Тема: Общая характеристика углеводов. Моносахариды. Полисахариды. Олигосахариды. Функции моносахаридов, олигосахаридов  и полисахаридов в пищевых продуктах.

Цель: изучить особенности углеводов, их классификацию, основные функции и наличие в пищевых продуктах


Задания: 1. Записать конспект-лекцию в тетрадь
                  2. Выучить тему, 
                  3. Выполнить задание №1-2
                  4.Ответить на контрольные вопросы

Углеводы — органические вещества, содержащие карбонильную группу и несколько гидроксильных групп. Название класса впервые предложено К. Шмидтом в 1844 году. Около 60% энергии организм получает за счет углеводов, оставшуюся часть — за счет белков и жиров.
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Рис.1. Классификация углеводов

Углеводы делят на 3 категории: моно и дисахариды, олигосахариды, полисахариды.
1) Сахара (содержат 1-2 мономера глюкозы):
Моносахариды – простые соединения: глюкоза, фруктоза, галактоза.
Дисахариды – более сложные соединения: сахароза (сахар, декстроза), лактоза (молочный сахар – углевод животного происхождения), мальтоза (солодовый сахар).
2) Олигосахариды (содержат 3-9 мономеров глюкозы). К ним относят мальтодекстрин (продукт неполного ферментативного расщепления крахмала).
3) Полисахариды (содержат более 9 мономеров): растительный крахмал, гликоген («животный» крахмал, содержится в мясе и печени).
Не крахмальные или пищевые волокна также относят к полисахаридам. Их разделяют на:
1) растворимые в воде (перевариваемые в ЖКТ) – пектины, камеди и слизи,
2) нерастворимые в воде (не перевариваемые в ЖКТ) – целлюлоза или клетчатка, гемицеллюлоза.
Основными функциями являются следующие:
1. Энергетическая. Эти соединения – главный источник энергии. Большая часть органов может полноценно работать за счет энергии, полученной при окислении глюкозы. 
2. Структурная. Углеводы необходимы для формирования почти всех клеток организма. Клетчатка играет роль опорного материала, а в костях и хрящевой ткани находятся углеводы сложного типа. Одним из компонентов клеточных мембран является гиалуроновая кислота. Также углеводистые соединения требуются в процессе выработки ферментов. 
3. Защитная. При функционировании организма осуществляется работа желез, выделяющих секреторные жидкости, нужные для защиты внутренних органов от патогенного воздействия. Значительная часть этих жидкостей представлена углеводами. 
4.Регуляторная. Эта функция проявляется во влиянии на человеческий организм глюкозы (поддерживает гомеостаз, контролирует осмотическое давление) и клетчатки (воздействует на желудочно-кишечную перистальтику). 
Особые функции. Они свойственны отдельным видам углеводов. К таким особым функциям относятся: участие в процессе передачи нервных импульсов, формирование разных групп крови.
Значение углеводов
Углеводы – основной питательный и главный опорный материал растительных клеток и тканей.
Составляют до 85-90% всей массы растительного организма. Образуются в процессе фотосинтеза. В состав углеводов входят С, Н и О.
Представители: глюкоза С6Н12О6, сахароза С12Н22О11, фруктоза, рамноза, крахмал, клетчатка, гемицеллюлозы, пектиновые вещества, агар-агар.
Сахароза – углевод, синтезирующийся только в растительном организме и грающий очень большую роль в обмене веществ у растений. Сахароза – наиболее легко усвояемый растением сахар. В некоторых растениях сахароза может накапливаться в чрезвычайно больших количествах (сахарная свекла, сахарный тростник).
Отличается состав углеводов:
- картофель – большая часть углеводов представлена крахмалом;
- зеленый овощной горох (убранный в стадии технической зрелости) – основная масса углеводов состоит из почти равных частей крахмала и сахаров;
- зрелые яблоки – крахмал практически отсутствует, а углеводы представлены глюкозой, фруктозой, сахарозой;
- хурма – глюкоза и фруктоза, почти нет сахарозы;
- виноград – глюкоза и фруктоза.
Различный состав углеводов и в отдельных тканях:
- в кожуре – клетчатка и пектиновые вещества (защита плодовой мякоти от неблагоприятных воздействий);
- в мякоти – крахмал, сахара (глюкоза, фруктоза, сахароза).
С содержанием и превращением углеводов связаны важнейшие свойства плодов, овощей и винограда – вкус, консистенция, устойчивость при хранении в свежем виде, а также после переработки.
Если при созревании на материнском растении количество сахаров увеличивается за счет моно - и дисахаридов, то при последующем их хранении повышение уровня сахаров, если оно наблюдается, происходит за счет моносахаридов. Количество дисахаридов при этом уменьшается, под действием ферментов и гидролиза (под действием кислот) они распадаются до моноз, в результате чего количество последних растет.
При хранении при 100С в картофеле сохраняется практически нативный уровень крахмала, но болезни эта температура не сдерживает. Поэтому картофель экономически выгоднее хранить при 40С, в хорошо проветриваемых помещениях (условия активного вентилирования), клубни должны быть неповрежденные сухие, для предотвращения прорастание и болезней необходимы дополнительные средства – химические препараты.


Задание №1. Установите соответствие между названием вещества и его содержанием в природе:

	Название вещества
	Формула вещества

	1) глюкоза
	А) Этот углевод не встречается в природе в свободном виде, но является важной составной частью олиго- и полисахаридов, содержащихся, например, в древесине. Является углеводной основой РНК и ДНК. Является неотъемлемой частью рибофлавина (витамина В2) и нуклеотидов.

	2) фруктоза
	Б) Входит в состав сока сахарной свеклы (16-20%) и сахарного тростника (14-26%). В небольших количествах содержится в плодах и листьях зелёных растений.

	3) рибоза
	В) Этот углевод называют молочным сахаром. Она содержится в молоке млекопитающих и человека. Может «бродить» и изменять тип своего брожения до спиртового.

	4) сахароза
	Г) В природе данный углевод образуется в процессе фотосинтеза. Содержится во всех органах зелёных растений. Особенно высоко его содержание в виноградном соке, поэтому его называют виноградным сахаром. Содержится в мёде. В организме человека содержится в мышцах, в крови (0.1 - 0.12 %) и служит основным источником энергии для клеток и тканей организма. Повышение концентрации этого углевода в крови приводит к усилению выработки гормона поджелудочной железы — инсулина.

	5) лактоза
	Д) Содержится в зернах пшеницы, риса, ячменя, овса, а так же в картофеле, кукурузе, фасоли. Является основным компонентом муки.

	6) целлюлоза
	Е) В природе в свободном виде содержится во многих спелых фруктах, ягодах и мёде. В связанном виде содержатся в дисахариде – сахарозе. В связанном виде входит в состав инсулина. Это природный сахар. Обладает крахмалоподобными свойствами и содержится в клубнях георгина, цикория, а так же в некоторых водорослях. Она имеет приятный вкус и в качестве заменителя сахара снижает калорийность пищи. Метаболизм этого углевода происходит в печени, где он превращается в жирные кислоты.

	7) крахмал
	Ж) Является основным структурным компонентом клеточной стенки растений. Является самым распространенным органическим соединением на Земле. Составляет около 33% от массы всех произведённых растениями органических веществ. Содержание этого углевода в хлопчатнике составляет 90%, а в древесине 40-50%. Является главной составной частью оболочек растительных клеток, образуется в растениях в результате фотосинтеза.



Задание №2.  Установите соответствие между названием вещества и его формулой:

	Название вещества
	Формула вещества

	1) глюкоза
	А) (C6H10O5)n

	2) фруктоза
	Б) C6H12O6

	3) рибоза
	В) С5Н10О5

	4) сахароза
	Г) C12H22O11

	5) лактоза
	 

	6) целлюлоза
	 

	7) крахмал
	 



Контрольные вопросы: 1. Дайте определение понятию углеводы
                                            2. Перечислите их основные функции
                                            3. Назовите виды углеводов
                                            4. Какие функции выполняют углеводы в пищевых продуктах?


Эл. почта для выполненных заданий – ostapenckonatalia@yandex.ru
Срок выполнения – строго в день проведения занятий (30.04.2020), в названии темы написать фамилию, имя и номер группы.

image1.jpeg
Knaccudpmkauus yrnesonos

YraeBoast

Crnoxnbie





