Metodika- ALKOHOLY A FENOLY

1.Prezentace
- prezentaci je mozno pouzit k vykladu — zakladféhted nazvoslovi, vlastnostifipravy a
reaktivity alkohoti. Lze ji samo#ejme rozsfit ¢i upravit k ,obrazu svému*.

2.Poznas alkohol?
- Po kazdé zobrazené napd¥ se gitel zaki zepta, zda vi, o jaky alkohol se jedna
- Z&k, ktery se phlasi jako prvni a stlii ugiteli spravnou odposd’, vyhrava a fipise si dany
pocet bodi

3.Nazvoslovi

- Z&ci pracuji ve dvojici a maji za Gkol slozit spndwzorec alkoholu nebo fenolu
z rozstihanycheasti. Zaci si vzdy vyberou z hromadky rditsanych¢asti uhlovodikovy
zbytek a pidaji k tmu skupinu — OH. Vzorec si vzdy zapiSi na papiojmpnuji. Poté
daji rozstihané papirky zase na hromadku a hledaji jiny wzore

- Z&ci musi pouzit maximainl uhlovodikovy zbytek do 1 vzorce (1 papirek- gthyl,
methyl, fenyl), ale mohou pouzit vickrat skupinuOH, pokud je na uhlovodikovém
zbytku vice moznosti k navazanit.(glycerol). Po ufitém ¢asovém limitu (5-10min)
ucitel ukorti hru a postuphise pta zak, kolik sestavili vzoré a k nim utvaili nazva. Ta
skupina, ktera uhodla nejvic spravnych ngzwijde napsat vzorce na tabuli a pojmenuje
je. Pokud je to spraen uctli jim ucitel odmenu (. body, mala jedika). Kitel pak
dod4, které vzorce se jestaly vymyslet.

- Z&ki se miize dale ptat na trivialni nazvy knito vzor@im. Které ze vzotic predstavuiji
primérni, sekundarni nebo terciarni alkoholy. Ktex® vzordé pati jednosytnym,
dvojsytnymci trojsytnym alkohokm.

- Re3eni je v dalsim souboru. Dopéuiji si obrazky vytisknout a vyshat (nebo utvidt v
ChemSketch).

4.Pivo - doplnéni textu

- Z&ci maji za ukol vyplnit vynechana mista, pomoljiou slova umisina nad textem.
Pod textem jéeSeni pro &itele.
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Vyroba piva

kvasinky maltosa dJmene nadobach kvaseni chemotrofni zdamatuchlebnatost reakce
penivost dextriny ethanol amylasy poaam glukosa mladina oxid ufity teplotu piva
Fiz enzymovych Skrob

Vyroba piva je nejstarSim tovéarrzvliadnutelnym biotechnologickym procesem a lzen&ra dolie
demonstrovat vyuZziti ............... systémrostlinného i mikrobialniho gvodu. Ma rkolik
zakladnich fazi:

1.Priprava sladu. Zasobnim polysacharidem obilek je.............. — zakladdroj energie pro
mladou rostlinu. Musi byt vSak néjde rozS¢pen na nizkomolekularni cukry- .............. a
. . Béhem klceni jsou proto syntetizovany hydrolytické enzymy-............ Slad se
Z|ska usuSenim nakénych obilek ............ B tom jsou aktivovdny enzymy, ale vSechny
enzymove ........... nepraébnou az do konce.

2.Priprava mladiny. Slad se rozemele, smisi s vodou a opatattiva (vzdy po witou dobu na
urcitou ............. ), @i tom amylasy roz&pi Skrob na kratSi oligosacharidokekzce (... ceen)

a zkvasitelné sacharidy (maltosu a glukosu). Enzgnhreakce se ukén................ kdy enzymy
.............. Vznikly roztok sachariise chmeli a vznika ..........

3.ZkvaSovani mladiny. Zfiltrovan4 mladina se ochladi digmji se pivovarskeé .............. (druh
Saccharomyces cerevisjaekteré mladinu zkvasi. Tyto ............. organismy vwai energii
sacharid pro své pdaeby, gicemz je rozkladajina ............ & ............ee.

4 DokvaSovani piva Hlavni ............. trva 7-10 dni. Poté je pivo uloZzenazavenych ..............
po rekolik tydni. Zde se dokatuji kvasné procesy a dofgi se chdové vlastnosti ........... (Oxid
uhli¢ity dod& pivu perlivost a ,......... “, zbylé dextriny ,........."“ a bilkoviny .......... ).

Vyroba piva — autorskéreseni

kvasinky maltosa {Jmene nadobach kvaSeni chemotrofni  zdamatuchlebnatost reakce
penivost dextriny ethanol amylasy pea@im glukosa mladina oxid ufity teplotu piva riz
enzymovych Skrob

Vyroba piva je nejstarSim tovarrevliadnutelnym biotechnologickym procesem a lzendan dolie
demonstrovat vyuzitenzymovych systéni rostlinného i mikrobialniho gvodu. Ma rekolik zakladnich
fazi:

1.Priprava sladu. Zasobnim polysacharidem obilekSjerob— zakladni zdroj energie pro mladou rostlinu.
Musi byt vSak nejtive rozS¢pen na nizkomolekularni cukryglokosa a maltosa.Béhem klgeni jsou
proto syntetizovany hydrolytické enzymgmylasy Slad se ziska usuSenim naégliych obilekecmene

Pt tom jsou aktivovany enzymy, ale vSechny enzym@aiceneprokthnou az do konce.

2.Priprava mladiny. Slad se rozemele, smisi s vodou a opatafiiva (vZdy po wtitou dobu na ufitou
teploty, pri tom amylasy rozgpi Skrob na kratSi oligosacharidovétzce @extriny) a zkvasitelné
sacharidy (maltosu a glukosu). Enzymové reakcekeacupovaenim kdy enzymyzdenaturuji.Vznikly
roztok sacharitl se chmeli a vznikénladina

3.ZkvaSovani mladiny. Zfiltrovana mladina se ochladi atigaji se pivovarskékvasinky (druh
Saccharomyces cerevis)aekteré mladinu zkvasi. Tyt@hemotrofni organismy vyuzZivaji energii
sacharid pro své pdeby, gicemz je rozkladaji nathanolaoxid uhlicity.

4.DokvaSovani piva Hlavni kvaSenitrva 7-10 dni. Poté je pivo ulozeno v ugawch nadobachpo
nekolik tydni. Zde se dokatuji kvasné procesy a dot&i se chdové vlastnosti piva (Oxid uhliity
doda pivu perlivost aijz*, zbylé dextriny chlebnatosta bilkoviny pénivosy).
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