Sacharidy



Zakladni struktura

* Podle funkCnich skupin
* 1. hydroxyaldehydy

» 2. hydroxyketony



» Podle poctu uhliku
* Tridzy az heptozy

« Homoformni rada — nahrazenim H na primarni

alkoholoveé skupineé - pridanim CH,OH mohou
vznikat dalsi dva cukry



Zakladni struktura

* Podle funkCnich skupin
* 1. hydroxyaldehydy

» 2. hydroxyketony



Chemickeé reakce cukru

Tvorba poloacetalu

Oxidoredukcni

Epimerizace

Isomerace

Esterifikace

Anomerace

Tvorba glykosidu

Tvorba glykosilamint a aminocukru
Mutarotace



Vznik cyklického poloacetalu - furanoza
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Oxidace na funkcni skupiné —vznik aldonovych
kyselin napr. glukonové

Oxidace na funkcni skupiné | na retezci — uhlik
Cs — vznik aldarovych kyselin

Oxidace pouze na uhliku C; - vznik
alduronovych kyselin(napr. glukuronova)




Redukce - na funkéni skupiné u aldocukrt

Redukce uvnitr retezce cukru - vznik
desoxycukru

Isomerizace - zmena funkc€ni skupiny —aldo na
keto (napr. anaerobni glykolyza )



Esterifikace - pfedevS§im estery s kyselinou
fosfore€nou (napr. DNK,RNK, ATP, )

rib6za v DNK

: N




Estery s kyselinou sirovou

* U slozenych sacharidu tvorici pojivové tkané,
chrupavky....na C, a C,

CH,0SO-,
‘ CH,OH

| 0SO, ‘




Tvorba glykosidu — nahrazenim vodiku v
poloacetalu ( alkylem nebo arylem ) za odstepeni vody

Rozdéleni - podle slozeni podjednotek

Homoglykosidy — tvoreny pouze cukry

Heteroglykosidy — maji i necukernou slozku — aglykon



Rozdéleni - podle prvku v glykosidické vazbe

O — glykosidy (napr.vsSechny
homoglykosidy,heteroglykosidy s alkoholy)

N — glykosidy ( napfr. nukleosidy, ATP.....)

S — glykosidy - vzacné



Aminocukry - nahrazena OH skupina mimo poloacetal
— u aldocukru vétSinou na C, u ketocukru na C,.

Anomerace

Mutarotace



Monosacharidy

D — riboza
D/L — glukoza
D — galaktoza
D — fruktoza

D — manoza



Oligosacharidy

2-10 podjednotek

Rozdil ve vazbé podjednotek — poloha 1-1, 1-2, 1-3,
1-4al1-6

Redukujici a neredukujici



Rozdeéleni podle chemického slozeni

Glukooligosacharidy .

Maltoza a-1,4, skrob,med,sirupy
Isomaltosa a-1,6 velmi odolna
Celobioza B-1,4,celuloza

Trehaloza a-1,1 neredukujici,med a vino



Fruktooligosacharidy
Sacharoza — 3-1,2 mezi glu a fru

Rafinoza —trioza — k sacharoze na glu a-1,6
druha glu. ( v melase )

Galaktooligosacharidy
Laktoza — B- 1,4 gala,a glu.

Laktuloza — 3-1,4 gala a fru.( nestravitelna )



Polysacharidy

Vice jak 11 podjednotek

Rozdeéleni — chemické podle podjednotek — velmi
slozité

Rozdéleni podle druhu organismu a funkce

- v L a.b &l

a) rostlinné vyuzitelné a nevyuzitelnée

b) zivocisné vyuzitelné a nevyuzitelné



Rostlinné
Vyuzitelné
Patrici Kk homopolysacharidim:
Nevyuzitelné
Patrici k homopolysacharidim : Celuloza
Patrici k heteropolysacharidum: Pektiny

Slizy
Gumy



Skrob — slozen s amylosy a amylopektinu

Celuléza — celobio6za



Rostlinné nevyuzitelné ( balastni, vlaknina )

Patrici k homopolysacharidium : Celuloza

Patrici k heteropolysacharidium: Pektiny
Slizy
Gumy



Zrani ovoce

Celuloza + protopektin  — tvrdost ovoce

tvrdost ovoce + enzymy zrani —> protopektin na pektin

Pektin + Ca?* a Mg?* + voda + cukr — tvorba geltl — méknuti ovoce

Proces vyrazné urychluje teplota a mnozstvi cukru — zavarovani ovoce



gumy
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‘ Arabska guma




slizy
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Zivodisné - vyuzitelné

Glykogen - glukoza-vazby a-1,4 a a-1,6 ( vnejsi kazdy

15 C 1,6, vnitrni 3-5 C.



Zivodisné - nevyuzitelné

Chitin

10-30%

AN
70-90%

O
.......... ‘ B-1,4 ‘

\
NH; NHCOCH,



Slozené sacharidy ( polysacharidy s
necukernou slozkou )

glykopeptidy ~__

s prevahou peptidové bilkovinné slozky

glykoproteiny e

proteoglykany

s prevahou sacharidové slozky

peptidoglykany 7



Mukopolysacharidy

— sacharidova slozka vetsiny slozenych
sacharidu,predevsim proteoglykanu

* Kys. Hyaluronova
« Chondroitinsulfaty
* Dermatansulfat

« Keratansulfat

* Heparin



Kyseliny hyaluronova
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