Sacharidy (1. LF UK, NT)

Klasifikace

Podle poctu cukernych jednotek

Monosacharidy

Oligosacharidy (2-10 monosacharidovych jednotek)
Polysacharidy (> 10 monosacharidovych jednotek)
Slozené (komplexni, konjugované) sacharidy

Podle vazanosti:

= volné
= vazané
= homoglykosidy
= heteroglykosidy
= aglykon (necukernd slozka)

Monosacharidy

= polyhydroxyalkylsubstituované aldehydy a ketony, odvozené slouceniny
= hlavni ziviny, biologicky a senzoricky aktivni latky
= vlastnost: sladkd chut

Struktura a klasifikace

H
Podle druhu karbonylové skupiny |, [_

I 1

= aldosy
= ketosy

Podle poétu atomu uhliku (3-8) (ndsobky CH,O (formaldehyd)):

= triosy
‘cH=0 CH=0 CH=0
= D-(+)-glyceraldehyd (D-glycero-triosa) H-1¢*om _ B 0H — me(omH
'CH,0H CH,0H CH,0H
CH=0
= L-(-)-glyceraldehyd mo—(tn
|
CH,0H
CH,0H

|
= 1,3-dihydroxyaceton (1,3-dihydroxypropan-2-on, glyceron) C|'=0
CH,0H
= tetrosy
® pentozy
= hexozy

= D-glukéza (D-gluko-hexdéza) = dextrosa, hroznovy cukr

HO C*H
H—C-0H
H—C—0H

CH,0H

m D-fruktéza (D-arabino-hex-2-ulosa) = levulosa, ovocny cukr

Podle usporadani retézce
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= s primym retézcem
= s rozvétvenym retézcem

Podle typu laktolu

2 2
E—O0H
1 1 H/O_H - 1 40R2
» furanosy R—CH=0 —>= R . T R— -
aldehyd poloacetal
CH.O0H
o-D-glukopyranosa  B-D-glukopyranosa a-D-glukefuranosa  B-D-glukofuranosa
= pyranosy
o CH.OH o OH
5 HO =42 HO =
HO H  gmo H;0H
OH H
a-D-frukiopyranosa B-D-fruktopyranosa a-D-fruktofuranosa B-D-fruktofuranosa
Mutarotace
a-pyranosa B-pyranosa
= anomery, anomerni C, anomerni OH acyklicka forma
a-furanosa B-furanosa
Konformace

= furanosy (obalkové E, zkrizené T)
= pyranosy (Zidlickové 4Cq, 1Cy)
= acyklické formy (konformace cik-cak)

Vyskyt

= slozky témér vsech potravin
= netypické monosacharidy

CH=0
= D-apiosa (rozvétveny cukr), kofenové zeleniny B | OH
HO | CH,0H
CH,OH
CH,0H
O
. . ——H
= | -sorbosa (cukr L-fady), jefabiny
—+—O0H
HO—H

CH,OH
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8]

HO——H

= D-manno-hept-2-ulosa (ketoheptosa), avokddo HO H
H——O0OH
H——O0H
CH,0H

(zkratky: glukéza Glc, furanosa f, fruktéza Fru, pyranosa p, mannosa Man, kyselina A, apiosa Apj, sorbosa Sor, B-D-
glukopyranosa B-D-Glcp)

Derivaty monosacharidu

chemické reakce jejich vzniku:

oxidace (presmyk) - cukerné kyseliny, ketoaldosy, diketosy
redukce - cukerné alkoholy, deoxycukry

dehydratace - anhydrocukry

reakce s dalSimi slouc¢eninami - glykosidy, ethery, estery

Cukerné kyseliny

= aldonové (glykonové) - glukbézaoxidéza, Ca-glukonan (medicina), 6-lakton (fermentované saldamy, 0,1 %)

= alduronové (glykuronové) - polysacharidy: D-GIcA6 (glykoproteiny), D-GalA6 (pektiny), D-ManA6 a L-GulA6
(algindty)

= aldarové (glykarové), napf. vinna a jable¢na kyselina

= obsah v ¢ekance a sladu

Ketoaldosy, diketosy

= klicové produkty Maillardovy reakce a oxidace
= 3-deoxyglykosulosy, 1-deoxyglykodiulosy, 4-deoxyglykodiulosy

CH=0 CH;4
J_:o C=0
(l.‘l-I: C=0
H—A—DH H é 0OH
H——oH H—C—0H
(|?H:UH (|:H301-I

3-deoxy-p-erytiiro-hexos-2-ulosa 1-deoxy-p-erytiro-hexo-2,3-diulosa

CH-,OH CH=0
éﬁO ¢.0
él_ o HO—(%‘—H
Cl' H» H—(l'—OH
H—C—O0H H—C—O0OH
(l-'H:O H Ll H,OH
4-deoxy-p-glycero-hexo-2,3-diulosa D-arabine-hexos-2-ulosa

Cukerné alkoholy

= alditoly, glycitoly (derivaty glycerolu)
= redukce poloacetalového hydroxylu mono- a oligosacharidd
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CH,0H CH,0H
| 2

CH,0H CH,0H H C OH HO—C—H
H—~{—0H H—(|.'—OH HO C—H HO—-C—H
H——0H HO CH H—(:Z.‘—OH H C OH
H—C—OH - cl —OH H-C—O0H HC—OH

t|Z.‘H30H CH,OH CH,OH CH,0H

ribitol xylitol D-glucitol D-Inannitol

= prirozené slozky potravin
= ribitol - riboflavin

arabinitol - houby

xylitol - houby

D-glucitol - Svestky, jerabiny, hrusky

D-mannitol - houby, jerabiny, celer, zelend kdva
= galaktitol - houby, kysané mlé¢né vyrobky

syntetické (redukce H2/kat., NaHgx, nahradni sladidla)
= xylitol, D-glucitol

cyklitoly - obsah
cyklohexan-1,2,3,4,5,6-hexoly (inositoly, cyklosy)

OH OH

= myo-inositol (meso-inositol)

D-galaktosa wmyo-inositol

i B [
4 * 4

CH.OH OH
velmi rozsiten, fosfolipidy, fytaty, pseudooligosacharidy (lusténiny) Bo 0
OH
o OH OH
galaktinol

Deoxycukry

= redukce primarniho / sekundarniho hydroxylu - prirodni, Maillardova reakce

2-deoxycukry

= 2-deoxy-D-ribosa (thyminosa), deoxyribonukleové kyseliny
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6-deoxycukry (6-deoxyhexézy = methylpentdzy)

CH;
0 f—ao
'H3H0 ~OH r OH s H
HO HO
OH OH OH OH

L-fukosa L-Thamnosa D-chinovosa

6-deoxy-L-galaktosa 6-deoxy-L-mannosa 6-deoxy-D-glukosa

oligosacharidy mleka heteroglykosidy heteroglykosidy
Anhydrocukry

anhydridy cukrd, glykosany, eliminace vody, hlavné poloacetalova a dals$i OH

CH,

= prirodni slozky polysacharidd CH,O

3,6-anhydro-a-D-galaktopyranosa (karagenany)
3,6

|
= 3,6-anhydro-a-L-galaktopyranosa (agar)

= produkty termickych reakci

OH
= 1,6-anhydro-B-D-glukopyranosa (B-glukézan, levoglukézan) (karamel)

Glykosidy, ethery, estery a dalsi derivaty

O
I'
CH-0OH CH-OH —0—CH,
o O—R | o OH
OH
HO HO
O—R
O-glykosid ether ester
CH.OH CH,OH CH:OH
o 5 R NH-R o OH
OH
HO
NH,
S-glvkosid N-glykosid 2-amino-2-deoxycukr
= O-glykosidy - velmi rozsireny
= ethery: 4-O-methyl-D-GlcpA (hemicelulosy), 2-O-methyl-D-Xylp (pektiny)
= estery - prirodni (fosfaty, acetaty, benzoaty aj.), syntetické (mastné kyseliny, emulgatory)
= S-glykosidy - glukosinolaty
= N-glykosidy - pfirodni (ATP, NADH), Maillardova reakce (glykosylaminy)
= aminodeoxycukry - prirodni (chitosamin), Maillardova reakce (Amadoriho produkty)
= C-glykosidy
Oligosacharidy

= homoglykosidy
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= pentdzy, hexdzy, cukerné kyseliny aj. derivaty
= furanosy, pyranosy

Klasifikace

Podle poétu monosacharidli (monos, 2-10)
m disacharidy (biosy) - dekasacharidy (dekaosy)
Podle pritomnosti poloacetalové OH

= redukujici (glykosidy)
= neredukujici (glykosylglykosidy)

Podle prevazujiciho monosacharidu

= glukooligosacharidy

= maltosa, maltooligosacharidy
= fruktooligosacharidy

= sacharéza
= galaktooligosacharidy

» |aktosa, a-galaktosidy

Podle stravitelnosti

= stravitelné
= nestravitelné

Podle biologickych aéinku
= prebiotické Gc¢inky (stimuluji rlst a metabolismus zadouci mikrofléry)

= probiotické Uclinky (s vldkninou ovliviuji a reguluji peristaltiku)
= synbiotické Ucinky (soucasné prebiotické i probiotické)
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CH,OH OH

O
1 ¢ OH
S OH « o |NHOH;C
HO (0] 0 OH
C ]E[IOH C IE[;OH OH
F a F a 1 -H:0| o, c-trehalosa
CH,OH CH,0H
0 0
a-D-glukopyranosa o-p-glukopyranosa » . .
OH " OH OH
— HO 0
OH OH
CH,0H CH;OH

):(0 0.0
K om 1 o Hle maltosa
HO OH OH . oH
a-p-glukopiTanosa B-D—glukop}'ra nosa OH VO HO H,C,
0] 0 OH

= CH,0H
CH,OH CH: OH
: 0 OH . a,p-trehalosa
1- H;D
C ]E[;gOH
ﬁ—n—glukop}'rﬂnosﬂ a—D—glukop}'ranos.’l
=
CH;OH
CH,OH CH;OH
0 OH 0.0 cellobiosa
§ by Hzo
CH,0H
0]
ﬁ—D—gluLap:s ranesa ﬂ—D—glukop} Tanosa OH
HO
OH
B.B-trehalosa
Nazvoslovi
= maltosa

= a-D-glukopyranosyl-(1-4)-D-glukopyranosa,
= 4-O-a-D-glukopyranosyl-D-glukopyranosa
= o-D-Glcp-(1-4)-D-Glcp
= ,0-trehalosa
= a-D-glukopyranosyl-a-D-glukopyranosid
= a-D-Glcp-(1e1)-a-D-Glcp

Glukooligosacharidy

CH.,OH CH.OH
O o
maltosa = a-D-Glcp-(1-4)-D-Glcp (sladovy cukr) \ OH 1 4 oH “OH
! o
HO S
OH OH

Vyskyt

= produkt hydrolyzy skrobu, reverze glukdzy
= slad, chléb (1,7-4,3 %), med (2,7-16 %)

Vyroba

maltosové (85 %), glukosové sirupy (kyseliny, enzymy)
maltosa

isomerace na maltulosu, a-D-Glcp-(1-4)-D-Fruf
redukce na maltitol, a-D-Glcp-(1-4)-D-glucitol
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Fruktooligosacharidy

sacharéza = a-D-Glcp-(1+2)-B-D-Fruf (fepny cukr)
HO—CH;

H CHaOH
OH
Vyskyt
ovoce do 8 %
zelenina 0,1-12 %

kdva zelend (prazend) |6-7 % (0,2 %) |.

cukrova repa 15-20 % repny cukr
cukrova trtina 12-26 % trtinovy cukr
javor cukrodarny (stava)| 5 % javorovy sirup
datle 81 % (sus.) |datlovy cukr

Vyroba (z cukrové repy)

extrakce rizk( (difaze)

¢isténi (epurace) surové stavy, Cireni Ca(OH),

saturace CO,

filtrace, lehka stava

zahusténi - tézka stava (61-67 % sachardzy, 68-72 % susiny)

surovy (hnédy) cukr - 96 % sachardzy, 2-3 % necukrd, 1-2 % vody (1,0-1,2 % organickych, 0,8-1,0 %
anorganickych latek)

afindda

= rafindda - melasa (krmivo, substrat pro kvasné procesy), vyroba invertniho cukru, dalSich produktl

Galaktooligosacharidy

laktosa = B-D-Galp-(1-4)-D-Glcp (mlécny cukr) .

Vyskyt

= kravské mléko 4-5 %
= |idské mléko 5,5-7 %

Vyroba (ze syrovatky)

= ultrafiltraci
= po zahusténi krystalizaci - vyroba galaktosy, galaktitolu, laktulosy, laktitolu

dalsi B-galaktooligosacharidy mléka

a-galaktooligosacharidy lusténin

sacharosa

1
0] HO CH, O

obsah o g P8
OH L 5 )& 2 HO ﬂ
b .

raffinosa (n=1) HO O H,OH

verbaskosa (n =2) OH OH
stachyosa (n=3)
ajugosa (n=4)
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Reakce sacharidu

= komplexni enzymové a neenzymové reakce
= karbonylové, anomerni OH, priméarni OH, sekundarni OH

Reakce neenzymového hnédnuti

= reakce samotnych sacharid
= reakce Maillardova (reakce s proteiny, aminoslouc¢eninami)
= karamelizace

Reakce sacharidui
= Reaktanty
= redukujici mono- a oligosacharidy
= neredukujici oligo- a polysacharidy po hydrolyze
Hlavni reakce monosacharidu (reakce acidobazicky katalyzované)
= v kyselém prostredi (dalsi faktory: teplota, doba)
= vznik (hydrolyza) glykosidd, dehydratace, vznik redukton(

= v alkalickém prostred{
= mutarotace, isomerace, presmyky, fragmentace, oxidace

Vznik a hydrolyza glykosidu

CH,0OH CH,0H CH,0H
0 H -0 . - H,0 o ﬂ;
OH +OH f OH ~O-H OH > +——»
H HO H HO
H OH . ) . OH
monosacharid karbeniovy kation
= reakce poloacetalovych OH ;
CH,0H CH,0H CH,0H
—o\ R-OH - F S
oH 0OH O/ R § OH w0O—R
HO |/ H
HO H
OH OH H

glvkosid (hetero- nebo homoglykosid)

Hydrolyza (inverze)

= vyroba Skrobovych sirup(
= invertniho cukru
= galaktosy

Vznik (reverze, Fischerova reakce)

vedlejsi produkty inverze (Skrobové sirupy: 5-6 %)
vedlejsi produkty karamelizace

nizkoenergetické vyrobky

indikatory falSovani

Dehydratace
= reakce poloacetalovych OH a dalSich OH
= poloacetalovy OH / dalsi OH - anhydrocukry (glykosany)
= dalsi OH / dalsi OH - deoxycukry

Anhydrocukry

= B-D-Glcp - 1,6-anhydro-B-D-Glcp (B-glukézan)

= vedlejsi produkty inverze (glukéza < 1 %)
= vedlejsi produkty karamelizace (vice)

Deoxycukry

= 1,2-enolizace (série isomeraci a dehydrataci)
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H—C=0 H—C—-OH CH=0

H—é'_OH C—O0H =0
HO Cl H HO—Cl'"H & CH,
H—C—0H HCOH _go H-C-OH
H—é—oﬂ H—C—OH H—C—0H
(|3E;OH CH,0H CH.OH
p-glukosa 1-en-1,2-diol 3-deoxy-p-erythro-hexos-2-ulosa
u
CH=0
=0
n ]
A 'lilH E—— e ~
-H:0 [ -H:0 HOCH; O CH=0
H—C—O0OH
é.‘H;OH
3,4-dideoxy-p-glycero-hex-3-enos-2-ulosa S-hydroxymethylfuran-2-karbaldehyd

D-glukosa = /ﬂ\ J\
HOCH 0" "cH=0

S-hyvdroxymethvlfuran-2-karbaldehyd

—-
D-fruktosa —— N~ _CH,OH
0
e a
. 2-hvdroxyacetylfuran
pentosy, L-askorbova kyvselina E— [ ll

J . o CH=0
furan-2-karbaldehyd

6-deoxvhexosy (methylpentosy) — = cHy” “OJ\C'H—(}

S-methylfuran-2-karbaldehyd

(|ZH:OH CH,—0OH CH- CH;
| T I
=0 'li'—OH C—0—H =0
! |
HO—C—H HO—C = 0=C —_ =0
H_C_OH H—C—0H ‘H:O H—fl:—OH H_t_OH
H-C—OH H-C—OH e H ¢ OH
CH,OH CH,O0H CH,0H ¢m,0m
p-fruktosa 2-en-2,3-diol 1-deoxy-p-erythro-hexo-2,3-diulosa
= 2,3-enolizace (karamelové aréma) ? e
e CH 2 W N
t=o0 & 0" el
(Ij—D—E[ s += maltol
C—0H -H,0 - -H,0
[ 'ﬁ o OH
B—C—0-H A —
CH,0H Cl'HEOH = LH ,.-|A._
0~ TCOCH,;
isomaltol

Vznik reduktont

= antioxidanty

karamelove aroma
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. b
S -2H il
o COH c-o
= redukce organickych latek, iontu kovu C—0H 2H =0
ke ¢
redukton triulosa
= pH < 6 (podobné jako endioldty) monoanionty
= pH > 6 dianionty
Isomerace
= aldosa — ketosa
CH=0 CH—-0H |CEI:O
H—C—0H C—0H HO—C—H
HO—C—H HO- -cl—- H HO—C—H
H—C—OH H—C—OH H—C—OH
H—{i';—DH H -(l— OH H—t%:—OH
CH,0H CH,OH CH:0H
D-glukosa 1-en-1,2-diol D-Imannosa
= aldosa — aldosa (epimerace) “
CH,0H
=
HO—C—H
H—$—0H
H—tlji—O]E[
CH:0H D-fruktosa
Isomerace disacharidt
= |aktosa - B-D-Galp-(1-4)-D-Glcp
= |aktulosa - B-D-Galp-(1—-4)-D-Fruf
= epilaktosa - B-D-Galp-(1-4)-D-Manp
Presmyky na kyseliny
= 1-en-1,2-diol, Cannizzarova reakce, benzylovy presmyk
Fragmentace
= vznik velmi reaktivnich sloucenin
i
., R—CH—CH= aldolizace CH—CH—C— CH—
= retroaldolizaci X c|'fH CH=0 : 5 R Cl-TI (|?H C—CH=0
OH OH OH OH

retroaldolizace
= oxidaci (po isomeraci, dehydrataci)
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CH=0 CH=0 C|'H:OH CH=0
| | |
H—C—0H H—C—0H =0 H—C—OH

CH;OH CH,OH {m0H CH,OH

p-glyceraldehyd bp-glyceraldehyd 1,3-dihydroxyaceton  p-glyceraldehyd

— L

CH=0 CH-OH CE:OH CH,OH
H—C-0OH C—OH (F:O C—0H
HO CH HO—C—H HO—C—H HO—l(‘,
H—C—0H = H—(iZ—OH H-C—OH H-C OH
H—C—0H H li': OH H_?_OH H—C—0H
|
CH;OH CH,0H CH;OH CH,O0H
p-glulkosa 1-en-1,2-diol o-frulktosa 2-en-2,3-diol
J Y
=0 CH;OH CH=0
i S R i B CH=0 ol
H-C—OH H-C-—OH
formaldehyd . s
) H—C—OH glvkolaldehyd CH,0H
|
CH;OH  p-arabinosa p-erythrosa

Maillardova reakce
Reakce neenzymového hnédnuti

Reaktanty

= cukry (karbonylové slouceniny)
= monosacharidy a redukujici oligosacharidy
= (neredukujici oligosacharidy, polysacharidy, glykosidy)
= triosa > .... > pentdza > hexdza (acyklicka forma)
= aldosa > ketosa
= o-dikarbonyly > aldehydy > ketony > sacharidy
= bilkoviny (aminoslouceniny)
= ¢-NH> Lys, N-koncova NH,, guanidylova Arg, SH Cys
= volné aminokyseliny, aminy, amoniak
= £-NH, > .... > B-NH; > a-NH>
= NH3 > R-NH, > aminokyselina

Reakéni podminky

= aktivita vody (ay, 0,3-0,7)
= pH (9-10)
= dalSi (teplota, doba reakce, dalsi slozky)

Dusledky pozitivni, negativni

vznik aromatickych latek

vznik zlutych, hnédych, ¢ernych pigmentd melanoidind
snizeni vyzivové hodnoty

potencidlné toxické produkty

reakce in vivo (glykosylace bilkovin)

Mechanismy reakce - 3 faze reakce

= pocatecni faze
= vznik glykosylaminu (Amadoriho presmyk) a aminodeoxycukru (Amadoriho produktu)
= stfedni faze
= rozklad sacharidd, glykosylamin(, aminodeoxycukrd (dehydratace, fragmentace)
= rozklad aminokyselin (Streckerova degradace)
= zavérecna faze
= reakce produktd a rozkladnych produktd, vznik vonnych, chutovych a barevnych latek (melanoidind)
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Glykosylaminy a aminodeoxycukry

adice isomerace
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D-glukosa D-glukosylamin  D-fruktosamin
(1-amino-1-deoxy-D-fruktosa)

= ketosy - ketosylamin - aldosamin (2-amino-2-deoxyaldosa), Heyns(v p.

= mechanismy (reakce acyklickych forem)
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D-glukesylamin  Kation Schiffovy D-fruktosamin (1-amino-1-deoxy-D-fruktosa)
baze enolforma  oxoforma cyklicka forma

Rozklad aminodeoxycukrt

= 1,2-enolizace, kyselé prostredi
= 2,3-enolizace, neutrdlni a alkalické prostredi
= vznik glykosulos a glykodiulos (aldoketos a diketos)
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Analogie s reakcemi samotnych cukri

= nizsi aktivacni energie

= produkty obsahujiN a S

= kvalitativné i kvantitativné vice produktd

paralelné rozklad samotnych cukrli a aminokyselin

Vyznamné heterocyklické produkty


https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:GAG-ADC.jpg
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Reakce-acyklickych-forem-1.jpg
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Reakce-acyklickych-forem-2.jpg
https://www.wikiskripta.eu/w/Soubor:Vznik_glykosulos.jpg

OH HO P
| i, | LIl
o ( cHy” 0~ “cH; o CH,—SH
0
isomaltol furaneol furfurylthiol
(karamel) (Jahody. ananas) (kava)
(o}
2 J- OH CH, = |
(. U 5 el
|““o |‘““e::H3 |““*S' | CH; e e

maltol 2.4-dimethylthiofen 2-acetyl-1-pyrrolin 2.6-dimethylpyrazin
(karamel) (smazena cibule) (chleb) (¢okolada. ofisky)

Maillardova reakce u vyznamnych komodit
= pozitivni i negativni dlsledky, Zddouci i nezadouci reakce
technologie (viné, chut, barva, nutri¢ni hodnota)

prazeni

vareni, peceni, smazeni

suseni

extruze, mikrovinny ohrev

mléko, mlécné vyrobky - Lys: 10-30 % tradi¢ni suSeni, 3 % sprejové suseni
ceredlie, ceredlni vyrobky - Lys: 70 % klrka chleba, 10 % celkem

maso, masné vyrobky - mutageny

ovoce, zelenina

kadva, kakao, orechy

Reakce pfi zpracovani mléka nevyuzitelny (blokovany) Lys

A
< e
NH (IZHI -NH—{CH,lCH
NH~[CHyl,—~CH ?:0 f=0
i f£=0 HO—C-H N 1mo
i = 0; }B\CH R oo | OH  (acn)
HO 0 g WIH o H—C-OH oOH :
o 0OH
JH H h CHOH \HOHC
0OH &
laktosa protein 1-lysino-1-deoxylaktulosa
(g-N-deoxylaktulosyllysin)
(li'HJ—NH—[CH;], frH COOH
c=0 NH; /oY )
| ~C—CH,—NH—[CH,;],—CH-COOH
s Yl
NH3
(|:H2 furosin
H-C-0H
| CH;y
CH,0H _
0 :‘J—[C'Hlli—CIH—(DOH
NH,
HO
pyridosin
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= |ysinoalanin

Inhibice Maillardovy reakce
= vytvareni nepfiznivych podminek

= obsah vody (aktivita), snizeni teploty, Uprava pH
= odstranéni jednoho z partner(
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SO, + H,O H>S0; H" + HSOy
SO;
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Karamelizace

= cukry (sacharéza, glukéza, fruktéza, Skrobové sirupy, invertni cukr)

= teplota 150-190 °C (240 °C)

= doba reakce 5-10 hodin

= katalyzator

= karamel - pevny produkt

= kulér - roztok
tFida| ]nézev kuléru ] pridatné latky ] pouziti
| CP [|kausticky Na;C03, K03, NaOH. KOH, H3504, octova, lihoviny (vysoky obsah alkoholu)

citronova kyselina
kausticky ocet, pivo, lihoviny, aromatizovand
I cCs sulfitovy 502, H2504, Naz303, K503, NaOH, KOH vina, medovina
I |AC |amoniakovy  |NHs, (NH4)2504, Na,COs, H,S04, NaOH, KOH pivo aj. alkoholicke napoje, kysele
potraviny
v lsac amoniakovy- |NHs, SO, (NH4)2503, NaS03, K;S03, Na,CO0s3, kyselé potraviny, nealkoholické
sulfitovy K>CO03, NaOH, KOH, H5S04 napoje

Odkazy

7 va s

Souvisejici ¢clanky

m Sacharidy ¢ Sacharidy v potravé

= Lipidy ¢ Lipidy (1. LF UK, NT) ¢ Tuky v potravé ¢ Lipidy jako zdroj energie ¢ Odbouravani lipidl a metabolismus
ketolatek « Mastné kyseliny

= Bilkoviny v potravé ¢ Bilkoviny (1. LF UK, NT) « Aminokyseliny

= Druhy potravin ¢ Mineralni latky v potravé ¢ Stopové prvky v potravé ¢ Mikroorganismy v potravé ¢ Cizorodé
latky v potravinach
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