


&  BJELANCEVINE ILI PROTEINI - najvazniji
. bioloski sastojci svih zivih bica, od
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4. o mikoorganizama do covjeka

« AMINOKISELINE, medusobno vezanih peptidnin

vezom

« Postoj1 23 aminokiseline koje tvore bjelancevine
e Za z1vot je neophodno njih osam, ESENCIJALNE

« Bjelancevine koje sadrze sve esencijalne
aminokiseline PUNOVRIJEDNE




Hrana koja sadrzi punovrijedne bjelancevine




Hrana koja sadrzi punovrijedne bjelancevine
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Uloga u organizmu-brojne 1 raznolike

ENZIM1i,vrsta bjelanéevina koji su kljuéni za ubrzavanje bioloskih
procese, kontroliraju ih 111 zaustavljaju( enzim truljenja, zrenja, probavni)

MEMBRANSKI PROTEINI, u membrani stanice, tvore

membranske kanalice ili pumpe. Imaju regulatornu funkeciju,
kontroliraju protok iona 1 malih molekula .
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Svaka stanica na membrani ima proteine koji sluze prepoznavanju, .
odnosno 1dentifikaciji. Oni razlikuje virus koji dospije u krv od vlastitih
krvnih stanica

Posebnu vrstu proteina ¢ine imunosustav — ANTITIJELA. Njihova uloga
je prepoznavanje 1 unistavanje strani tijela odnosno antigena




Konzumiranje bjelancevina je svakodnevno

« 10-15% proteina od ukupnog kalorijskog unosa
0,8 g proteina po kilogramu tjelesne mase

- Organizam koristi aminokiseline za 1zgradnju
tjelesnih proteina - vezivnog tkiva. misic¢a. srea.

probavnog trakta . .
ﬂ mlijeéni
proizvodi o




Imena grupa s popisom

- Grupa jaja v
POKUS ODGOVORI ZAKLJUCAK

« Grupa mlijeko

POKUS ODGOVORI ZAKLJUCAK

v




Prilikom pripremanja hrane , bjelancevine
se mijenjaju
- Koagulacija

- Denaturacija

- Stvaranje pjene




Raspored dva sadrzaja sa SmartArt gratikom

+ Zadatak 1. Pred vama je cijelo jaje.
Pokusajte odvojiti bjelanjak od zumanjka

« Od kojih se dijelova sastoji jaje?
- Zadatak 2. pred vama je bjelanjak. Zadatak

Pokusajte dodati malo soli te pjenjacom 1
lupati.

. Sto se dogodilo?
« Jeli to trajna promjena na jajetu?

- Zadatak 3. Stavite jaja na zagrijanu tavicu

/ N

« sto se s njim desava ?

Zadatak

- Jeli to trajna promjena na jajetu? 3 Zadatak

2

. ZakhUCl sto utjece na trajne promjene
stanja jajeta, koje zovemo denaturacija

proteina \(




Raspored dva sadrzaja sa SmartArt
orafikom

« Zadatak 1. Pred vama je casa mlijeka 1 limun Ulijete i
limun u mlijeko, desava li se kakva promjena?

Zadatak

U kakvom je agregatnom stanju mlijeko ? 1

desava li se kakva promjena u izgledu 1 svojstvima mlijeka ?

« Jeli ova promjena trajna?

« Zadatak 2. Pred vama je svjeze mlijeko. Lupajte pjenjacom
po toplom mlijeku

5 *
« Sto se desava?
« Jeli ta promjena trajna? — \.
Zadatak Zadatak
. %aﬂa"gak 3. Mozete 11 od mlijeka napraviti kiselo mlijeko 1 3 9
ako?

« Mozete 1i od kiselog mlijeka napraviti obicno mlijeko?

« Zakljuci- sto utjece na trajne promjene stanja mlijeka, koje
zovemo denaturacija proteina




Svojstva bjelancevina 1z jaja 1 mlijeka

Jaje- ovoalbumin, ovoglobulin MIlijeko- kazein
» Bjelancevine u polutekucem - Bjelancevine u tekuéem stanju
stanju

¢ Mehanickim udarcima se mijenja

- Bjelanjci je razrijedena cista u &vrstu pjenu

bjelancevina, ¢ija je hranjiva
vrijednost mjerilo bioloskog

- Kravlje mlijeko sadrzi 3,3,%, a
vrednovanja svih bjelancevina

ovcje mlijeko 5,7% bjelancevina

« Mehanickim udarcima : : C e . °
bijelanjak se mijenja u cvrstu - Djelovanjem Vklsehne. 111 bakterrja
pjenu se mijenja u ¢vrstu bijelu tvar

« Djelovanjem topline se mijenja u « Ove su promjene nepovratne

cvrstu bijelu tvar

v




Koagulacya

Y
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Zgrusavanje

. ".‘ coolinarika.com/klub/dada?




Koagulacija kiselinom 11 bakterijama

* « Mljjeko dodatkom kiseline 1l1 bakterija 1z
prirodnog oblika prelazi u oblik zgrusanog
mlyjeka




. nepovratna promjena bjelancevina

DENATURACIJA
BJELANCEVINA-

*

promijene

prirodnog 1zgleda ! ;

proteinima

. na poviseno] temperaturi od
71°do 85° C. \




Trajne promjene u struktur: kemijskih veza
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STVARANJE
PJENE

Mehanickim udarcima se raskida
struktura veza mjehuriéi zraka

#*
ulaze u mrezu denaturiranih °
proteina, te uzrokuje stvaranje

pijene

, pojacano djelovanje solju 1
secera




Denaturacija- mijenjanje prirodnog 1zgleda

« Promjena u 1zgledu 1 okusu
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Prirodno stanje

Denaturirano stanje




I zakljucujemo ...




Najznacajnije promjene kod bjelancevina
tijekom termicke 1 mehanicke obrade hrane

- Koagulacija z
- Denaturacia

- Stvaranje pjene




Hrana koju je Marko konzumurao za
povecanje misicne mase je :

bijelo meso

ograh

skuta

cokolada

energetske plocice

riba

salata




Hrana koju je Marko konzumurao za povecanje
misiéne mase je :

« Byjelo meso
e Grah
- skuta

Cokolada

energetske plocice

riba

salata




Punovrijedne bjelancevine potrebne su
 Djec1

« odraslima

 bolesnicima

« neaktivnim starijim ljudima

e sportasima




Punovrijedne bjelancevine potrebne su
 Djec1

« Odraslima

 bolesnicima

- neaktivnim starijim ljudima

e sportasima




Moj omiljeni zdravi obrok
(prevedi ovu shemu na ,jezik” hrane)

S miijecni
W proizvodi




Hvala !!!

Sto bl bilo
dobrojesti i
ako zelim biti
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