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Bilkoviny - proteiny

e nejdulezitéjSi prirodni makromolekularni latky
e soucast bunek kazdeho ziveho organizmu
e tvorene retezci aminokyselin (20 aminokyselin)
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Peptidicka vazba
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Funkce bilkovin

e stavebni: keratin — vlasy, nehty; kolagen — Slachy, kuze..

e transportni = prenaseci: hemoglobin v Krvi

e pohyb: myosin, aktin — pohyb svalu, tubulin — pohyb
spermii

e ochranna: imoglobuliny — protilatky

e fidici: hormony — inzulin, testosteron (muzi),
progesteron(zeny)

e urychlovani chemickych reakci- enzymy:
amylaza -zajistuje stepeni skrobu, pepsin je travici
enzym

e zdroj energie — pri dlouhodobém hladoveni
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Srazeni = denaturace bilkovin

e porucha prostoroveho usporadani bilkovin viivem
teploty, kyselin, tezkymi kovy...(syrové a varené
vajicko)

e dusledek — smrt organizmu




Metabolismus bilkovin

e bilkoviny se rozkladaji na aminokyseliny
e aty na vodu, oxid uhliCity a kyselinu mocovou




Tuky - lipidy
e tuky jsou estery mastnych kyselin a glycerolu

e glycerol + mastna kyselina — tuk + voda

e maji nizkou teplotu tani, jsou nerozpustné ve
vode

e vosky — estery mastnych kyselin a vyssiho jednosytneho
alkoholu — vcCeli vosk

e tuky a vosky patri mezi lipidy — prirodni latky




Rozdéleni tuku

e podle skupenstvi - pevné — nasycene
- kapalné - nenasycene
» podle puvodu - rostlinné
- ZIvoCisne




Zivogidné tuky
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Rostlinné tuky

e kapalné — obsahuji nenasycene kyseliny —
olejovou (linolova,linoleova)




Vyznam tuku

e obsahuji dalsi latky — cholesterol, vitaminy
rozpustneé v tucich

e [Sou zdrojem energie ( 2x vice nez cukry)
e podkozni tuk udrzuje teplotu organismu
e nadbytek skodi




Cholesterol

e [idsky organismus jej potrebuje pro tvorbu
hormonu a vitaminu D

e dulezity pri tvorbé bunecnych membran

e prilis vysoka koncentrace v krvi - zdravotni rizika

- onemocneni srdce

e HDL -, hodny cholesterol” — brani usazovani cholesterolu v
cevach

e DL - ,zly cholesterol* zpusobuje usazovani nadbytecného
cholesterolu ve sténach cév - tvori tzv. sklerotické platy.
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Ztuzene tuky - margariny

e rostlinné oleje pevného skupenstvi

e ztuZzovani tuku — reakce oleje s vodikem, adice
na dvojnou vazbu — margariny napr.Hera




Mydla
e vznikaji reakci tuku s hydroxidem

(sodnym - toaletni mydla, draselnym — Cistici prostredky)
e tuk + hydroxid —mydlo + glycerol

= zmydelhovani tuku




Fermeze

e jsou tvoreny snadno
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Metodicky list

- Druh material: vyukova prezentace

- Cil: Prezentace je urCena jako obrazova a textova podpora
k vyuce bilkovin a tuk

- Jednotlive snimky jsou doplneny animacemi, které umoznuiji
uciteli zapojovat zaky do diskuze k probiranému tématu.

» Cilem je pochopeni vzniku , vyznamu bilkovin a tuku

- Ocekavané vystupy: rozumi vyznamu a slozeni bilkovin a tuku,
zna moznosti vyuziti tuku, chape vyznam bilkovin a tuku pro
zdravi Cloveka

» Klicova slova:bilkoviny, aminokyseliny, peptidicka vazba,
denaturace bilkovin, tuky, cholesterol, margariny, mydia




Metodicky postup

Druhy a treti snimek vysvetluje pojem bilkoviny a jejich zdroje
- Ctvrty snimek vysvétluje vznik peptidické vazby. Rovnice vzniku teto vazby je pouze

doplnujici a ucitel na zakladni skole by ji neméY'po zacich vyzadovat. Totez plati i pro
Sesty snimek, na kterém je vzorec hemoglobinu a patnacty snimek, na kterem je

vzorec cholesterolu.
Paty snimek vysvetluje vyznam bilkovin pro lidské telo

- Sedmy a osmy je vénovam srazeni a metabolismu bilkovin. Zde muze ucitel s zaky

doplnovat konkréertni priklady denaturace bilkovin, tak Lak je znaji z bézneho zivota
(vznik tvarohu, peCeni masa apod). U metabolismu bilkovin je vhodné, aby ucitel se
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zaky probral kolobéh dusiku.
Devaty az tfinacty snimek je vénovan tukum a jejich rozdéleni. Zde je vhodné, aby
ucitel s zaky rozebral vyznam jednotlivych tuku pro nasi vyzivu a zasady zdrave vyzivy
. Ctrnégt{lgnimekjevvénoyém cholesterolu, jeho vyznamu i nebezpecnosti pro lidské
zdravi. Ucitel by mel zakum vysvetlit rozdil' mezi HDL a LDL cholesterolem

- Sestnacty snimek vysvétluje princip vyroby ztuzenych tuku, zde je vhodné, aby ucitel
zopakoval princip adice na dvojnou vazbu a zopakoval vliv nasycenosti vazeb na
skupenstvi tuku.

- Sedmnacty a osmnacty snimek je ukazkou pramyslového vyuziti tuku k vyrobé mydel

a fermezi.






