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Teoreticko-prakticka cast

Prakticka uloha €. 1 (60 minut, 40 bodov)
Téma: Emulgacia tukov

Emulzia je zmes dvoch nemieSatelnych kvapalin, kde je jedna kvapalina rozptylena
v druhej formou malych kvapocok. Kvapdcky mozu byt také malé, ze ich volnym okom nevidime
a tvoria zdanlivo jednoliatu zmes. Emulzie m6zu mat roéznu viskozitu, mézu mat konzistenciu
hustého krému az po tekutejSiu konzistenciu podobnu Samponu.

V emulzii sa nemiesatelné kvapaliny nachadzaju v disperznej faze - teda rozptylené jedna
v druhej. Tento stav nemusi byt stabilny a kvapaliny sa po ¢ase za¢nu rozdelovat do vacsich
kvapocok. Neskor vytvoria dve fazy, teda dve oddelené vrstvy. Emulgatory su latky, ktoré
stabilizuju emulziu. Molekuly emulgatora znizuju povrchové napatie medzi fazami a brania ich
rozdeleniu. To umoznuje prave ich amfifilnd Struktira. To znamend, Ze maju hydrofilnd
a hydrofébnu ¢ast. Hydrofébna ¢ast amfifilnej molekuly sa zabori do tukovej kvapky ¢i vrstvy,
zatial' o hydrofilna cast zostane vo vodnom prostredi. To umozni, aby sa tuky, ktoré normalne
vo vode nezostanu rozptylené, stabilne zmiesSali s vodou.

Mnohé rastliny aj zivoCichy prirodzene produkuju emulgatory, ktoré im pomahaju
stabilizovat tuky a budovat bunkové membrany. V tenkom Creve plnia funkciu emulgatora zlcové
soli. Ich amfifilnd Struktura zabezpecuje rozdelenie velkych kvapiek tuku na mnozstvo malych
kvapocok, ¢im sa mnohonasobne zvacsi povrch tukov a zefektivni pdsobenie enzymov
rozkladajtcich tuky - lipaz. Vaje¢ny Zitok je bohaty na fosfolipidy, najma lecitin. Dalsimi zdrojmi
lecitinu su sdja, slnecnica, Ci repka olejna. Lecitin a dalSie prirodné emulgatory maju ddlezité
uplatnenie aj v potravinarstve — stabilizuju zmesi tuku a vody, zlepSuju konzistenciu vyrobkov
a brania ich rozdelovaniu, ¢o je dbdlezité napriklad pri vyrobe cokolady, majonézy, réznych
margarinov ¢i pekarenskych vyrobkov.

V praktickej ulohe budete sledovat, ako pritomnost lecitinu alebo kyseliny octovej
ovplyvni premieSanie dvoch nemiesatelnych kvapalin — oleja a vody. Postup si najprv pozorne
cely precitajte. Olej, voda akyselina octova sa nachadzaju na stanovisti spolo¢nom pre
4 Studentov. Experiment vykonavajte postupne po skumavkach, ak je stanoviSte prave
obsadené, pracujte zatial' na Ulohe 2 a 3. Plynutie 20 minut si pre kazdu skimavku sledujte na
nastennych hodinach. Po vykonani experimentu svoje pozorovania nakreslite podla nizSie
uvedenych Pokynov pre nakres.

Uloha 1

Pomocky: na_stole: 3 skumavky, stojan na skdmavky, Stuplik na skimavku, 3x plastova
Pasteurova pipeta, 2 kapsuly lecitinu, ceruzka; na stanovisti: sinecnicovy olej, voda, 8% kyselina
octova, noznice, fixka.
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Pripravte si 3 skumavky, ktoré si najprv oznacite fixkou podla tabulky.

Pri pipetovani pouzivajte pre kazdu chemikdliu samostatnu plastovu pipetu. Fixkou si
oznacte, ktorl pipetu budete pouzivat na ktord chemikaliu (t.j. jedna pipeta na vodu,
jedna na kyselinu octovu a jedna na olej).

Do skumavky 1 napipetujte 6 ml vody a 3 ml oleja, zastuplujte a poriadne premiesajte
silnym hrkanim 5 - 10 sekund. Do tabulky zakreslite, ako vyzera zmes tesne po
premiesani (do 10 s).

Do skumavky 2 napipetujte 3 ml vody a pridajte 3 ml kyseliny octovej. Jemne premieSajte
krazivym pohybom a nasledne pridajte 3 ml oleja. Skimavku zastuplujte a poriadne
premiesSajte silnym hrkanim 5 — 10 sekund. Do tabulky zakreslite, ako vyzera zmes tesne
po premiesani (do 10 s).

Do skumavky 3 napipetujte 3 ml oleja. Pipetujte ho priamo na dno, nie na steny
skumavky. Jednu kapsulu s lecitinom opatrne nastrihnite noznicami a jej obsah vytlacte
na dno skumavky s olejom. Dajte si pozor, aby obsah kapsule nezostal na stene
skumavky, aby bolo mozné zmies$anie s olejom (jednu kapsulu mate rezervnua). Skimavku
zastuplujte a lecitin s olejom poriadne premiesajte, kym sa nespoja. Az potom pridajte
6 ml vody, skimavku znova zasStuplujte a poriadne premiesajte. Do tabulky zakreslite,
ako vyzerd zmes tesne po premiesani (do 10 s).

Nasledne pockajte 20 min. a zakreslite, ako sa zmes jednotlivych skumavkach zmenila.

Pokyny pre nakres: Pomocou ceruzky zakreslite, ako vyzeraju zmesi v skumavkach 1 — 3 tesne
po premiesani (max. do 10 s) a ako po uplynuti 20 minut. Zakreslite vzhl'ad zmesi pri pohlade na
skumavku zboku. V nakresoch pouzite podciarknuté slova.

V kazdom nakrese oznacte slovne, Ci je zmes tesne po premiesani:

1. cira alebo zakalenad

2. oznacte, Ci su jasne rozliSitelné vrstvy oleja a vody, alebo nie su rozliSitelné
azmes je jednotna

3. iba ak su vrstvy jasne rozlisitelné, oznacte v nakrese vodnu a olejovu vrstvu (napr.
pomocou Sipky)

V kazdom nakrese po uplynuti 20 minut zhodnotte, ako sa vzhl'ad zmesi zmenil. Oznacte,
Ci:

1. je obsah jednotlivych skumaviek menej, rovnako alebo viac zakaleny nez tesne po
premiesani

2. sujasne rozliSitelné vrstvy oleja a vody, alebo je vzhl'ad zmesi jednotny

3. iba ak su vrstvy jasne rozliSitelné, oznacte v nakrese vodnu a olejovu vrstvu

Na konci pozorovania rozhodnite, Ci je emulzia stala alebo nestala. Emulzia sa povazuje
za stalu, ak po uplynuti 20 min. zostava zmes bez jasnej separacie vrstiev. Za nestalu, ak
sa po tomto Case vytvori viditelna olejova vrstva alebo vyrazna separacia faz.
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Uloha 1.1: Nakres a zhodnotenie vysledkov experimentu

Vzhlad zmesi tesne po
premiesani

Vzhlad zmesi po 20 min

Stalost
emulzie

skimavka 1

(olej + voda)

skumavka 2

(olej + voda +
kyselina
octova)

skimavka 3

(olej + voda +
lecitin)
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Uloha 1.2. Spréavne slovo pasujlce sa do vety zakrizkuijte:

Olej ma vysSiu / nizsiu / rovnaku hustotu ako voda, preto je po rozdeleni emulzie vrchna /
spodna faza tvorena olejom.

V experimente sa lecitin ukazal ako dobry / zly emulgator. Kyselina octova mala / nemala
vyznamny emulgacny ucinok.

Uloha 1.3. V experimente ste pozorovali, aky emulgaény Gginok ma kyselina octova. Kyselina
octova je len slaba kyselina. V zaludku pésobi ina, silnejsia kyselina — kyselina chlorovodikova.
Zakruzkujte, ktoré z nasledujucich tvrdeni spravne popisuju ulohu kyselin a proces travenia
v Zaludku.

A. Kyseliny ako kyselina octova alebo kyselina chlorovodikova nie si dobré emulgatory
tukov, pretoze nemaju amfifilna Struktaru.

B. Kyselina chlorovodikova v zaludku vytvara kyslé prostredie potrebné pre aktivaciu
enzymov, ako je pepsin.

C. Kyselina chlorovodikova napomaha traveniu tym, ze denaturuje bielkoviny a nici Skodlivé
mikroorganizmy.

D. Bunky sliznice zaludka su pred pésobenim kyseliny chranené hlienovou vrstvou.

Uloha 1.4. Fosfolipidy st vyznamnou sucastou bunkovej membrany — tvoria fosfolipidovi
dvojvrstvu. Ich amfifilnd Struktura im umoznuje vytvarat stabilné vrstvy, ktoré oddeluju vnitorné
a vonkajsie prostredie bunky. Na obrazku je schematicky znazorneny fosfolipid fosfatidylcholin,
inak znamy ako lecitin. K pismenam a — g na obrazku prirad'te uvedené vyrazy. Dva z vyrazov su
navyse a do obrazka nepatria.
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fosfdtova skupina, nenasytend mastna kyselina, nasytena mastna kyselina, nukleova kyselina,
glycerol, etanol, hydrofilna hlavicka, hydrofébny chvostik, poldrna skupina (cholin)

a)
b)
c)
d)
e)
)
9)

Uloha 1.5. Vyberte, ktoré z uvedenych produktov st emulzie:

A

B
C.
D

sirup

. margarin

rastlinny olej

. majonéza

Uloha 1.6. Na obrazku st schematicky znazornené dve emulzie. Ur&te, ktory obrazok znazorfuje
mlieko a ktory maslo.

a)
b)

Dalej uréte, ako si molekuly emulgatora na obrazku usporiadané. K pismenédm c - f na
obrazkoch napiste, ¢i ide o hydrofilnd alebo hydrofébnu ¢ast molekuly.

c)
d)
e)
f)
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Uloha 2: Vyznam tukov v organizme

Tuky patria k zakladnym vyzivnym latkam potrebnym pre spravne fungovanie zivociSneho
organizmu.

Uloha 2.1. Aké hlavné funkcie maju tuky v organizme?

A. zasobaren energie

B. sucast enzymov

C. nositelia genetickej informacie
D. tepelnaizolacia

Uloha 2.2. U cicavcov rozliSujeme dva typy tukového tkaniva, biele a hnedé. V organizme maj
v§ak odlisnu funkciu. Vyberte spravne tvrdenia o hnedom tukovom tkanive.

A. ma vyznam pri hibernacii zvierat

B. je vyrazne zastupené najma u mladat cicavcov
C. sluzi ako zdroj energie

D. produkuje teplo

Uloha 2.3. Najbeznejsia forma tukov v organizme aj v potrave su triacylglyceroly. Tie su tvorené
z glycerolu a dlhych retazcov mastnych kyselin. Ako esenciadlne oznacujeme mastné kyseliny,
ktoré si organizmus nedokdaze vyrobit sam. Vyberte potraviny bohaté na esencidlne mastné
kyseliny.

A. ryby

B. chlieb

C. jablka a hrusky
D. lanovy olej

Uloha 2.4. Vitaminy su organické latky, ktoré su nevyhnutné pre priebeh mnohych metabolickych
procesov. KedZe si ich organizmus nedokaze syntetizovat, musia byt dodané potravou. Ktoré
z uvedenych vitaminov su rozpustné v tukoch?

A. vitamin B,
B. vitamin A
C. vitamin C
D. vitaminE

Uloha 2.5. Prijem tukov v strave je nevyhnutny pre spravne fungovanie organizmu. Nadmerny
prijem tukov v strave v§ak méze byt zdraviu Skodlivy. Aké zdravotné problémy moze sposobit?

A. srdcovo-cievne ochorenia
B. diabetes typu | (diabetes mellitus)
C. obezita

D. rednutie kosti (osteopordzu)
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Uloha 3: Fyziolégia travenia tukov

Aby mohol organizmus vyuzit energiu z tukov prijatych v potrave, musia sa najprv vstrebat,
transportovat na spravne miesto v organizme a metabolizovat.

Oznacte pravdivé (P) a nepravdivé (N) tvrdenia:

3.1 Vstrebavanie tukov sa zacina v Ustach.

3.2 ZI¢ “rozbija” velké tukové kvapdcky na mensie. Tento proces nazyvame emulgécia, ktord
umoznuje lepSie posobenie enzymov, pretoze zvacsuje povrch pre ich pdsobenie.

3.3 Pepsin stiepi tuky na glycerol a mastné kyseliny. _____
3.4 Tukové kvap06cky su hydrofilné, a su preto dobre rozpustné v krvnej plazme.

3.5 Cholesterol je lipid délezity pre stavbu bunkovych membran a syntézu zlcovych kyselin.

3.6 Lipoprotein LDL prenasa okrem tukov aj cholesterol do tkaniv a jeho nadbytok moéze
sposobit upchavanie ciev.

3.7 Mastné kyseliny sa odburavaju beta-oxidaciou.

3.8 Tuky maju nizku kalorickd hodnotu a je z nich len maly vytazok energie. _____

3.9 Cholesterol je lipid, ktory ma vyuzitie ako stavebna zlozka steroidnych hormdénov ako je napr.
testosteron.

3.10 Nevyuzité triacylglyceroly sa akumuluju v tukovych bunkach (adipocytoch).
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Po skonceni krajského kola Vas radi privitame v spoloc¢nej diskusii o ulohdach na platforme Discord,
na serveri “Biologicka olympiada”. Link najdete v autorskych rieSeniach.



