Вуглеводи — це органічні речовини, склад яких можна виразити загальною формулою Сn(Н2О)m . 
Вуглеводи утворю​ються в процесі фотосинтезу з неор​ганічних речовин під дією сонячної енергії в зелених рослинах, що мож​на описати рівнянням:  6СО2 +6Н2О → С6Н12O6 +6О2.
 З біології ви вже знаєте як називається ця речовина? (крохмаль). 
Ні це глюкоза – моносахарид.
З утворених моносахаридів утворю​ються надалі ди- та полісахариди.

Вуглеводи входять до складу організ​мів усіх царств. Найбільший їх уміст у рослинах – до 80%, в тваринних організмах – 20%. Їжа, яку ми споживаємо на 70% складається з вуглеводів.

 Класифікація вуглеводів.
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 Глюкоза її будова
Одна з найпростіших  речовин-вуглеводів є моносахарид глюкоза: С6Н12O6, формулу якої ми вже з вами писали. Доведено, що в молекулі глюкози є альдегідна група і п'ять гідроксильних груп. Отже, глюкоза — це альдегідоспирт, її мо​лекула має таку будову: 
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                     фруктоза                                          глюкоза

глюкоза є сполукою з мі​шаною функцією, її природа ускладнюється можливістю внутрішньо молекулярних взаємодій гідроксильної групи з карбонільною групою, завдяки чому глюкоза існує не тільки у відкритій ланцюговій формі, а й в циклічних α- та β-формах, які відрізняються розміщенням гідроксильних груп відносно площини кільця. Циклічну будову молекула глюкози має у кристалічному стані, у водних же розчинах вона існує у двох різних формах, які взаємно переходять одна в одну: 
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Всі відомі природні ди- і полісахариди містять у своєму складі цей моносахарид глюкозу.Дисахарид утворюється при відцепленні від двох молекул глюкози однієї молекули води, а полісахарид при відщепленні молекул води від кожної з багатьох молекул моносахаридів.
Дисахариди
 Молекулярна формула сахарози — С12Н22О11,. Які фізичні властивості сахарози ви можете назвати? Учні називають фізичні властивості сахарози:

1) розчинення;

2) плавлення та карамелізація;

3) обвуглювання під дією концентрованої сульфатної кислоти.

Сахароза — багатоатомний спирт, добре розчинний у воді, здатний утворювати перенасичені розчини; розплавлена сахароза утво​рює аморфну, прозору масу — карамель.

Сахароза складається із залишків циклічної глюкози та фруктози. Для сахарози характерна реакція гідролізу:
С12Н22О11 + Н2О Н2SO4→C6H12O6 + C6H12O6

                                                                                 глюкоза                 фруктоза

Застосування і біологічна роль вуглеводів.

. Молочний цукор (лактоза) міститься виключно в молоці. Своїми властивостями він не відрізняється від звичайного бурякового цукру: не менш солодкий і швидко, майже повністю засвоюється організмом. Отримання молочних продуктів шляхом бродіння молока під дією мікроорганізмів можливо лише за наявності молочного цукру. Лак​тоза є джерелом енергії, необхідної для життєдіяль​ності. Особливо під час виконання фізичної роботи. Лактоза необхідна організму дитини, тому що допомагає заселенню шлунка корисними бактеріями, які забезпечують його нормальну роботу.

Глюкоза - кінцевий продукт гідролізу крохмалю. Для виробництва харчових продуктів використовують глюкозу кристалічну і харчову. Кристалічну випускають у вигляді білого кристалічного порошку, що проходить крізь сито з отворами діаметром 1,5 мм. Вона повинна мати солодкий смак, бути без стороннього присмаку. Вологість її не повинна перевищувати 9%; вміст редукуючих речовин у перерахунку на суху речовину - 99,5%. Строк зберігання 1 рік.   Глюкозу харчову на відміну від кристалічної готують, не виділяючи міжкристалічну рідину. Її використовують для виробництва кондитерських виробів, безалкогольних напоїв, морозива тощо.
Глюкозо-фруктозний сироп. Сироп готують із високоякісного крохмалю шляхом оцукрювання та ізомеризації глюкози. За умови хімічної рівноваги неможливо ізомеризувати у фруктозу більш як 50% глюкози, яка є в розчині. Тому в ізомеризованому сиропі накопичується близько 42% фруктози (на суху речовину СР).   Готовий сироп містить 71% сухих речовин, має солодість близьку до сахарози. Використовують його замість сахарози в напоях, при консервуванні фруктів і овочів, у виробництві деяких видів кондитерських та хлібобулочних виробів, морозива, згущеного молока тощо. 
Глюкоза в медицині. У крові людини 0,1% глюко​зи. Глюкоза міститься у м'язах і в невеликій кіль​кості в усіх клітинах. Мозок людини споживає в 2 рази більше глюкози ніж інші системи. Глюкоза легко засвоюється організмом, її використовують у медицині як зміцнювальний лікувальний засіб.

Глюкоза в побуті. Використовують у конди​терській промисловості (виготовлення мармеладу, карамелі, пряників). Велике значення мають про​цеси бродіння і квашення капусти, огірків, молоч​нокислого бродіння. На практиці використовуєть​ся також спиртове бродіння глюкози, наприклад при виробництві пива. Використовується в текс​тильній промисловості в апретуванні тканин (на​дані тканинам блиску).

 Потреба в солодких речовинах завжди існувала в люд​ській природі, і, без сумніву, з найвіддаленіших часів жителям теплих країн були відомі рослини, що мали солодкий смак. Але першим у часі цукристим матеріалом, який вживали в їжу, мабуть, ще в доісторичні часи та який був предметом обміну, а потім торгівлі, був, поза сумнівом, мед— продукт, який бджоли вилучають із квітів рослин. Давні люди, мабуть, широко користувалися ним для приготування солодких, а потім і алкогольних напоїв — назва «медок» для останніх збереглася ще до на​ших часів. Рослини, в яких раніше за інші було виявлено наявність ве​ликої кількості цукру, була цукрова тростина, що росте виключно у спекотних країнах. За 200 років до нашої ери її солодкий сік уже вживали в їжу китайці та індуси. Згодом з Китаю та Індії цукрова тростина по​чала поширюватися в Єгипет, Грецію, Сіцілію. Відомо, що у VIII ст. н. е. цукор у твердому вигляді був предметом торгівлі персів. Поступово цукрова тростина поширилася по всьому світі, в тропічних та субтро​пічних країнах. Разом з цим зростає і вживання цукру, головним чином в Європі, куди вивозився тростинний цукор. Торгівля цукром перебува​ла в руках мореплавних країн — португальців, голландців, а у XVIII ст. зосередилася в англійців.

Цукор — незамінний продукті в туристському поході, і під час занять спортом. Це не тільки постійний супутник уранішнього чаю чи кави, а й важливий компонент тістечок, тортів, печива, цукерок на будь-якому святі. Задоволення від споживання цих страв зумовлено значною мірою солодким смаком цукру.

Як уважають фахівці, солодкий смак за лікувальним впливом на організм людини — найсильніший, він сприяє травленню, загоюванню ран, довголіттю. Однак надмірне споживання солодощів шкідливе, оскільки спричиняє ожиріння, карієс та інші хвороби. Тому для збереження здоров'я нам не варто відмовлятися від солодких продуктів харчування, але не зловживати ними.
Цукор є харчовим продуктом і сировиною в кондитерській, хлібопекарській, консервній, молочній, концентратній та інших галузях харчової промисловості.

Історичні джерела свідчать, що виробництво кристалічного цукру із цукрової тростини виникло в Східній Індії ще в ІV ст. до н. є. До речі, сам термін «цукор» походить від індуського «саркара». У X ст. вирощування цукрової тростини й виробництво цукру поширились у Персії, Сирії, Єгипті, Ірані, Іспанії, а після відкриття Америки — в країнах Південної Америки. Звідси цукор доправляли до Європи.

Листковий, або мангольд, буряк як культурну однорічну рослину почали культивувати близько 3 тис. років тому. Внаслідок природного відбору сформувався коренеплідний буряк, що містив до 5 % сахарози. Цукрові буряки одержали наприкінці XVIII ст. шляхом багаторічної селекції.
Спеціалісти давно вже визначили, за що відповідають окремі частини мозку, але цілісну картину його діяльності до сьогодні не складено. Та вчені не відступають, намагаючись знайти розв'язан​ня грандіозної задачі, яку Олексій Толстой образно сформулював так:

«З незбагненного хаосу туманностей, що виникають постійно, склада​ється врешті-решт найвища форма природи — людський мозок. Задача науки — зрозуміти закономірність цього розвитку — від матеріальної частинки, що виникає у вихорах світових просторів, до людського моз​ку, який випромінює дивовижну енергію думки».

Своїми дослідженнями ми спробували довести, що вживання вугле​водів — головного джерела енергії мозку — впливає на індивідуально-психологічні особливості індивідуума, на розвиток його здібностей.
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