HacraBuu marepujaj 3a o0pa3oBuu npodpun @UHAHCUjCKH TEXHUYAP

Hlkona Cpenma ekoHOMCKa 11KoJa, Jlo3HuIa

JaTtym 27.03.2020. roguna

Pa3spen u onesbeme I-2

HacraBHuk Bojana KoBau

HacraBuu npeamer XeMmuja

HacraBHa Tema Buonomku BaxkHa jeIUBEHA

Pennu Opoj uaca

HacraBHa jenunununa - 52. ANKOXOJHO Bpeme — 00paja

THII 4Yaca 53. YIJbeHM XUAPATHU U aJTKOXOJIHO BPEHE — YTBphUBame

AKTHBHOCT 1:

VY okBupy nanammer npsor yaca [IPOUYUTAJ-U3YYUU TEKCT o Ankoxonnom Bpewy (IIpuitor 1) npu
Kpajy JOKyMEHTAa.

AKTHBHOCT 2:

VY muspy yrBphHBama rpajanpa u3 JeKiyja o YIJbeHUM XUApaTUMa ca IPEeTXOIHUX YacoBa U JICKIIH]je
AnkoxonHo Bpewme ypaautu (camoctanno) TECT ca treopujckum nutamuma (Ilpusor 2) npu kpajy
JTOKYMEHTA.

HAIIOMEHA: Tect he 6utu noctaBsbeH y ['yri yanoHuIm.
Tect je BpeMeHCKH OrpaHHUYeH, TaKO J1a CBAKM YUEHUK NMPUCTYIHU €IEKTPOHCKO] YUHOHUIIH.
Ko npeamera Xemuja 3a npuctyn yyennka y I'yri yunonuny je:

ozofwlp

QOuekuBanu 1poOIIEMHU 1 MOTvha perrema:

O,Z[ YUYCHHUKaA CC O‘ICKYjC Ja MaXXJbUBO U3YYH TCKCT U 1da KOHKPCTHEC U TAYHC OATOBOPC Yy 3aallMa.

YKONWKO ce A0T0/IM J1a TI0jeIMHUM yYEeHUIIMMA HUCY IOBOJHHO jacHA MOCTaBJbCHA MUTAKHA U
WHCTPYKIIM]j€ 32 aKTUBHOCTH TOKOM 4aca, HacTaBHUIIA he ucTe moHOBUTH, y3 oOpahame mytem ['yrn
YYHOHHMIIE WK TIpEKo Viber rpyrie, KpenpaHe y CBpXY capajmkhe TOKOM peaan3allije HacTaBe Ha JaJbUHY.




Prilog 1:
Alkoholno vrenje (fermentacija)

Hemijski procesi bioloskih oksidacija - aerobno vrenje nastaje tako da se molekulski vodonik (gas)
odvaja i spaja s kiseonikom iz vazduha, uz pomo¢ specifi¢nih fermenata (enzima).

Kod anaerobnog vrenja u oksidaciji ne ucestvuje kiseonik O, iz vazduha, a izdvojeni vodonik H;
primaju aldehidi, kiseline ili druga jedinjenja, kao zavrSni akceptori, onda se govori 0 anaerobno
(anoksidativnoj) fermentaciji.

Alkoholno vrenje predstavlja mikrobioloski proces transformacije ugljenih hidrata, narocito Secera u
alkohole, kiseline, aldehide, ketone i gasove (ugljen-dioksida CO,, vodonika H,, metana CHy).
Fermentacija nastaje razvi¢em specificnih grupa mikroorganizama, a ti mikroorganizmi unose Secere
kao hranu u svoje ¢elije koje nizom biohemijskih reakcija prevode Secere u krajnje proizvode koje
izbacuju u okolnu sredinu.

Prema ovim proizvodima, koji se postepeno nakupljaju, fermentaciji se daju odgovaraju¢i nazivi:
alkoholna (etanol), mleéna (mle¢na kiselina), siréetna (sir¢etna kiselina) itd.

Biolosku sustinu fermentacije prvi je protumacio L. Pasteur (Luj Paster). Za sintezu nove celijske
supstance, kao i za mnoge druge reakcije, mikroorganizmima je potrebna slobodna hemijska energija.
Ovu energiju dobijaju procesima fermentacije, kada se proizvodi transformacije Secera oksidiSu uz
oslobadanje hemijske energije.

Primena

Alkoholno vrenje (fermentacija) Siroko se primenjuje u industrijskoj proizvodnji etil-alkohola
(Spiritusa), jakih alkoholnih pi¢a (rakija i likera), vina i piva. Osim toga, prilikom pravljenja
hleba, razvicem pekarskog kvasca Secer se transformiSe po tipu alkoholne fermentacije i kao
proizvodi nastaju alkohol npr. etanol CH3CH,OH i ugljen-dioksid CO, prikazano hemijskom
reakcijom:

enzimi iz kvasca

CGI |1266 ’ 2 C2H5OH +2 COZ (jednacina dobijanja etanola alkoholnim vrenjem)

prost Secer (glukoza) etanol ugljen-dioksid

Nakupljanjem ugljen-dioksida u teestu stvaraju se mehurici gasa i testo narasta. Kasnije, prilikom
pecenja hleba alkohol i ugljen-dioksid ispare, a Supljine u hlebu ostaju kao svedoci biohemijske
aktivnosti kvasca.

U mlec¢nim proizvodima tipa kefira i kumisa dolazi, pored mle¢ne fermentacije, i do alkoholne,
razvi¢éem specificnih kvasaca, koji mogu da previru laktozu. Manje koli¢ine alkohola i CO; u tim
proizvodima doprinose stvaranju specifiéne arome osvezavajuc¢eg ukusa. Proizvodnja pekarskog
kvasca zasniva se, takode, na hemijskim reakcijama tipa alkoholne fermentacije do stvaranja
pirogrozdane kiseline. Razlike nastaju kasnije, u daljoj transformaciji pirogrozdane kiseline.




Prilog 2:

Prezime, ime uéenika, odeljenje:

TEST: Ugljeni hidrati i alkoholno vrenje

1. Zaokruzi tacan odgovor:
a) Fruktoza se najéesce nalazi u vocu i medu.
b) Saharoza je mle¢ni $ecer.
c) Skrob u rastvoru joda sa kalijum-jodidom gradi jedinjenje plave boje.
d) Laktoza je polisaharid.

2. Kako se ugljeni hidrati dele prema slozenosti?

3.Sta su disaharidi?

4. Dopuniti recenice:
a) Laktoza se drugacije naziva Secer.
b) Hidrolizom saharoze dobijaju se glukoza i
c¢) Namirnice koje predstavljaju izvor skroba su

5. Navedi trostruku ulogu polisaharida u zivom svetu.

6 . Precrtati neta¢no u slede¢im recenicama :
a) Invertni Secer je jedinjenje / smesa glukoze i fruktoze.
b) Fruktoza je monosaharid / disaharid.
c) Skrob je zivotinjski / biljni rezervni polisaharid.
d) Ljudski organizam nema / ima enzime koji mogu da vare celulozu.

7. Opisi proces nastanka alkoholnog vrenja (fermentacije).

8. Napisi hemijsku reakciju dobijanja etanola procesom alkoholnog vrenja iz Secera.

9. Objasni sa hemijskog aspekta proces pravljenja hleba i peciva i uzrok pojave Supljina u testu.

10. Navedi §to veci broj prehrambenih proizvoda/namirnica koji se u industriji proizvodnje
dobija procesom alkoholnog vrenja.




