

















De melkzuurgisting treedt bv. op in onze spiercellen, wanneer er onvoldoende O, aanvoer
is. Het gevormde lactaat veroorzaakt vermoeidheid en spierpijn. Het wordt afgevoerd
door het bloed naar de lever, waar het terug wordt omgezet in pyruvaat en glucose.

De melkzuurgisting wordt ook uitgevoerd door sommige bacterién en schimmels. In de
zuivelindustrie wordt hiervan dankbaar gebruik gemaakt bij de bereiding van kazen en
yoghurt.

De alcoholische gisting
Gist en een hele rits bacterién halen hun energie uit de omzetting van glucose in ethanol.

Ook hier is de netto energieopbrengst weer 2 mol ATP. Het is een 2-stapsreactie waarbij
CO, vrijkomt (het is dit gas dat het bakkersdeeg doet rijzen).
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