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Kratak opis aktivnosti

Cili ove aktivnosti je prikazati proces denaturacije proteina, odnosno narusavanje primarne
strukture proteina jaja kroz pravljenje Snenokle, tradicionalne poslastice.

Kulturni koncept

Smatra se da je poreklo poslastice Snenokle francusko, gde se ova poslastica naziva ,,plutajuce
ostrvo”. Medutim, ova poslastica je zastupljena i u drugim zemljama pod razlicitim imenima.

Hemijski koncept

Mehanicka denaturacija proteina u belancetu jajeta i narusavanje nativne funkcije proteina.

Cilj aktivnosti

Cilj aktivnosti je da ucenici primene znanja iz hemije da bi razumeli procese koji se desSavaju
prilikom pripreme hrane. Prouc¢avanjem strukture proteina i nacinom njihove denaturacije, koja
moZe nastati mehanicki, pomocu temperature ili promenom pH, mogu se pripremati razliCita
jela, a jedan od primera su Snenokle. Priprema ove francuske poslastice se svodi na mehanicku
denaturaciju belanceta i kuvanje Zumanceta.

Aktivnosti

Ova aktivnost se sastoji o sledecih koraka.

Prvi korak je istraZivanje nativne strukture proteina, njenog znacaja, kao i nivoa struktura
proteina. Ucenicima se vizuelno predstavlja trodimenzionalna struktura proteina kroz model ili
video.

Drugi korak ove aktivnosti je straZivanje proteina koji ulaze u sastav jaja i na koji nacin se moze
izvrsiti narusavanje strukture proteina, odnosno denaturacija. Zatim ucenici istraZuju vrste
denaturacija i znacaj denaturacije, kao i sta se desava posle denaturacije proteina. Postoje
razni primeri denaturacije proteina prilikom priprepremanja hrane, na primer, kod pravljenja
sira i jogurta ili kuvanja jajeta.

Treci korak aktivnosti je izvodenje mehanicke denaturacije proteina iz jaja, odnosno albumina iz
belanceta. Ucenici pomocu miksera prave penu od belanaca. Da bi utvrdili da li je proces
denaturacije zavrsen, okrecu posudu naopacke. Ako masa ostaje Cvrsta u njoj i ne ispada, to
znaci da je proces zavrsen. U ovom delu, oslanjajuci se na svoje znanje iz hemije, ucenici
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pojasnjavaju Sta se desilo sa proteinima i zbog c¢ega belance ne ispada iz posude, odnosno zasto
je Cvrsto.

U poslednjem koraku umucdena belanca se kuvaju u vrelom mleku da bi se zavrSio proces
denaturacije. Zatim se Zumanca umute sa Secerom i brasnom. U ovom slucaju brasno ima ulogu
zguscivaca jer skrob u reakciji sa vodom bubri i na taj nacin se dobija gusta masa. Umucena
smesa se skuva u mleku. Umucena i skuvana belanca se preliju Zutom kremom i tad su Snenokle,
desert od jaja i mleka, gotove.

Za recept koji uCenici koriste za pripremu Snenokli je potrebno 1/ mleka, 4 jajeta, 6 kasika Secera,
2 kesice vanil-Secera, 2 pune kasike brasna. Zumanca i belanca se razdvoje, a belanca se cvrsto
umute mikserom. Okretanjem posude naopacke proverava se da je belance denaturisano.
Umucena belanca se vade kasikom i kuvaju se u klju¢alom mleku dok ne pocnu da narastaju.
Zatim se izvade i poredaju na tanjir. Zatim se priprema Zuta krema od Zumanceta, secera i
brasna i sve se to doda u vrelo mleko. Skuvanom kremom prelivaju se skuvana belanca, a
poslastica se ostavi da se ohladi.

Dodatni materijal

Slika 4. PosluZenje deserta

Slika 3. Kombinovanje pripremljenih sastojaka
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