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VIII.A.2.10./ A SZENHIDRATOK (KOLLOIDOK NELKUL)

SZERVES ES SZERVETLEN VEGYULETEK

Sok milli6 vegyiiletet ismeriink, ezek koziil rengeteg megtaldlhato a természetben, de szamtalan olyan
anyag van, amelyet csak mesterségesen lehet el6allitani. A vegyészek tjabb és Gjabb anyagokat ismer-
nek meg és dllitanak el6. Valamilyen médon ,rendet kell tenni” a megismert vegyiiletek kozott, hogy
konnyebben eligazodjunk kozottiik. Tobbféle szempontot is ki lehet vélasztani, hogy hogyan csopor-
tositsuk az anyagokat.

Csoportositsuk a vegyiileteket az dsszetételiik alapjin!

Szerves anyagok a konyhaban

A kiilonboz6 vegyiiletek 0sszetételének vizsgalatakor kidertilt, hogy az €16 szervezeteket elsésorban
széntartalma vegyiiletek épitik fel, mig az ,élettelen” kérnyezetiinkben gyakorlatilag minden elem
vegyiiletei el6fordulnak. Az é16 szervezet anyagai a szén mellett mindig tartalmaznak hidrogént. Na-
gyon gyakran oxigén és nitrogén is, s6t foszfor és kén, kisebb mennyiségben més elemek is el6fordul-
hatnak benntik. Ezeket dsszefoglaldan szerves vegyiileteknek nevezziik, vagyis a szerves vegytiletek
aszén vegyliletei. A szénvegyiiletek nem csak az é16 szervezetekben fordulhatnak el6. A szerves anya-
gokhoz tartoznak példaul a kdolajat és a foldgazt felépit6 vegyiiletek, és persze a kolaj szétvélasztasa
(desztillacidja) soran nyert termékek: a benzin, a petréleum, a gazolaj (dizelolaj). Az alkoholok (etil-al-
kohol), a koromlakklemosoként haszndlatos aceton, az ételecetben oldott anyag, az ecetsav, a mosdas-
nal haszndlt szappanok anyaga, a zsirok, olajok, a kristalycukor, a keményitd, az élelmiszereinkben
1év6 fehérjék, a mesterségesen eldéllitott miianyagok, és még szamtalan egyéb anyag.

Az anyagok csoportositasa
SZERVES | SZERVETLEN
ANYAGOK
C-t, H-t mindig tartalmaznak, O-t, N-t, P-t, S-t, az Osszes kémiai elem és vegytileteik (kivéve a
stb. tartalmazhatnak szén legtobb vegytiletét)
szamuk tobb milli6 szamuk tobb szézezer
a szerves kémia trgya a szervetlen kémia targya

Az Gn. szervetlen vegyiiletek szdma jéval kevesebb, mint a szerves vegyiileteké, pedig mindegyik ké-
miai elem részt vehet felépitésiikben. A szerves vegytiletek nagy szama indokolja, hogy ezeket elkiilo-
nitsék. A veliik foglalkoz6 tudoményag a szerves kémia. A kémiai elemekkel és szervetlen vegyiilete-
ikkel a szervetlen kémia foglalkozik.
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Szervetlen anyagok a konyhdban

Elelmiszereink

Allitsunk dssze egy napi , meniit”!

Kezdjiik a napot reggelivel: tojasrantotta, margarinos kenyér és limonadé. Tizoéraira egy alma, majd
folytassuk ebéddel: stilt htis burgonyéval, ecetes uborkdval, desszertnek egy tarés rétes. Ezutdn kovet-
kezik a vacsora: kifli joghurttal.

Vizsgaljuk meg ezeket az ételeket kémiai szempontbol!

A szénhidratok

Aki valaha is ,fogyokurazott”, az pontosan tudja, hogy ilyenkor elsésorban az édességekrél, a cuk-
rokrol kell lemondani. A cukrok kémiai szempontbdl a szénhidratokhoz tartoznak. Az él6 szervezet-
ben az energiatermelés céljaira legkonnyebben mozgésithaté anyagok. Ha azonban energiatartalmukat
nem hasznaljuk fel, példaul sporttal, mozgéssal, akkor a szervezettink hizdsnak indul.
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(D Az agy miikodéséhez szél6cukrot (ké- (D A cukrokat a mikroorganizmusok is jol
miai nevén glitkézt) hasznal. Fokozott tudjék hasznositani, ezért jo téptalajt je-
agytevékenység eseén sz6lécukrot ér- lentenek szdmukra. Ha édesség evése
demes fogyasztani, mert az gyorsan, utan nem mosunk fogat, a szdjtiregben
kozvetlentil eljut az agyhoz a vérpalya- megtelepedd baktériumok fogszuvaso-
kon keresztiil. Iskolai felelés, vizsgak dast okozhatnak.
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A szénhidratokhoz sokféle vegytilet tartozik. A szénhidratok szénbél (C), hidrogénbdl (H) és oxigén-
bél (O) allo szerves vegytiletek, benniik a hidrogén és oxigén mennyiségének aranya olyan, mint a viz-
ben, 2:1. A legtobb szénhidrat dsszetétele kifejezhetd a kovetkezo altalanos képletekkel: C (H,O) vagy
C (H)0),_,. A sz6lécukor képlete példaul CH,,O,, a kristélycukor képlete C ,H.,O

n- 61276 127" 22711°

Szénhidratokat azonbannem csak ,édesség”, cukor formajdban esztink, hanem egyéb élelmiszereink is
tartalmazzak. A fent emlitett ,menti”-bdl szénhidrétot tartalmaz a kenyér, a burgonya, a tészta, a kifli.
A lisztben és a burgonyaban keményit6 van, ami szintén szénhidrat.

A keményit6t szokas vaszon keményi-
tésére is hasznalni. Haztartasi keményi-
tot forro vizben feloldva és mosas utan
az utolso 6blitévizhez adagolva, széra-
das utén a textilia kemény lesz, szebben
vasalhato és kevésbé gytir6dik.
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Nagyon jo papirragasztd készithetd
lisztbdl. Lisztet egy kevés vizzel csomé-
mentesen elkeveriink, majd stirtire f6z-
ziik. Ez a csiriz. Mindig frissen kell
késziteni. Val6jdban a liszt keményit6-
tartalma adja ezt a ,ragacsos” pépet.
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Mutassuk ki a keményitét a burgonyabél!
KISERLET
Keményit6 kimutatasa jodoldattal

jiik a szinvaltozast!

el6bbi szinvaltozéassal!

Milyen a keményitds jodoldat szine?

Fézziink keményit6oldatot, majd cseppentsiink bele jodoldatot. Figyel-
Cseppentsiink félbevagott burgonyéra jodoldatot. Hasonlitsuk dssze az

Milyen a jédoldat szine? Milyen a keményitoldat szine, 4tlatszosaga?

A keményit vizben rosszul oldédik, de f6zve opédlosan atlatszo oldatot képez. Joddal jellemzd lilas-
kék szintivé valik, ezért a jod alkalmas keményit6 kimutatésara. A barnas szinti jddoldatot burgonyara
cseppentve megkékiil, igy tehat kimutathato, hogy a burgonya tartalmaz keményitét.

A sz6l6cukor és a keményit6 felépitésiiket tekintve abban kiilonboznek egymastél, hogy a keményitd
sok szaz sz6l6cukor-egységbdl kapcsolédik dssze hosszi 6riasmolekulava. A keményit6 oradsmole-
kuldja spiralisan feltekeredik, és ebbe a ,csébe” éppen beleilleszkedik a jodmolekula, ez eredményezi

a jod szinvaltozasat keményit6 hatdsara.

A sz6locukor és a keményitd eltérd tulajdonsagokkal rendelkezik.

A sz6l6cukor és a keményito tulajdonsagainak 6sszehasonlitdsa

SZOLOCUKOR

KEMENYITO

sz6l6cukor molekulakbol all6 vegytilet

sok szdz sz6l6cukor molekula dsszekapcsoloda-
sébol létrejovo, éridsmolekuldkbol allo vegytilet

édes izl

nem édes, fehér, szilard

vizben jol oldédik

vizben rosszul oldodik (f6zni kell)

vizes oldata szintelen, 4tlatszo

vizes oldata opalosan attetsz6

Sok olyan élelmiszer is tartalmaz cukrokat, amelyek egyébként nem is feltétleniil édes iztiek, példaul a
tej (tejcukrot, mas néven laktozt tartalmaz), a gytimolcsok (gyiimolescukrot, mas néven fruktézt tartal-
maznak). A méz szintén els6sorban fruktézt tartalmaz, természetes édesitészerként hasznalhato.





