tukd.

Realiza¢ni

Prace s videem

Na tabuli se napisSe rovnice kyselé a zadsadité
hydrolyzy tuku. Zaci jsou vyzvani, aby odhadli, co
vznikne za produkty. Poté ucitel pusti video o
tom, jak funguje mydlo.
https://www.youtube.com/watch?v=6WunMIp9
huM (od 1:18)

Zaci nasledné na tabuli nakresli, co se z videa
dozvédeéli.

Realizacni

Hromadna

Ucitel za pomoci ppt prezentace seznami zaky
s pojmem vosk a uvede priklady (vorvanovina,
lanolin, vceli vosk)

Opakovaci

Hromadna

Ucitel klade otazky a Zaci odpovidaiji:

1. Jaky je rozdil mezi tukem a olejem?

2. Jakou chemickou reakci vznika mydlo?
3. K ¢emu je rostliné dobry vosk?



https://www.youtube.com/watch?v=6WunMIp9huM
https://www.youtube.com/watch?v=6WunMIp9huM

TESTOVINY

SALAM
VYSOCINA

LISKOVE
ORECHY

KURECI
PRSA

CHIA
SEMINKA

Obrazky potravin




Potravina

Obsah tuku
na1l00g

Vajecny bilek

0

Milko Skyr, bily

Séjovy napoj

Brambory

Kureci prsa

Treska

Olomoucké tvarudzky

Mouka ryZzova

Mouka pseni¢na

Cocka

Kokosovy ndpoj

Mandlovy napoj

Ovesny napoj

RyZovy napoj

Ryze

RlRr|Rr[Rr|lRr|Rr|[R|[,|Rr|R|[~|Oo|o|O

Mléko polotucné

P~
(9]

Libova Sunka

Jogurtové mléko, kefir

Chléb bily

Chléb celozrnny

Vlocky Zitné, psenické, pohankové

Fazole

Hrach

Kroupy

Téstoviny

Jogurt bily, 3 % tuku

Mouka pohankova

Musli sypané

Kuskus

Pohanka

Veprové maso, panenka

Cottage

Mouka kukuricna

Hovézi maso, zadni

Pstruh

VN |H[R|PIWIWIWIWIWININININININININ|IN

Potravina Obsah tuku
na 100 g

Cizrna 5
Mouka cizrnova 6
Vlocky ovesné 6
Tofu natural 6
Quinoa 6
Tempeh Cerstvy 8
Losos 10
Vejce 10
Lucina linie 10
Tofu uzené 10
Eidam 20 % tuku v susiné 11
Hovézi maso, predni 13
Kureci stehno s kizi, bez kosti 14
Eidam 30 % tuku v susSiné 15
Musli zapékané 15
Veprové maso, krkovice 16
Mozzarella 16
Chléb vecerni 17
Séjové boby 20
Hermelin 23
Tempeh uzeny 24
Lucina 26
Eidam 45 % tuku v susiné 26
Vajecny Zloutek 27
Chia seminka 31
Salam Vysocina 38
Lnéné seminko 42
Slunec¢nicova seminka 45
Dyrnova seminka 46
Arasidy 49
Mandle 53
Liskové orechy 61
Vlasské orechy 61
Kokos mlety 66
Para ofechy 66

Tabulka mnoZstvi tuku v potravinach




DRUHA HODINA

Laboratorni prace - lipidy

1) Priprava a viastnosti mydia
Zdroj: Zaklady chemie 2, Jifi Zajicek
Pomdticky: 3 kadinky, odparovaci miska, sitka s azbestem, kahan, 3 zkumavky
Chemikdlie: 1Gj—20g

ethanol - 25 cm?

40% roztok hydroxidu sodného - 25 cm?

nasyceny roztok chloridu sodného

10% roztok vapenaté soli

Zdroj obrazku:
http://program.autiste.cz/seznameni/?t
erm=mydlo

10% roztok horecnaté soli
Postup:

Do kadinky s roztokem loje (20 g) v ethanolu (25 cm?) pfiddme 40% roztok hydroxidu
sodného (25 cm3). Kadinku zakryjeme odparovaci miskou se studenou vodou a zahfivdme ji na
sitce s azbestem tak, aby smés nevykypéla. Po 10 az 15 minutach zahfivani ukonéime a do
smési pfidame nasyceny roztok chloridu sodného. Po zchladnuti pozorujeme, Ze se na povrchu
smési vytvorila vrstva mydla.

Cast pripraveného mydla protfepeme s destilovanou vodou ve zkumavce. Pozorujeme,
Ze se tvori bohatda péna.

Roztok mydla v destilované vodé rozdélime do dvou zkumavek. Do jedné pfidame 10%
roztok vapenaté soli a do druhé 10% roztok horecnaté soli. Smési protfepeme a pozorujeme,
Ze roztok jiz pénu nevytvari a vznikd v ném sraZzenina. Tuto sraZeninu tvofi nerozpustné

vapenaté a hofecnaté soli karboxylovych kyselin.



2)  Extrakce lipidii ze semen hrachu nebo sezamu

Zdroj: Zaklady chemie 2, Jiti Zajicek, RNDr. Irena Chlebounova (Arcibiskupské gymnazium)

Pomticky: Tteci miska s tlou¢kem, smotek vaty, filtracni papir, nGzky, stojan, kruh a kfizové

svorky, nalevka, kadinka, michaci tyc¢inka a Izicka
Chemikdlie:  vzorky semen (hrach, sezam nebo jinad olejnatd) -2 g
|ékaFsky benzin nebo benzinovy Eisti¢ —5 cm3na 1 vzorek

Postup: Rozettete vzorek semen ve tfeci misce. Sestavte filtracni aparaturu. Zfiltrujte smés
pres smotek vaty. Filtrat nalijte na
filtrani papir. Nechte odpafit benzin (na
radiatoru topeni). Z mastného papiru
odstfihnéte 2 prouzky. Jeden protrepejte

ve zkumavce s vodou, druhy s benzinem.

Popiste své pozorovani.
Zdroj obrazku:
https://cz.depositphotos.com/vector-
images/hrachov%C3%A9-lusky.html

2) Ovéreni vzniku kyseliny madselné pri zZluknuti masla
Zdroj: Zaklady chemie 2, Jifi Zajicek, RNDr. Irena Chlebounova (Arcibiskupské gymnazium)

Pomdicky: kadinky nebo zkumavky (pocet podle poctu
vzorku), plechacek s horkou vodou na vodni lazen,
univerzalni indikatorovy papirek nebo ptirodni indikator

napft. z Cerveného zeli, nz, michaci ty¢inka

Chemikdlie: 20% roztok ethanolu, vzorky cerstvého a

Zluklého masla (1 g), univerzalni indikatorovy papirek

Zdroj obrazku:
nebo pfirodni indikator (vyluh ze zeli, arénie, bordvek, https://cz.depositphotos.com/vector-

td ) images/m%C3%A1slo-kreslen%C3%A9.html
ata.

Postup: V malé kadince nebo ve zkumavce protiepejte vzorek masla s ethanolem (1g masla v
5 cm3). Do smési namocte univerzalni indikdtorovy nebo papirek nebo kdpnéte roztok
prirodniho indikatoru. Kadinku vilozte do horké vodni lazné, zamichejte. Podle shody barvy

papirku se stupnici pH uréete kyselost nebo zasaditost smési.



4) Ovéreni pritomnosti tuki v potravindch

Zdroj: Experimenty ve vyuce chemie Il, Pfirodovédeckd fakulta UK

Pomdicky: filtracni papir, zkumavky, nlizky, pinzeta, vzorky potravin, ethanol

Chemikdlie: Sudan 1l

Postup: Filtraéni papir nastfihejte na ¢tverce asi 4x4 cm.
V jejich stfedu jsme rozmacknéte vzorek potraviny.
Odstrante zbytky materidlu, znacte obycejnou tuzkou
misto vzorku a popiste ho. Papirek poté namocte na cca
2 minuty do ethanolového roztoku Sudanu Ill, vyjméte a
proplachnéte v kadince s Cistym ethanolem, dokud se
prebytecné barvivo nevymyije. Zapiste, u kterych potravin

doslo k obarveni papirku.

Zdroj obrazku:
https://image.shutterstock.com/image-
vector/cartoon-peanut-characters-vector-
illustration-260nw-285430736.jpg



TRETi HODINA

Autor: Hana Kuncipalova

PLAN HODINY

Typ Skoly: Gymnazium
Pfedmét: Chemie
Ro¢nik: 3. nebo 4.
Tematicky celek: Lipidy
Pocet VH: 3

Téma hodiny:

SloZzené lipidy, biologické membrany (2. hodina tohoto celku)

Fakta, pojmy, vztahy:

Pojmy:

a) Opérné: lipidy, polarni a nepolarni rozpoustédlo, jednoduché
lipidy (tuky, vosky), hydrolyzovatelné lipidy, triacylglyceroly,
fosfat, oligosacharid, bilkovina, micely

b) Nové vytvarené: sloZené lipidy (fosfolipidy), glykolipidy,
lipoproteiny, sfingosin, fosfatidylcholin, bunééné membrany

Mezipfedmétové
vztahy:

Biologie — lipidy, buné¢né membrany

Specifické (konkrétni)
cile:

Zak vysvétli rozdil mezi fosfolipidy, glykolipidy, lipoproteiny. Zak dokaze
svymi slovy popsat vyznam lecitinu pro lidsky organismus. Zak
kategorizuje lipidy do jednotlivych skupin. Zak shrne vyznam
biologickych membran.

Cilovy/vykonovy
standard (norma
vykonu), kritéria
hodnoceni:

Prace a aktivita v hodiné. Sebehodnoceni (,,Jak jsem dnes pracoval?“ —
smajliky).

Ciselné znamkovani na zékladé dosazeného poétu bodd z testu podle
procentudlni hranice.

Materidly, pomUcky:

Text — lecitin, vzorce — fosfolipidu, glykolipidu, lipoproteinu, projektor —
ppt prezentace, animace bunécna membrana




Pocet
minut

Faze
hodiny

Metody a formy
prace,
pomticky

Cinnost Zaku/ucitele

Opakovani
minulého
uciva:

Bingo (pfiloha 1)
Tabule, kiida

Ucitel napise na tabuli 12 pojm{ z minulé hodiny:
vosky, tuky, glycerol, mastna kyselina,
triacylglyceroly, lanolin, vorvanovina, oleje,
Zluknuti, ztuzovani, vysychani, zasadita hydrolyza
ZAci si pFipravi tabulku 3x3, vyberou si devét
pojmu z tabule a zapisi si je do své tabulky.

Ucitel popisuje jednotlivé pojmy. Pokud Zak

v popisu pozna jedno ze svych slov, Skrtne jej.
Cilem hry je vyskrtat vSechna tfi poli¢ka v jedné
ze tfi fad. Pokud Zak Skrtne slova v jedné fadé
zvold BINGO!. Nasledné pak vysvétli vyznam
jednotlivych slov. Takto miZeme pokracovat do
vyskrtani celé tabulky. Jsou mozné rizné
obmeény. Pfiloha 1

Uvod/
Motivacni
faze:

Hromadna - frontalni
Video -
https://www.youtub
e.com/watch?v=SX0
ysLQ4sZ8

Ucitel uvede téma a plan hodiny. Ucitel pousti
video (0-1.36 min). Video ma nejen informativni,
ale také motivaéni funkci. Zaci po zhlédnuti videa
zodpovi otazky. Pfiloha 2

14

12

Realizacni
faze/
Procvicova
ci faze:

Prace ve skupiné
s textem o lecithinu
(ptiloha 3).

PPT — sloZené lipidy
(10 slida)
Animace - lipidy

Ucitel rozdéli zaky do skupin po péti. Kazda
skupina obdrzi text rozstfihany na pét ¢asti.
Kazdy zak ve skupiné si vylosuje jednu ¢3st.
Ukolem kazdého 7aka je si svij text precist a
vymyslet k nému néjaky nadpis. Poté kazdy zak
sdéli nadpis a informace ze svého textu ostatnim
¢lentdim skupinky. Po prostfidani vsech ¢lend
skupina vybere 4 pro né nejpodstatné;jsi body
z textu. Kazda skupina postupné sdéluje uciteli
pro né nejduleZitéjsi body, ucitel je zapisuje na
tabuli. Na zakladé bodu na tabuli spolecné
shrnuti informaci z textu.

Prezentace: Zaci s pomoci prezentace popisuji
skupiny sloZenych lipid(, ucitel shrnuje informace
(v prezentaci jsou v poznamkach informace ke
kazdému slidu). U slidu ¢islo 7 pusténi animace
Lipidy — zde i popis a uc¢ebni tlohy (nutno
vyzkouset predem)!

Zpétna
vazba:
Zavér
hodiny:

Animace

V animacich lze zopakovat celé sloZené lipidy +
procvi¢ovaci ulohy.

Ziskame tak zpétnou vazbu od zakd.
http://www.studiumbiochemie.cz/lipidy2.html



http://www.studiumbiochemie.cz/lipidy2.html

PFiloha 1:

BINGO

Pojmy + popis:

Vosky: smési estert vyssich mastnych kyselin (16 az 36 C) a alifatickych alkoholl (24 aZ 36 C)
Tuky: estery glycerolu se tfemi karboxylovymi kyselinami s dlouhymi uhlikatymi fetézci
Glycerol: trojsytny alkohol v tucich

Nenasycené mastné kyseliny: Mastné kyseliny obsahujici jednu nebo vice dvojnych vazeb jako napft.
kyselina olejova.

Margariny: Tuky vyrabéné slehanim a chlazenim rostlinnych olej a vody nebo syrovatky.
Lanolin: Vosk, ktery zabranuje smacivosti ov¢iho rouna. Pouziva se do krém( a balzdma na rty.
Vorvariovina: Voskovita hmota, ktera se pouziva jako mazivo u hodinek.

Oleje: Kapalné tuky, na jejichz vzniku se podileji prevainé nenasycené kyseliny.

Zluknuti: Proces, pfi kterém dochazi psobenim svétla, tepla a mikroorganismé k rozkladu vyssich
mastnych kyselin na nizsi, neptijemné pachnouci mastné kyseliny, napr. kyselinu maselnou.

ZtuZovani: Proces, pfi kterém vznikaji hydrogenaci rostlinnych olejli na niklovém katalyzatoru ztuzené
tuky.

Vysychdni: Proces, pfi kterém polymeruji nékteré rostlinné oleje (Inény, makovy) na vzduchu po
rozetteni do tenké vrstvy a vytvari na predmétu ochranny film, ktery je odolny vici vodé.

Zdsaditd hydrolyza: Reakce, pti niz vznika glycerol a sUl prislusné kyseliny. Tato sUl se pak vyuziva jako
mydlo.

Priloha 2:

a) Jaké ucinky jsou uvedeny u doplikd stravy s lecithinem? ZlepSeni paméti, uceni, reakci, fyzické
zdatnosti, funkce jater a svall, transportu lipidd. Lepsi kvalita vlast a kdZe. Prevence proti
ledvinovym kamenim.

b) Do jaké skupiny sloZzenych lipid(i se fadi lecithin? Glycerolfosfolipidy

c) Jaké potraviny jsou zdrojem lecithinu? Vajec¢ny Zloutek, maso, séja, seminka



Priloha 3:

a) Verze pro ucitele:

Zdroj textu: Upraveno podle DP: Bezpectnost vybranych doplrik(l stravy z pohledu pfitomnosti pridatnych latek
https://dspace.cuni.cz/bitstream/handle/20.500.11956/69640/DPTX_2011 1 11160 0 267802 0 115899.pdf?seque
nce=1&isAllowed=y

MozZné nadpisy kurzivou
Definice doplrikt stravy

Doplnky stravy jsou potraviny, které se od potravin pro béznou spotiebu odlisuji vysokym obsahem
vitaminQ, mineralnich latek nebo jinych latek s nutriénim nebo fyziologickym ucéinkem, a které byly
vyrobeny za Ucelem doplnéni béZné stravy spotrebitele na Uroven priznivé ovliviujici jeho zdravotni
stav. Nejsou tedy urceny k |é¢bé ¢i k prevenci onemocnéni. Mezi dopliiky stravy mizZeme taky zaradit
doplriiky s obsahem lecithinu.

Lecithin

Lecithiny jsou trividlnim ndzvem pro tfidu fosfolipidl oficialné nazyvanych fosfatidylcholiny. Chemicky
se jedna o trojnasobné estery glycerolu a kyseliny stearové, kyseliny olejové a kyseliny fosforecné,
kterd je jeSté jednou esterifikovdna cholinem. Diky své chemické struktufe se ve farmacii a
potravinarském primyslu pouziva také jako emulgator, ktery umozniuje smichanitukd s vodou. Lecithin
je zakladnim stavebnim kamenem biologickych membran, je obsazen v ZivocisSnych i rostlinnych
tkanich. Lidské télo dokaze lecithin samo syntetizovat, proto jej nepovaZiujeme za esencidlni Zivinu.
Ackoliv byl lecithin plvodné izolovan z vajecného Zloutku, jeho hlavnim zdrojem jsou v soucasnosti
séjové boby. Pod komerénim nazvem lecithin se obvykle mysli smés 24 fosfolipidd.

Ucinky a pouZiti

Mezi tradi¢né reklamované ucinky lecithinu patti udrzovani normalni hladiny cholesterolu v krvi,
pfispivani k normalnimu metabolismu tukd, rychlejsi zotaveni svall po cviceni, zlepSeni nervosvalové
funkce, pfispivani k normalnim kognitivnim funkcim, udrZzovani normalnich neurologickych funkci. Dale
se pouziva jako doplnék pfi Iécbé psychickych poruch, pti ekzémech, chorobach Zluéniku a jater, pfi
revmatoidnich artritidach, pfi snizeni imunity a jako prevence rychlého starnuti organismu. Maximalni
doporucena davka je 20 g denné, k ochrané kardiovaskularniho systému obvykle do 5 g denné.

Zdravotni tvrzeni

Evropsky Urad pro bezpecnost potravin dosel k zavéru, Ze neexistuje Zadna pric¢inna souvislost mezi
pfijmem lecithinu a hladinou cholesterolu v krvi, kromé sniZeni koncentrace cholesterolu v krvi, které
by bylo moZné ocekavat vzhledem k tomu, Ze soucasti fosfatidylcholinu jsou nékteré mastné kyseliny.
Nebyl predlozen Zzadny dikaz, z néhoZz by se dalo vyvodit, Ze lecithin pfispivd k normalnimu
metabolismu tukd. Rychlejsi zotaveni svalll po cvic¢eni, zlepSeni nervosvalové funkce, udrZovani
normalnich kognitivnich nebo neurologickych funkci se také nepotvrdilo.

NeZddouci a vedlejsi ucinky

Vzhledem k tomu, Ze hlavnim zdrojem lecithinu jsou séjové boby, mohou byt moZznym nezadoucim
ucinkem alergické reakce. DalSimi moZnymi neZzadoucimi Ucinky jsou zvySeni télesné hmotnosti,
nadymani, prijem nebo nevolnost. Velka ¢ast sledovanych doplnk( stravy obsahuijicich lecithin byla
vyhodnocena jako mirné skodliva z divodu pfitomnosti glycerolu. Nezadouci ucinky glycerolu se vsak



pravdépodobné projevuji v mnozstvich nékolikanasobné vyssich, nez v jakych se tato latka pouziva v
doplnicich stravy.

b) Verze pro Zdky

Dopliky stravy jsou potraviny, které se od potravin pro béznou spotfebu odlisuji vysokym obsahem
vitaminQ, mineralnich latek nebo jinych latek s nutriénim nebo fyziologickym ucéinkem, a které byly
vyrobeny za Ucelem doplnéni béZné stravy spotfebitele na Uroven pfiznivé ovliviujici jeho zdravotni
stav. Nejsou tedy urceny k lécbé Ci k prevenci onemocnéni. Mezi dopliiky stravy mizZeme taky zaradit
doplniky s obsahem lecithinu.

Lecithiny jsou trividlnim ndzvem pro tfidu fosfolipidl oficialné nazyvanych fosfatidylcholiny. Chemicky
se jedna o trojnasobné estery glycerolu a kyseliny stearové, kyseliny olejové a kyseliny fosforecné,
kterd je jeSté jednou esterifikovdna cholinem. Diky své chemické struktufe se ve farmacii a
potravinarském primyslu pouziva také jako emulgator, ktery umozniuje smichanitukd s vodou. Lecithin
je zakladnim stavebnim kamenem biologickych membran, je obsazen v ZivocisSnych i rostlinnych
tkanich. Lidské télo dokaze lecithin samo syntetizovat, proto jej nepovaZujeme za esencidlni Zivinu.
Ackoliv byl lecithin plvodné izolovan z vaje¢ného Zloutku, jeho hlavnim zdrojem jsou v soucasnosti
séjové boby. Pod komerénim nazvem lecithin se obvykle mysli smés 24 fosfolipidd.

Mezi tradi¢né reklamované ucinky lecithinu patii udrzovani normalni hladiny cholesterolu v krvi,
pfispivani k normalnimu metabolismu tukd, rychlejsi zotaveni svalll po cviceni, zlepSeni nervosvalové
funkce, prispivani k normalnim kognitivnim funkcim, udrzovani normalnich neurologickych funkci. Dale
se pouziva jako doplnék pfi 1é¢bé psychickych poruch, pfi ekzémech, chorobdch zlu¢niku a jater, pfi
revmatoidnich artritidach, pfi snizeni imunity a jako prevence rychlého starnuti organismu. Maximalni
doporucena davka je 20 g denné, k ochrané kardiovaskularniho systému obvykle do 5 g denné.

Evropsky Urad pro bezpecnost potravin dosel k zavéru, Ze neexistuje Zadna pricinna souvislost mezi
pfijmem lecithinu a hladinou cholesterolu v krvi, kromé snizeni koncentrace cholesterolu v krvi, které
by bylo mozné ocekdvat vzhledem k tomu, Ze soucasti fosfatidylcholinu jsou nékteré mastné kyseliny.
Nebyl predloZzen Zadny dlikaz, z néhoZz by se dalo vyvodit, Ze lecithin pfispivda k normalnimu
metabolismu tuk(. Rychlejsi zotaveni svalll po cviceni, zlepSeni nervosvalové funkce, udrzovani
normalnich kognitivnich nebo neurologickych funkci se také nepotvrdilo.

Vzhledem k tomu, Ze hlavnim zdrojem lecithinu jsou sdjové boby, mohou byt moZnym nezddoucim
ucinkem alergické reakce. DalSimi moZnymi nezadoucimi Ucinky jsou zvySeni télesné hmotnosti,
nadymani, prijem nebo nevolnost. Velka ¢ast sledovanych doplnk( stravy obsahujicich lecithin byla
vyhodnocena jako mirné skodliva z divodu pfitomnosti glycerolu. Nezadouci ucinky glycerolu se vsak
pravdépodobné projevuji v mnozstvich nékolikanasobné vyssich, nez v jakych se tato latka pouziva v
doplncich stravy.



