CHEMIE 9. ROČNÍK

18.5. – 22.5.

Zdravím třídu 9.A, chemie vás asi baví víc, protože tady mám již 3 projekty, které vám mohu zprostředkovat, což je super spolupráce.

Bohužel ne všichni dodrželi tištěnou podobu a dodání zápisu – opět, takže i když byla práce krásná , nelze ji poslat ostatním, takže posílám práci zpracovanou na počítači a upravenou podle mého pokynu.

Moje představa se stále nezměnila, tedy očekávám vaše pololetní práce, ale také SOUČASNĚ ZASLANÝ zápis – tedy stručné a výstižné informace k zadanému tématu!!! Stále platí, že se tak naučíte pracovat nejen s učebnicí, ale i s jinými zdroji, což vám v budoucnu pomůže při dalším studiu.

A ještě velmi důležitá věc! Prosím text posíláte bez obrázků – ty budou samostatně, nutné kvůli posílání ostatním spolužákům!!! Text si prosím pečlivě přečtěte NEUSTÁLE OPRAVUJI věty beze smyslu (způsobeno kopírováním z internetu a špatným promazáním výrazů) a také NECHCI UŽ VIDĚT ODKAZY V TEXTU!!!

Prosím tedy, vynasnažte se posílat vaše práce a já je prostřednictvím vašich stránek budu zveřejňovat i vašim spolužákům…

V tomto vícestránkovém dokumentu posílám tedy další práci. 

Pokud by si někdo nevěděl rady , může mi napsat na školní mail : pracharova@zshorni.cz

Sacharidy

Konzervace
Léky a léčivé látky

Referáty pročíst

Zápisy vytisknout a nalepit. Datum dle rozvrhu.

Sacharidy
Sacharidy neboli cukry jsou nejrozšířenější přírodní látky. Jsou hlavním zdrojem energie pro růst, údržbu a činnost lidského těla. Můžeme je najít převážně v rostlinné stravě. V potravinách rostlinného původu jsou to hlavně ovoce, zelenina, luštěniny a obilniny.

Sacharidy obsahují v molekule C, H, O. Jsou to hydroxysloučeniny, protože všechny obsahují několik hydroxylových skupin -OH. Dělí se do následujících skupin:
1. Jednoduché sacharidy (monosacharidy)

2. Složené (disacharidy)

3. Složité (polysacharidy)
Skupinu 1. i 2. můžeme nazvat cukry, kvůli jejich nasládlé chuti, dobré rozpustnosti ve vodě, bezbarevnosti a krystalickému složení. 3. skupinu nazýváme sacharidy, protože je mikrokrystalická, ve vodě málo rozpustná a bez chuti.

Složené a složité cukry se v těle štěpí na monosacharidy a v této podobě se vstřebávají. Udržuje se tak stálá hladina krevního cukru, která je důležitá pro činnost mozku.
Jednoduché cukry
Jednoduché cukry Jsou tvořené jednou molekulou, jejich sumární vzorec je CHO a někdy se o nich mluví také jako o hexosách. Vyskytují se v ovoci a medu, jsou rychle vstřebatelné, a proto jejich energii můžeme využít již několik minut po pozření. Tři nejdůležitější jsou :
Glukosa C6H12O6
V lidském těle se nachází v krvi a moči, vzniká fotosyntézou, krystalizací z rostlinných šťáv, ale hlavně enzematickou hydrolýzou rostlinného škrobu. Je to bílá krystalická látka sladké chuti, která snadno lihově zkvašuje. Užívá se k výrobě cukrovinek, karamelu, ke slazení vína a likérů.
Galaktosa C6H12O6
- mléčný cukr

Jako součást mateřského mléka je důležitým zdrojem energie pro kojence. Zkvašuje lihově velmi zvolna.
Fruktosa C6H12O6
- cukr ovocný

Nachází se v ovoci a medu, získává z cukrové třtiny, cukrové řepy nebo kukuřice. Zkvašuje lihově velmi snadno. S glukózou se mísí v tzv. glukózo-fruktózový sirup, který se dále využívá na meda sirupy z různého ovoce.
Složené cukry
Složené cukry Jsou tvořené z dvou molekul a označují se proto za cukry složené. Známe jich velký počet, ale nejznámější jsou tyto:
Sacharosa C12H22O11
- řepný a třtinový cukr

Je v třtině cukrové, řepě cukrové, kukuřici, mrkvi, v míze javoru, břízy, palem. Člověk ho vůbec nepotřebuje přijímat. Je dobře rozpustná ve vodě a v lihu málo, zahříváním taje (170 °C) na bezbarvou kapalinu, která tuhne na sklovitou hmotu (ječný cukr),z něž se vyrábí obyčejné cukrovinky.
Maltosa C12H22O11
- sladový cukr

Vzniká působením diastázy, která vzniká v klíčícím obilí. Používá se k výrobě piva, výživných léčiv a v textilním průmyslu k odstranění škrobové apretury, pekaři tím zvyšují pečivost. Rozkládá škroby.
Laktosa C12H22O11
- mléčný cukr

Je obsažena v mléce všech savců. Využívá se k výrobě vitamínových doplňků a mléčných výrobků. Při hydrolýze se štěpí na jednu molekulu glukosy a jednu molekulu galaktosy. Určitým druhem bakterií zkvašuje na líh a kyselinu mléčnou (kefír).
Složité cukry
Hydrolýzou se štěpí na větší počet molekul, monosacharidů. Největší význam mají škrob a celulosa.

Škrob (C6H10O5)n

Je obsažen v bramborách, rýži, kukuřici, ječmenu. Je to bílý prášek bez chuti a vůně, nerozpustný ve studené vodě, bobtnající v horké vodě, při čemž vytváří tzv. škrobový maz. Používá se k výrobě lepidel, nátěrů.
Celulosa (C6H10O5)n

Nejrozšířenější organická látka na Zemi. Je to buničina využívaná na výrobu papíru. Je v buněčných blanách rostlin. Téměř čistá celulosa je bavlněné vlákno, z kterého získává vata.
                                                KONZERVACE POTRAVIN

Účelem konzervace potravin je dosáhnout prodloužení jejich trvanlivosti a vyhnout se tak jejich zkažení.

Kažením potravin rozumíme nechtěné namnožení mikroorganizmů, které způsobí, že potraviny jsou nepoživatelné (nechutné či dokonce nebezpečné). Ovoce, zelenina, mléčné výrobky a maso obsahují na povrchu množství mikroorganizmů. Mikroorganizmy, které způsobí zkažení potravin, obvykle nejsou samy o sobě pro člověka patogenní, mohou však nebezpečné látky produkovat.

Během konzervace nesmí dojít k                             

• porušení zdravotní nezávadnosti                              

• změně nutriční a výživové hodnoty

• změně smyslových vlastností potraviny

Metody konzervace

• Sušení

• Pasterizace

• Sterilace

• Mražení

• Kvašení

• Vakuování

Prevence

• potravina musí být vhodně balená, aby nedošlo k sekundární kontaminaci 

• trvalou úpravou prostředí (potravina je upravena tak, že nepředstavuje pro mik. vhodné živné medium (kvašení, mražení, sušení)

Sušení – dehydratace

• Jeden z nejstarších způsobů konzervace.

• Během sušení je nutno zajistit cirkulaci vzduchu.

• Sušené potraviny uchováváme v neprodyšně uzavřených obalech, je nutné zabránit zvlhnutí – 

  dlouhá trvanlivost.

• Pomalé sušení – ztrácí se vitamíny a min. látky, zůstává aroma

• Rychlé sušení – zachová se více vitamínů a min. látek, ale je menší aroma

Potraviny vhodné k sušení s nízkým obsahem vody – kořenová zelenina, ovoce (švestky, brusinky, 

         





               banán, jablka), koření, houby

Potraviny nevhodné k sušení s vysokým obsahem vody – meloun, rajčata, okurka, broskve

Pasterizace

• Krátkodobé zvýšení teploty – mikrobicidní účinek, ale nezničí se bakteriální spora – neúplná 

  sterilizace do 100 °C

• Teplota i čas jsou přizpůsobeny typu potravy

• Trvanlivost až 6 měsíců (ničí se i sporulující rody)

Sterilace

• Krátkodobé zahřátí potraviny nad 100 °C

• Prodloužení trvanlivosti bez konzervačních látek i na několik let

• Možnost skladování při pokojové teplotě

• Je nutná u nekyselých masových, zeleninových potravin

Zamrazování

• Nejšetrnější způsob konzervace (zůstává téměř zachována nutriční hodnota)

• Ideální je rychlé zamražení na 18 °C a méně

• Výrazné prodloužení trvanlivosti (optimální doba zamražení je 2-3 měsíce, neměla by přesáhnout 1 

   rok)

• Zamrazujeme potraviny

• vychlazené

•  balené s co nejmenším obsahem vzduchu (vysušuje potravinu, vznikají škodlivé látky)

Nevhodné potraviny k zamražení

• S vysokým obsahem škrobu (brambory, rýže)

• S vysokým obsahem vody (meloun, rajče)

• Mléčné výrobky

• Vejce, majonézy

Vhodné potraviny k zamražení

• Zelenina, ovoce s nízkým podílem vody

• Maso, uzeniny

• Pečivo

Kvašení

Alkoholové kvašení (produkce etanolu)  

• Pivo, víno – nižší % etanolu, nutno pasterovat

• Tvrdý alkohol

Mléčné kvašení (produkce k. mléčné)

• Zakysané mléčné výrobky – nižší obsah k. mléčné, nutno kombinovat s jinou 

  metodou konzervace 

• Kysané zelí

Vakuování

• Neúplná konzervace, prodloužení trvanlivosti jen o několik dnů

• Pouze se zpomalí probíhající chemické a biochemické změny ve vakuované potravině

• Nutno skladovat v ledničce, mrazničce

Léky a léčiva
Léčivo, je léčivá látka, směs léčivých látek, nebo léčivý přípravek.

Je určen k příznivému ovlivňování zdraví lidí a zvířat.

Zákon vzniku léku říká, že léčivé látky jsou za vhodného technologického procesu a pomocných látek upraveny do podoby léčivého přípravku, který je ve vhodný okamžik podán pacientovi a stává se lékem schopným příznivě ovlivnit zdravotní stav pacienta.

Tento zákon formuloval český odborník na historii farmacie, Václav Rusek.
Pro léčebné účely se používají jednak látky získávané z přírodních materiálů, jednak látky vyráběny průmyslově. Příkladem průmyslově vyráběné látky pro léčebné účely je kyselina acetylsalicyová,která je základní složkou Acylpyrinu či Aspirinu (snižuje teplotu, a tlumí bolest).

Léky dělíme na

a) léčivé látky minerálního, rostlinného i živočišného původu, které mohou být buď chemicky jednotné, nebo nejednotné

b) léčivé přípravky, jež vznikají úpravou léčivých látek do určité lékové formy (séra, vakcíny)

c) léky, tj. léčivé látky a léčivé přípravky upravené k použití a vydávané pacientovi.

Rozdělení léku podle účinku

1. Chemoterapeutika jsou látky, které jsou účinné proti virům, bakteriím, plísním a prvokům způsobující nemoci člověka. Tyto látky usmrcují nebo alespoň zastavují jejich množení. Nejznámější z nich jsou sulfonamidy a antibiotika.

a) Sulfonamidy - používají se zejména proti bakteriálním onemocněním (Biseptol – lečí zánět močových a dýchacích cest)

b) Antibiotika - syntetické nebo polysyntetické látky působící proti mikroorganismům. Usmrcují bakterie přímo nebo zastavují jejich růst a množení.

2. Anestetika jsou znecitlivující látky, které tlumí činnost nervového systému. Používají se k řízené ztrátě vědomí (narkóza) při operacích, nebo k místnímu znecitlivění při malých chirurgických zákrocích. (mast Mesocain)

3. Analgetika tlumí bolest, aniž by způsobily ztrátu vědomí (Acylpyrin) Složkou některých léčiv proti bolesti je kodein, který je ale návykový.

4. Sedativa a hypnotika jsou látky, které mají uklidňující účinek (sedativa) nebo vyvolávají spánek (hypnotika)

Nově vyrobený lék je vybrán pro testování na lidech jedině tehdy, jestli má léčebné výhody oproti léku, který je už v prodeji, nebo jestli je bezpečnější.

Vyrobený lék musí projít různými zkouškami (test na zvířatech a klinická zkouška). Celý proces, od objevení léku až po schválení k prodeji může trvat i deset let a stát stovky miliónů dolarů. U nás v České republice vydává povolení k prodeji a užívání léků Státní ústav pro kontrolu léčiv (SUKL)

Léčivé přípravky se rozdělují na:

1.  Hromadně vyráběné léčivé přípravky (HVLP), tedy vyráběné průmyslově ve  

     velkých množstvích, pod zvláštním názvem a ve zvláštním obalu.

 2.  Individuálně připravované léčivé přípravky (IPLP), tedy připravované 

      v lékárnách na základě lékařského předpisu.

Za léčiva se nepovažují potraviny a krmiva, kosmetické přípravky, přípravky na ochranu rostlin, laboratorní diagnostika, dezinfekční a dezinsekční přípravky (pokud nejsou určeny k ošetření lidského nebo zvířecího organismu, ale např. k čištění předmětů apod.).
Uvedené výrobky nesmějí být označeny léčebnou indikací.

Názvy léčiv

1.  Názvy léčivých a pomocných látek jsou látkovými jmény píší se proto s 

     malým počátečním písmenem. Obvykle se používají tzv. 

     mezinárodní  nechráněné názvy (INN, International Nonproprietary Name). 

     Jedná se o triviální názvy, které obvykle vytvářejí autoři těchto látek. 

    V českých odborných textech se zpravidla používají v počeštěné podobě v  

    souladu s Pravidly českého pravopisu. Chemická individua mají 

    rovněž systematické názvy, vytvořené dle zásad chemického názvosloví 

    IUPAC.

2.  Názvy léčivých přípravků jsou vlastními jmény výrobků (dle § 88 Pravidel 

     českého pravopisu), které přiděluje výrobce. Píší se tedy s velkým počátečním 

     písmenem. Obvykle se jedná o chráněnou obchodní značku. Součástí názvu 

     přípravku může být i mezinárodní nechráněný název.

Příklad:
1.  Léčivá látka:
INN: diklofenak (česky), diclofenacum (latinsky), diclofenac (anglicky)

IUPAC: 2-[2-(2,6-dichlorofenyl)aminofenyl]ethanová kyselina (česky)

2.  Léčivé přípravky (některé): Diclofenac AL, Dicloreum, Dolmina, Flector, 

     Myogit, Olfen, Voltaren atd.

ZÁPISY:
Sacharidy

- hlavní zdroj energie pro růst, údržbu a činnost lidského těla

- nejrozšířenější přírodní látky
- nachází se převážně v rostlinách

- obsahují prvky C, H, O a skupiny -OH

Dělíme je na:

1. Jednoduché sacharidy  - nasládlá chuť, dobře rozpustné ve vodě, bezbarvé

2. Složené sacharidy - nasládlá chuť, dobře rozpustné ve vodě, bezbarvé

3. Složité sacharidy - bez chuti, málo rozpustné ve vodě, mikrokrystalické

Glukosa 
· nachází se v krvi a moči, 

· bílá krystalická látka sladké chuti

· výroba cukrovinek, karamelu, ke slazení vína a likérů

Galaktosa 

· mléčný cukr

· součást mateřského mléka
Fruktosa 

· cukr ovocný

· nachází se v ovoci a medu

· získává z cukrové třtiny, cukrové řepy nebo kukuřice

· využití na med a sirupy z různého ovoce 

Sacharosa 
· řepný a třtinový cukr

· je v třtině cukrové, řepě cukrové, kukuřici, mrkvi, v míze javoru, břízy, palem

· člověk ho vůbec nepotřebuje 

· výroba cukrovinek
Maltosa 
· sladový cukr

· výroba piva, výživných léčiv a v textilním průmyslu k odstranění škrobové apretury, pekaři tím zvyšují pečivost

· rozkládá škroby

Laktosa 

· mléčný cukr

· obsažena v mléce savců

· využívá se k výrobě vitamínových doplňků a mléčných výrobků

Škrob 

· obsažen v bramborách, rýži, kukuřici, ječmenu, pšenici, hrachu..

· bílý prášek bez chuti a vůně, nerozpustný ve studené vodě, bobtnající v horké vodě

· používá se k výrobě lepidel, nátěrů

Celulosa 
· nejrozšířenější organická látka na Zemi

· výroba papíru, čistá = získávání vaty
· obsažena v buněčných blanách rostlin
                                                 KONZERVACE POTRAVIN

Účelem konzervace potravin je dosáhnout prodloužení jejich trvanlivosti a vyhnout se tak jejich zkažení. Během konzervace nesmí dojít k porušení zdravotní nezávadnosti                              

• změně nutriční a výživové hodnoty

• změně smyslových vlastností potraviny

Sušení – dehydratace

• jeden z nejstarších způsobů konzervace

• během sušení je nutno zajistit cirkulaci vzduchu

• potraviny vhodné k sušení s nízkým obsahem vody – kořenová zelenina, ovoce (švestky, brusinky, banán, jablka), koření, houby

• potraviny nevhodné k sušení s vysokým obsahem vody – meloun, rajčata, okurka, broskve

Pasterizace

• krátkodobé zvýšení teploty – mikrobicidní účinek, ale nezničí se bakteriální spora – neúplná 

 



  sterilizace do 100 °C

• teplota i čas jsou přizpůsobeny typu potravy

Sterilace

 • krátkodobé zahřátí potraviny nad 100 °C

 • prodloužení trvanlivosti bez konzervačních látek i na několik let

Zamrazování

• nejšetrnější způsob konzervace (zůstává téměř zachována nutriční hodnota)

• ideální je rychlé zamražení na 18 °C a méně

• zamrazujeme potraviny

Vakuování

• neúplná konzervace, prodloužení trvanlivosti jen o několik dnů

• pouze se zpomalí probíhající chemické a biochemické změny ve vakuované potravině

• nutno skladovat v ledničce, mrazničce

Léky a léčivé látky

- léčivo, je léčivá látka, směs léčivých látek, nebo léčivý přípravek
- je určen k příznivému ovlivňování zdraví lidí a zvířat

Zákon vzniku léku:
léčivá látka → léčivý přípravek → lék
Léky dělíme na:

d) léčivé látky minerálního, rostlinného i živočišného původu, které mohou být buď chemicky jednotné, nebo nejednotné

e) léčivé přípravky, jež vznikají úpravou léčivých látek do určité lékové formy (séra, vakcíny)

f) léky, tj. léčivé látky a léčivé přípravky upravené k použití a vydávané pacientovi
Rozdělení léku podle účinku:
1) Chemoterapeutika - látky účinné proti virům, bakteriím, plísním a prvokům 

2) Sulfonamidy - proti bakteriálním onemocněním (Biseptol)

3) Antibiotika - látky působící proti mikroorganismům ( Ospen – látka penicilin)
4) Anestetika -  znecitlivující látky, které tlumí činnost nervového systému = (narkóza) při operacích, nebo k místnímu znecitlivění při malých chirurgických zákrocích (mast Mesocain)

5) Analgetika - tlumí bolest, aniž by způsobily ztrátu vědomí (Acylpyrin) 
6) Sedativa a hypnotika – látky s uklidňujícím účinkem = sedativa (Xanax) nebo vyvolávají spánek = hypnotika (Diazepam)

Za léčiva se nepovažují potraviny a krmiva, kosmetické přípravky, přípravky na ochranu rostlin, laboratorní diagnostika, dezinfekční a dezinsekční přípravky.
