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Sacharidy 

- zdrojem rostlinné potraviny - obiloviny, luštěniny, brambory 

 

Rozdělení sacharidů: 

 monosacharidy – glukóza, fruktóza, galaktóza  

 disacharidy - laktóza, sacharóza a maltóza 

 polysacharidy – dle schopnosti štěpení amylázami 

  stravitelné – škroby, agar, pektin  

  nestravitelné - vláknina  

 

Glukosa - cukr hroznový, med, ovoce (výživa nemocných, kojenců                  

  –> Glukopur), vyrábí se hydrolýzou škrobu 

 

 

 



Fruktosa - cukr ovocný, med  

    (vyšší sladivost - pro diabetiky) 

 

 

 

 

Sacharosa - cukr třtinový nebo řepný,  

       nejvýznamnější – sladidlo 

                     tavením karamel, kulér 

 

 

Maltosa - sladový cukr, vzniká ze škrobu 

   důležitý při výrobě piva a pálenek 



Laktosa - cukr mléčný, je obsažená v mléce savců 

  (vstřebávání Ca, potlačuje množení patogenů ve střevě) 

  laktózová intolerance – průjmy, nadýmání 

  (rovníková oblast, věk) 

 

Škrob - zásobní látka rostlin, 

           - průmyslově se vyrábí z brambor a z obilí 

           - používá se k výrobě glukosy, ethanolu, zásypů aj. 

 

Glykogen - plní funkci zásobní látky v tělech vyšších živočichů, je  

 soustředěn především v játrech 

 

Agar - z mořských řas, v cukrářství 

Pektin - z jablek, k výrobě džemů, marmelád, rosolů 

 

 



metabolismus glukosy - diabetes mellitus 1. či 2. typ - přesun  

glukosy z krve do buněk - inzulin ---> při jeho nedostatku dochází ke zvýšení 

hladiny glukosy v krvi 

 

Význam sacharidů:   

- zdroj energie,  1 g uvolní 17 kJ 

- upřednostňujeme oligosacharidy (luštěniny) 

- součást nukleových kyselin (ribosa a deoxyribosa) a biologicky aktivních 

látek 

DVD: 55 - 60% energetického přijmu (převažovat by měly polysacharidy)  

Sacharid Sladivost 

Sacharosa 100% 

Glukosa   50% 

Fruktosa 150% 

Laktosa   30% 
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MP900425258, cukrová řepa MC900193560, cukr MC900300049, ječmen  

MC900279158, mléko MP900321172, brambory MP900177942, kukuřice MP90040181,  
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