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11.1 Cukry

Sacharydy (cukry) - zwigzki organiczne, ktérych czasteczki zbudowane sg z wegla (C), wodoru (H)

1 tlenu (O).
Okreslenie “weglowodany” jest nazwag historyczng na sacharydy - polaczenie wegla “weglo-*“ 1 wody

“wodany”.

Wzbr ogdlny sacharydow:

‘ ' (H O) C - symbol pierwiastka chemicznego wegla
n 2 m H:0 - woda

n,m - liczby naturalne

n>m

W zaleznosci od typu sacharydu, wzor ogélny bedzie miat rozne wartosci liczby n i m.

sacharydy
monosacharydy (cukry proste) oligosacharydy (cukry ztozone)
Co(H20) disacharydy (dwucukry)
n=m polisacharydy (wielocukry)
C n(HZO)m
n>m

Monosacharydy (cukry proste) - zwigzki chemiczne, ktore nie ulegajg hydrolizie (rozktad na inne

zwigzki chemiczne), o najprostszej budowie (3-8 at.C). Ulegaja rozktadowi do wegla i wody.
Np. > 6C + 6H.O

glukoza

fruktoza

*galaktoza

Oligosacharydy (cukry ztozone) - zwigzki chemiczne, ktore ulegaja hydrolizie (rozktad na inne
zwiazki chemiczne), zbudowane z kilku (2-10) monosacharydow.
Disacharydy (dwucukry) - zbudowane z dwoch monosacharydow.

Np.
sacharoza (glukoza + fruktoza)
*laktoza (glukoza + galaktoza)

*maltoza (glukoza + glukoza)

Polisacharydy (wielocukry) - zwigzki chemiczne, ktore ulegaja hydrolizie (rozktad na inne zwigzki
chemiczne), o ztozonej budowie (>10 at.C).
Np.

skrobia (300 - 400 czasteczek glukozy)

celuloza (100 - 10000 czasteczek glukozy)

*chityna * - informacja dodatkowa
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Charakterystyka monosacharydu - glukozy:
wzor sumaryczny: 6 [ przed przemnozeniem Cs(H20)s ]
Witasciwosci:

stan skupienia staly (krystaliczne)

bezbarwna/biala (w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia)
dobrze rozpuszczalna w wodzie

staba rozpuszczalno§¢ w benzynie

bezwonna i1 ma stodki smak

Proba Trommera - wykrywanie [informacja dodatkowa] :

Do badanego roztworu dodaje si¢ wodorotlenek miedzi (II) - Cu(OH)2 i powstaje szafirowy
roztwor.

Pozytywny wynik proby (obecnosé w badanym roztworze) sprawi ze roztwor zmieni barwe z

szafirowego na ceglastoczerwong - wytraci sie tlenek miedzi (I) - CuxO. [dostepny filmik w sekeji

“Filmiki doswiadczalne”]

Znaczenie biologiczne:

Ten mono powstaje w procesie fotosyntezy: 6CO2 + 6H20 %> + 602

jest latwo przyswajalna dla organizmu ludzkiego, w ktorym ulega dalszym przemianom.

Reakcja spalania (utlenienia) w reakcjach biologicznych, przebiega zgodnie z tym
uproszczonym schematem: + 60, 22> 6CO; + 6H20
Schemat reakcji utlenienia jest odwrotnoscia procesu fotosyntezy.
Zastosowanie:
przemyst spozywczy

sktadnik odzywczy w kroplowkach; produkcja witaminy C

btyszczenie powierzchni luster (reakcja charakterystyczna - “proba lustra srebrnego™)

Charakterystyka monosacharydu - fruktozy:

wzor sumaryczny: 6 [ przed przemnozeniem Cs(H20)s |

Wtasciwosci:
stan skupienia staty (krystaliczne)

bezbarwna/biala (w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia)
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dobrze rozpuszczalna w wodzie

staba rozpuszczalno$¢ w benzynie

bezwonna i ma stodki smak

Zastosowanie:
naturalny cukier w owocach (stosowany przez diabetykow)

uzywana w produktach dietetycznych

i maja takie same wlasciwos$ci, poniewaz sg izomerami (para zwiazkow

chemicznych o takim samym wzorze sumarycznym, a réznym strukturalnym).

Charakterystyka disacharydu - sacharozy:

wzor sumaryczny: 12 11 [ przed przemnozeniem C2(H2O)11 ]
zbudowana z 2 monosacharydow: 1
Wiasciwosci:

stan skupienia staty (krystaliczne)

bezbarwna/biata (w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia)

dobrze rozpuszczalna w wodzie

staba rozpuszczalno$¢ w benzynie

bezwonna 1 ma stodki smak

ulega rozktadowi w zotadku: +Ho0 — 22> +

glukoza &  fruktoza

Znaczenie biologiczne:

Ten di wchodzi w sktad cukru trzcinowego i cukru buraczanego.

Zastosowanie:
przemyst spozywczy - stodzenie / konserwacja potraw
uzywana w syropach leczniczych

przemyst kosmetyczny - pielegnacja wtosow

Charakterystyka polisacharydu - celulozy:

wzor sumaryczny. ( 6 S)k k - duza liczba czasteczek

zbudowana z monosacharydu: w ilosci “k”



Wtasciwosci:
stan skupienia staly (wtoknista)
barwa biata
nie rozpuszczalna w wodzie
staba rozpuszczalno$¢ w benzynie

bezwonna i bez smaku

ulega rozktadowi w zotadku: (Cs shi + kH2O —2 2

Znaczenie biologiczne:
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Ten poli nie ulega strawieniu, wi¢c nie ma funkcji odzywczej. Jest on blonnikiem

pokarmowym - reguluje pracg jelit.

Zastosowanie:
produkcja papieru
przemyst spozywczy - produkcja seréw
przemyst wtdkienniczy - produkcja nici, bawelny

wlokna

naturalne
* pochodzenia roslinnego

Np.
bawelna, len

* pochodzenia zwierzecego

Np.
wetna, jedwab naturalny

Charakterystyka polisacharydu - skrobii:

Wzor Sumaryczny. ( 6 S)k k - duza liczba czasteczek
zbudowana z monosacharydu: w ilosci “k”
Wtasciwosci:

stan skupienia staty

barwa biata

trudno rozpuszczalna w zimnej wodzie

w goracej wodzie tworzy tzw. kleik skrobiowy

sliska w dotyku

chemiczne
* sztuczne

Np.
jedwab sztuczny

* syntetyczne

Np.
polar
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higroskopijna
staba rozpuszczalno$¢ w benzynie

bezwonna i bez smaku

Znaczenie biologiczne:
enzymy

Ten poli pelni funkcje materiatu zapasowego u ro$lin:

Zastosowanie:
przemyst gastronomiczny - zaggszczanie potraw
wytwarzanie klejow do papieru

produkcja biodegradowalnych tworzyw sztucznych

Wykrywanie obecno$ci skrobii - “proba jodoskrobiowa’:

Do badanego roztworu dodaje si¢ roztwor jodyny, ktory zabarwia si¢ na granatowo, gdy jej wynik

jest pozytywny = wykrycie

Wiasciwosci sg do siebie bardzo zblizone; r6znig si¢ one najczesciej rozpuszczalnoscia

w wodzie, a pozostale cechy sa identyczne.

Maja one odczyn obojetny.

s3 po ogrzaniu probowki z np. po chwili ciemniejg.
Pod wzgledem kulinarnym powstanie karmel, a pod wzglgdem chemicznym jest to dowdd

obecnosci wegla (ciemnieje), wodoru 1 tlenu (na $ciankach naczynia widoczne krople wody).



