
6. POLYSACHARIDY 
 
glykany 
hlavní stavební jednotky 
obsah 
 
pentosy, hexosy, cukerné kyseliny aj. deriváty 
furanosy, pyranosy 
 
> 10 až 103-105 monosacharidů 
 
klasifikace 
podle původu 
♦ přirozené    glykany rostlin, živočichů 
♦ aditivní    glykany řas, hub, mikrobů, 

   modifikované glykany rostlin 
podle základních funkcí 
♦ zásobní (rezervní)   glykogen 

     škrob, neškrobové glykany 
♦ stavební (strukturní)  chitin 

    celulosa a asociované glykany 
♦ s jinými funkcemi  arabská guma, okra 

 (hospodaření s vodou, ochrana pletiv) 
 
podle druhu řetězce 

cyklické

lineární

několikrát
větvené

jednou větvené

substituované

nevětvené amylosa, celulosa

amylopektin

dextran

guarová guma

cyklodextriny

větvené

 
 
 
  
podle vázaných monosacharidů  
♦ homopolysacharidy (homoglykany)    amylosa, celulosa 

  glukany 
   α-glukany amylosa 
   β-glukany celulosa 
  fruktany 
♦ heteropolysacharidy (heteroglykany) 

  arabinoxylany 



podle uplatnění ve výživě 
♦ využitelné    škrob, glykogen 
♦ nevyužitelné (3 kJ/g vs. 17 kJ/g)  vláknina potravy 

složení, obsah 
využitelnost 
 
hlavní polysacharidy potravin maso  glykogen, komplexní cukry 
obiloviny    škrob 
     celulosa 
     hemicelulosy 
     arabinoxylany 
     β-glukany 
zelenina a okopaniny   škrob 
     fruktany 
     celulosa 
     hemicelulosy 
     xyloglukany 
     pektin 
ovoce    celulosa 
     hemicelulosy 
     xyloglukany 
     pektin 
aditivní glykany   
 modifikované přírodní   škrob, celulosa, chitin, pektin 
 mořské řasy    agary, karagenany, algináty 
 rostlinné gumy   arabská, guarová, tragant 
 mikroorganismy   gellan 
 
gely 
viskozní roztoky 
 
 
škrob 
struktura 
směs 2 glykanů 
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Φredukující konec

12-16

27-28

počet glukosových jednotek

asi 6 nm

řetězec C
řetězce B
řetězce A

 
schematická struktura amylopektinu 

zdroje 
♦ obiloviny 
♦ brambory 
♦ luštěniny 
♦ jiné (amarant, kasava) 

 
amyloodrůdy   
voskové odrůdy (ječmen, kukuřice)  
 
škrobová zrna (granule) v plastidech (chloroplasty, amyloplasty)  
další složky granulí 
♦ lipidy (v pšenici 0,4-0,7 %, hlavně lysofosfolipidy) 
♦ bílkoviny (v pšenici friabilin, 0,3 %)  

 
chování při záhřevu ve vodě 
♦ obsah vody 13 % (pšeničný), 18-22 % (bramborový) 
♦ nerozpustné za studena, suspenze 
♦ příjem ≅ 30 % bez změny tvaru a velikosti (imbibice) 

O

O H

O H

CH2OH
O

 
♦ při zahřívání botnání (přerušení H-vazeb), sol 
♦ roste viskozita (maximum ≅ ztrátě integrity granulí) ≅ 52-, želatinační teplota ≅ 52-64 oC (pšeničný), 

   50-68 oC (bramborový) 
♦ amylosa do roztoku, slabý pokles viskozity, sol (škrobový maz) 
♦ při ochlazení gel (želatiace škrobu, nové vazby amylosa / amylopektin) 
♦ stárnutím retrogradace (syneréze), vylučování vody 
♦ reželatinace (asociace amylosy) 
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chování při výrobě chleba 
 
použití 
♦ modifikované škroby 
♦ dextriny DE ≤ 20 
♦ škrobové sirupy, (maltosové sirupy), glukosové sirupy 
♦ fruktosové sirupy (glukosaisomerasa) 

 
 
fruktosany 
fruktany, glukofruktany  
obsah 
 
struktura 
♦ insuliny, čekanka, topinambury     β-(1→2) 
♦ levany (fleiny), řepná šťáva, Bacillus subtilis   β-(1→6)  
♦ se smíšenými vazbami, obiloviny, zeleniny   β-(1→2), β-(1→6)  
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glukofruktan levanového typu 

 
použití 
zeleniny, náhražky kávy 
fruktosové sirupy 
 
celulosa 
struktura (≅ 15 000 molekul, β-(1→4)) 
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stabilizace H-vazbami, vlákna (mikrofibrily) 
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zdroje 
♦ základ stěn rostlinných buněk 
♦ asociace s hemicelulosami, pektiny 

  ovoce, zelenina    1-2 % 
  obiloviny, luštěniny   2-4 % 
  pšeničná mouka    0,2-3 % 
  otruby     30-35 % 
 
použití 
♦ modifikované celulosy 

 
 
hemicelulosy 
♦ heteroglukany 

  xyloglukany     ovoce, zelenina, luštěniny 
 β-glukany     ovoce, zelenina, obiloviny 
♦ heteroxylany 

 arabinoxylany (pentosany)    obiloviny 
 
arabinoxylany (pentosany) 
pšeničná mouka << žitná mouka 
schopnost vázat vodu 
hutná, lepkavá struktura žitného těsta 
 
 
pektiny 
struktura, obsah galakturonové kyseliny 
pektocelulosy → protopektiny → pektiny (rozpustné) 
nezralé ovoce (pektosy), zralé ovoce (glykosidasy a lyasy) 

 
vazebná oblast  D-galakturonová kyselina (methylester) 
vlasová oblast  arabinany, arabinogalaktany, L-rhamnosa 
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zdroje 
♦ jablečné matoliny 
♦ albedo pomerančů 

 
použití 
želírující prostředek, podmínky vzniku gelů 
 
 
gumy (klovatiny) a slizy 
gumy rostlinné , základní složení 
gumy mikrobiální 
 
nevznikají gely, viskozní roztoky 
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polysacharidy mořských řas 
stavební funkce 
 
algin 
alginová kyselina, soli algináty (komerčně Na) 
 
struktura  
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  β-D-mannuronová kyselina    α-L-guluronová kyselina 
 
zdroje 
hnědé řasy čeledi Pheophycae 
 
použití 
želírující prostředek, stabilizátor   
nutná přítomnost Ca2+ (viz pektiny) 
modifikované algináty 
 
 
agary, karagenany 
struktura 
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  agarosa (málo sulfátových skupin)  různé karagenany 
 
zdroje 
červené řasy čeledi Rhodophycae 
 
použití 
želírující prostředky    
karagenany (superhelixy) přítomnost neutralizujících iontů 
komplexy s kaseiny 
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chitin 
struktura 
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chitobiosa

N-acetyl-β-D-glukosamin (chitosamin)β-D-glukosamin
70-90 %10-30 %

 
zdroje 
♦ potraviny:  vyšší houby (1 %), kvasinky (2,9 %) 
♦ průmyslově:  lastury mořských mlžů 

 
použití 
modifikovaný chitin = chitosan (75-95 % glukosaminu) 
 
 
lignin 
zdroje 
lignifikované stěny rostlinných buněk 
♦ dřevní hmota 25 % 
♦ otruby   8 % 
♦ ovoce, zelenina  

 
struktura 
polymer fenylpropanových jednotek 

HO

R

R

OH

1

2

 
      p-kumarylalkohol, R1 = R2 = H 
      ferulylalkohol (koniferylalkohol), R1 = OCH3, R2 = H 
    sinapylalkohol, R1 = R2 =  OCH3

 7


	6. POLYSACHARIDY
	klasifikace
	podle původu
	podle základních funkcí
	podle druhu řetězce
	podle vázaných monosacharidů
	podle uplatnění ve výživě

	škrob
	zdroje
	škrobová zrna (granule)
	chování při záhřevu ve vodě
	použití

	fruktosany
	struktura
	použití

	celulosa
	zdroje
	použití
	hemicelulosy

	arabinoxylany
	pektiny
	zdroje
	použití
	gumy (klovatiny) a slizy

	polysacharidy mořských řas
	algin
	agary, karagenany

	chitin
	lignin





zpět 
 
 
Hlavní stavební jednotky významných polysacharidů 


Monosacharid Zkrácený název Polysacharid 


α-L-arabinofuranosa α-L-Araf rostlinné gumy (arabská, modřínová, ghatti), pektiny,  
arabinoxylany 


β-L-arabinopyranosa β-L-Arap rostlinné gumy (arabská, modřínová, ghatti), pektiny,  
arabinoxylany 


α-D-xylopyranosa α-D-Xylp arabinoxylany, xyloglukany 
β-D-xylopyranosa β-D-Xylp tragant 
α-L-rhamnopyranosa α-L-Rhap pektiny, rostlinné gumy (arabská, karaja), okra, gellan 
α-L-fukopyranosa α-L-Fucp xyloglukany, pektiny, tragant 
α-D-glukopyranosa α-D-Glcp škroby, modifikované škroby a jejich deriváty, hydrolyzáty 


škrobů, glykogen, dextran, elsinan, pullulan 
β-D-glukopyranosa β-D-Glcp celulosa, modifikované celulosy, xyloglukany, 


glukomannany, β-glukany se smíšenými vazbami, xanthan, 
gellan, kurdlan, skleroglukan 


β-D-glukopyranuronová kyselina β-D-GlcpA pektiny, rostlinné gumy (arabská, karaja, ghatti) 
α-D-mannopyranosa α-D-Manp xanthan, rostlinné gumy (ghatti) 
β-D-mannopyranosa β-D-Manp galaktomannany, glukomannany, xanthan 
β-D-mannopyranuronová kyselina β-D-ManpA algináty 
α-L-gulopyranuronová kyselina α-L-GulpA algináty 
α-D-galaktopyranosa α-D-Galp galaktomannany, pektiny, rostlinné gumy (arabská, karaja), 


okra 
β-D-galaktopyranosa β-D-Galp xyloglukany, pektiny, rostlinné gumy (arabská, modřínová, 


ghatti, tragant), agary, karagenany 
α-D-galaktopyranuronová kyselina α-D-GalpA pektiny, rostlinné gumy (tragant), okra 
3,6-anhydro-α-D-galaktopyranosa α-D-Galp3,6An karagenany 
3,6-anhydro-α-L-galaktopyranosa α-L-Galp3,6An agary 
β-D-fruktofuranosa β-D-Fruf glukofruktany a fruktany (inuliny a fleiny) 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Typické viskozity disperzí škrobu a některých dalších hydrokoloidů při 25 oC 


Polysacharid Koncentrace  
disperze v % hm. 


Dynamická  
viskozita v mPa.s-1


škrob pšeničný 10     10 
methylcelulosa   1     39 
pektin   1     50 
guarová guma   1 3025 
lokustová guma   1     59 
arabská guma 10     17 
tragant   1     54 
agar   1       4 
karagenan   1     57 
alginát (Na)   1   214 
xanthan   1 2000 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Složení některých hydrolyzátů škrobu v % hmotnosti sušiny 


Hodnota DE a) Glukosa Maltosa Maltotriosa Maltotetraosa Vyšší sacharidy


kyselý hydrolyzát 
28 


 
10 


 
  9 


 
  8 


 
  7 


 
66 


36 14 12 10   9 55 
42 20 14 12   9 45 
55 31 18 12 10 29 


enzymový hydrolyzát 
5 


 
  0 


 
  1 


 
  1 


 
  1 


 
97 


10   1   4   6   5 84 
kyselý a enzymový hydrolyzát      


15/22   2   6    8 b) 84 
22/28   3   8   9 b) 80 
22/42   7 40 15   7 31 
42/70 47 27 5   5 16 
10/95  93  c)  c)  c)  c)


a) U kombinované kyselé a enzymové hydrolýzy je první číslo hodnotou DE po kyselé, druhé číslo po enzymové 
hydrolýze.  b) Obsah je zahrnut v obsahu vyšších cukrů. c) Celkový obsah oligosacharidů je dopočet do 100 %. 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah glukofruktanů a fruktanů v jedlém podílu některých potravin 


Potravina Latinský název Glukofruktany (%) Fruktany (%) 


banány Musa cavendishii 0,3-0,7 0,3-0,7 
topinambury  Heliantus tuberosus 16-20 12-15 
artyčoky Cynara scolymus 3-10 0,3-1 
čekanka (kořen) Cichorium intybus 15-20 8-11 
česnek Allium sativum 9-16 3,5-6,5 
cibule Allium cepa 1,1-7,5 1,1-7,5 
pór Allium ameloprasum 3-10 2,5-8 
chřest Asparagus officinalis 2-3 2-3 
pšenice Triticum aestivum 1-4 1-4 
žito Secale cereale 0,5-1 0,5-1 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah galakturonové kyseliny, stupeň methylace (SM) a stupeň acetylace (SA) pektinů různého původu 


Zdroj pektinu GalA (%) SM (%) SA (%) 
meruňky 64 57   8 
broskve 90 79   4 
hrozny 63 69   2 
mrkev 61 63 13 
brambory 40 53 15 
řepa cukrová  65 62 35 
 







Obsah galakturonové kyseliny a neutrálních cukrů v některých pektinech 


Materiál Sacharid (%) 


 GalA Rha+Fuc Ara Xyl Man Gal Glc


jablka 58,0 3,0 23,0 1,0 1,0 5,0 3,0 
mrkev 54,7 3,8 11,7 0,2 0,7 8,3 1,2 
brambory 43,6 1,3 7,0 0,4 0,5 5,5 4,5 
 
 
zpět 





		tab_4_33.pdf

		tab_4_34.pdf






zpět 
 
 
Obsah pektinů v čerstvém ovoci a zelenině 


Zdroj Pektin (%) 


jablka 0,5-1,6 
hrušky 0,4-1,3 
broskve 0,1-0,9 
jahody 0,6-0,7 
angrešt 0,3-1,4 
rybíz červený a černý 0,1-1,8 
hroznové víno 0,1-0,9 
pomeranče 0,6 
slupky pomerančů 3,5-5,5 
banány 0,7-1,2 
ananas 0,04-0,13 
mrkev 0,2-0,5 
rajčata 0,2-0,6 
fazole 0,5 
cibule 0,5 
brambory 0,4 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Základní složení monosacharidů rostlinných gum a slizů (% hm.) 


Guma Rostlina Neutrální cukry Uronové kyseliny


nebo sliz  Ara Xyl Rha Fuc Glc Man Gal GlcA a) GalA 


arabská Acacia sp. 2-60 - do 24 - - - 28-80 2-23 - 
tragant Astragalus gummifer 22 13 6 4 - - 12 - 23 
karaja Sterculia urens 1  20-24    33-40 5 28 
ghatti Anogeissus latifolia 32-41 2 7 2  7-8 27-42 6  
okra Hibiscus esculentus 14      79     8 b)  


 a) Celkové množství D-glukuronové (GlcA) a  4-O-methyl-D-glukuronové (GlcA4Me) kyseliny. b) Celkový 
obsah D-glukuronové (GlcA) a D-galakturonové kyseliny (GalA), dalším významným cukrem je D-tagatosa. 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Základní struktura karegenanů 


Polysacharid  Stavební jednotka 


 A B 


agarosa  β-D-galaktosa 3,6-anhydro-α-L-galaktosa 
β- karagenan β-D-galaktosa 3,6-anhydro-α-D-galaktosa 
κ-karagenan β-D-galaktosa-4-sulfát 3,6-anhydro-α-D-galaktosa 
ι-karagenan β-D-galaktosa-4-sulfát 3,6-anhydro-α-D-galaktosa-2-sulfát 
μ-karagenan β-D-galaktosa-4-sulfát α-D-galaktosa-6-sulfát 
θ-karagenan β-D-galaktosa-2-sulfát 3,6-anhydro-α-D-galaktosa-2-sulfát 
ξ-karagenan β-D-galaktosa-2-sulfát α-D-galaktosa-2-disulfát 
ν-karagenan β-D-galaktosa-4-sulfát α-D-galaktosa-2,6-disulfát 
λ-karagenan β-D-galaktosa-2-sulfát α-D-galaktosa-2,6-disulfát 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah hlavních polysacharidů v pšeničné mouce 


Polymer Obsah v % 


škrob 60-80 
neškrobové polysacharidy 3-11 
celulosa 0,2-3 
hemicelulosy 2-7 
arabinoxylany 1-3 
β-glukany 0,5-2 
xyloglukany 0,2-0,4 
pektiny 0,3-0,5 
glukofruktany (fruktany) 1-4 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Složení vlákniny ovoce, zeleniny a cereálií v % 


Zdroj 
Necelulosové 
polysacharidy 


Celulosa Lignin 


vlákniny rozsah průměr rozsah průměr rozsah průměr


ovoce 46-78 62,9 9-33 19,7 1-38 17,4 
zelenina 52-76 65,6 23-42 31,5 0-13   3,0 
cereálie 71-82 75,7 12-22 17,4 0-15   6,7 
 







Množství rozpustné a nerozpustné vlákniny v potravinách 


Potravina Vláknina  (% sušiny) 


 rozpustná nerozpustná celkem 


ovoce    
jablka  5,6-5,8 7,2-7,5 12,8-13,3
broskve 4,1-7,1 3,4-6,4 7,5-13,5
jahody 5,1-7,7 6,8-10,6 11,9-18,3
pomeranče 6,5-9,8 3,9-5,2 10,4-15,0
zelenina    
mrkev 4,4-14,9 10,4-11,1 14,8-26,0
zelí 13,5-16,6 4,2-20,8 27,6-37,4
rajčata 0,8-3,5 3,2-12,8 6,7-13,6
zelený hrášek 5,9 15,0 20,9 
luštěniny    
fazole 7,2-12,4 9,1-9,6 16,8-21,5
brambory    
syrové 2,8-3,5 2,4-3,2 5,2-6,7 
vařené 4,8 2,6 2,2 
cereální výrobky    
mouka pšeničná bílá 2,0 1,2 3,2 
mouka pšeničná 
celozrnná 


2,6 7,7 10,3 


chléb pšeničný 1,6-2,7 1,1-2,9 2,7-5,6 
chléb žitný 6,7 6,6 13,3 
kukuřičné lupínky 0,2-0,4 0,5 0,7-0,9 
 
 
zpět 





		tab_4_20.pdf

		tab_4_21.pdf






zpět 


 
Využitelnost složek rozpustné vlákniny 


Polysacharid Využitelnost v % 


hemicelulosy 19-85 
pektin 65-97 
guarová guma  76 
lokustová guma < 15 
arabská guma 71 
guma karaja 5 
agary 21-28 
karagenany 9-16 
algináty 0-78 
xanthan 0 
dextran 78-90 
 
 
zpět 








zpět 


 
Charakteristiky škrobových granulí 


Zdroj Průměr v μm Střední hodnota v μm
pšenice 4-6; 15-25 15 
ječmen 3-5; 19-25 15 
rýže 3-9; 15-30   5 
brambory 38-50 33 
kasava 6-36 20 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah lipidů a proteinů ve škrobech 


Škrob Obsah v % 


 Lipidy Proteiny 


pšenice 0,67-0,91 0,3 
kukuřice 0,02-1,09 0,3 
fazole  0,1 0,9 
hrách 0,1 0,7 
brambory 0,05 0,06 
kasava 0,1 0,1 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah lipidů a proteinů ve škrobech 


Škrob Obsah v % 


 Lipidy Proteiny 


pšenice 0,67-0,91 0,3 
kukuřice 0,02-1,09 0,3 
fazole  0,1 0,9 
hrách 0,1 0,7 
brambory 0,05 0,06 
kasava 0,1 0,1 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Obsah škrobu a jeho složení ve významných zdrojích 


Potravina Škrob (%) Amylosa (%) 
pšenice 59-72 24-29 
žito 52-57 24-30 
ječmen a) 52-62 38-44 
oves 40-56 25-29 
kukuřice 65-75 24-26 
rýže 70-80 8-37 
amaranth 48-69 0-22 
fazole b) 46-54 24-33 
brambory c) 17-24 20-23 
kasava 28-35 17-19 
 
 
zpět 








zpět 
 
 
Teploty želatinace (mazovatění) vybraných škrobů 


Zdroj škrobu Teplota želatinace ve oC 


 počáteční střední konečná 


pšenice 52 58 64 
kukuřice 62 67 72 
kukuřice vosková 63 68 72 
rýže 66 72 78 
brambory 50 60 68 
kasava 61 66 71 
 
 
zpět 







