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Pa3pen u onebeme -1

HacraBHuk Bojana KoBau

HacraBHuu npeamer XeMmuja

HacraBHa Tema Buonomku BakHa jeIUBEHa

Pennu Opoj uaca

HacraBHa jequnnna - | 52. AJKOXOJHO Bpeme — o0paga
THII Yaca

AKTHBHOCT YYeHHUKA
VY oxBupy nanammer npsor yaca [IPOUNUTAJ-U3YUU TEKCT o AnKoXoaHOM Bpewmy
(ITpunor 1) npu kpajy AOKyMeHTa.

HATIOMEHA: HacraBau matepujasn he Outu noctaBibeH y [ yril yAMOHHUIIH.
K60 npeomema Xemmuja 3a npuctyn yueHuka y I'yrii yauonuny je:
vhyrwa?

OueknBaHu HDO6JICMI/I u MOI‘Vha peliCHAa:

Opn ydeHuKa ce oueKyje Ja MaxxJbUBO U3y4YH TEKCT U J]a KOHKPETHE U TayHe OATr0BOpe y
3ajanuma.

VYKOIMKO ce I0rojiy J1a MOjeIMHUM yYYeHHUIIMMa HUCY JJOBOJHHO jacHA MOCTAaBJbeHA MUTAHka U
WHCTPYKIIM]j€ 32 aKTUBHOCTH TOKOM 4aca, HacTaBHHUIIA he ncTe moHOBUTH, Y3 oOpahame myTem
['yrn yunonwute wim npeko Viber rpyrie, KpeupaHe y CBpXY capamke TOKOM peau3aliuje
HacTaBe Ha JJaJbUHY.




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 zavr$ni akceptori, onda se govori o
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
CHj). 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 odgovarajuci
nazivi: alkoholna (etanol), mle¢na (mlecna kiselina), Siréetna (sircetna kiselina) itd.

BioloSku sustinu fermentacije prvi je protumacio L. Pasteur (Luj Paster). Za sintezu nove
¢elijske 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 pié¢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 CH3;CH,OH i ugljen-dioksid CO,,
prikazano hemijskom reakcijom:

enzimi iz kvasca

CGH12OG I 2 C2H5OH +2 COZ (jednacina dobijanja etanola alkoholnim vrenjem)

prost Secer (glukoza) etanol ugljen-dioksid

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

U mleénim proizvodima tipa kefira i kumisa dolazi, pored mle¢ne fermentacije, 1 do
alkoholne, razvi¢em specifi¢énih kvasaca, koji mogu da previru laktozu. Manje koli¢ine
alkohola i CO, u tim proizvodima doprinose stvaranju specificne arome osvezavajuceg
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.




