KOHLENHYDRATE
Zu den Kohlenhydraten zahlen alle Zucker- und Stärkearten sowie Cellulose, Pektine, Alginate, Aminozucker und Zuckeralkohole (Poyole). Kohlenhydrate sind hauptsächlich Polyhydroxycarbonylverbindungen und besitzen eine ähnliche Struktur. Sie enthalten Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff. 

Kohlenhydrate werden in drei Gruppen eingeteilt:

1. Monosaccharide oder einfache Zucker

2. Oligosaccharide, die aus zwei und mehr Monosaccharidmolekülen bestehen

3. Polysaccharide, die aus einer mehr oder weniger grossen Anzahl von Monosacchariden entstehen.

Struktur der Kohlenhydrate

Monosaccharide bilden fünf- oder sechsgliedrige Ringe. 

Aufbau der Kohlenhydrate
Monosaccharide

Glucose (Traubenzucker, Dextrose) kommt in süssen Früchten vor und ist neben Fructose der Hauptbestandteil des Honigs. In der Form des Glycogens liegt sie in Leber und Pilzen als Reservekohlenhydrat vor, als monomerer Baustein in der Stärke und der Cellulose.

Durch Mikroorganismen kann D-Glucose zu Ethanol, Essig oder Buttersäure fermentiert werden und mit Aminosauren geht sie beim Erhitzen aber bei Raumtemperatur die Maillard-Reaktion ein, die für die Ausbildung von Brot- und anderen Aromen von Bedeutung sind.

Mannose findet man als monomeren Baustein in Polysacchariden der Banane und des Johannisbrotkernmehles vor. Diese Polysaccharide dienen als Reservekohlenhydrat.

Galactose stellt einen Bestandteil des Milchzuckers (Lactose) dar.

Fructose (Fruchtzucker), ein Bestandteil des Rohrzuckers, ist eine stark reduzierende Verbindung mit geringem Kristallisationsvermögen. Fructose kommt in allen Früchten vor und ist als Polysaccharidbaustein im Inulin enthalten.
Disaccharide

Saccharose (Rohrzucker) ist ein nicht reduzierender Zucker. Durch Hydrolyse entsteht Invertzucker (gleiche Anteile an Fructose und Glucose). Das am meisten vorkommende Disaccharid ist die Saccharose.

Lactose (Milchzucker) besteht aus je einem Molekül D-Galactose und D-Glucose.

Maltose (Malzzucker) besteht aus 2 Glucoseeinheiten, ist ein reduzierendes Disaccharid und zeigt ebenfalls Mutarotation. Sie kommt in Keimlingen, verschiedenen Wurzeln und Knollen vor und ist ein leicht wasserlösliches Abbauprodukt der Stärke.
Oligosaccharide

Hierzu gehören: Raffinose, Melezitose, Stachyose und Verbascose.

Raffinose ist ein Trisaccharid, ein nicht reduzierender Zucker und man trifft ihn in Hülsenfrüchten an.

Polysaccharide

Das Polysaccharid Stärke besteht aus 2 Bestandteilen, der Amylose und dem Amylopektin. Ähnlich wie das Amylopektin ist das Glycogen aufgebaut, welches als Reservestoff in Pilzen und im tierischen Organismus sowohl in der Leber als auch in der Muskulatur vorhanden ist.
Eigenschaften der Zucker – Süsskraft

Die Süsskraft der Kohlenhydrate hängt u.a. von der Konzentration ab. Eine 2%ige D-Glucoselösung ist nur halb so süss wie eine entsprechende Saccharoselösung. Das Geschmackempfinden ist auch von der Temperatur abhängig.

Löslichkeit der Zucker

Die Löslichkeit hängt von der Temperatur, der Art und der Mischung der Zucker ab. 
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Fragen zum Text:
· Was zählt zu den Kohlenhydraten?

· Welche Elemente enthalten sie?

· Wie können sie eingeteilt werden?

· Was gehört zu der Gruppe der Monosacchariden?

· Wo kommt Glucose vor?

· Beschreiben Sie Saccharose.

· Woraus besteht Stärke? 
Übersetzen Sie den folgenden Text:

Durch Reduktion der verschiedenen Zucker lassen sich die entsprechenden Alkohole herstellen. Bei der Oxidation der Aldehydgruppe zur Carboxylgruppe entstehen Säuren. Aus Glucose entsteht D-Zuckersäure. Glucuronsäuren sind Bausteine für eine Reihe von Polysacchariden, wie die Pektine.

Wie lauten die Hauptinformationen im Text? Nennen Sie dabei die Schlüsselwörter und fassen Sie den Text zusammen!
Ergänzen Sie den folgenden Text:

Fruchtzucker, Definition, nennt, enthalten, die Stärke, Bausteine, Kohlenstoff, Namen
Unter Kohlenhydraten verstand man ursprünglich Verbindungen, die nur aus __________ und Wasser aufgebaut sind. Diese einfache __________ ist aber heute nicht mehr gültig. Man kennt inzwischen Kohlenhydrate, die noch andere Elemente außer C, H, und O __________, und solche, in denen ein anderes Verhältnis zwischen Wasserstoff und Sauerstoff als H:O=2:1 besteht. Die __________ der einzelnen Kohlenhydrate enden auf die Silbe –ose: Biosen, Triosen, Tetrosen, Pentosen und Hexosen. Zu den in der Natur vorkommenden Kohlenhydraten zählen die Zucker, ____________ und die Cellulose.
Die wichtigsten Zucker, der Trauben- und der __________ sind Hexosen. Man __________ sie auch Monosaccharide, da sie __________ der Disaccharide und der Polysaccharide sind.

Vervollständigen Sie folgende Sätze:

1. Der Trauben- und der Fruchtzucker werden als Hexosen bezeichnet, weil

________________________________________________.

2. Rohr-, Malz- und Milchzucker zählen zu den _________________________________________________.

3. Stärke und Cellulose gehören zu den ____________________________.

4. Saccharose ist _______________________________________.
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