Fermentacja

Fermentacja — proces enzymatycznych przemian zwigzkow
organicznych (przede wszystkim zawierajgcych grupe
hydroksylowg), ktorych efektem jest uzyskanie energii,
najczesciej pod postacig ATP. Proces umozliwia uzyskanie
energii uzytecznej metabolicznie organizmom stale lub
okresowo zyjacym w  warunkach beztlenowych.
Fermentacje przeprowadzane s3g przez liczne drobnoustroje
lub wytworzone przez nie enzymy.

Niektore procesy produkcji zwigzkow organicznych z
wykorzystaniem mikroorganizméow w  biotechnologii
okreslane s3 nazwa fermentacji pomimo zachodzenia w
warunkach tlenowych. Przyktadem jest fermentacja
octowa, przebiegajaca z dostepem tlenu.



Do najwazniejszych rodzajow fermentacji naleza:

fermentacja alkoholowa;

fermentacja cytrynowa;

fermentacja mastowa;

fermentacja mlekowa;

fermentacja mannitowa (zwana tez
"$sluzowa" lub "gumowa");

fermentacja metanowa;

fermentacja octowa (fermentacja tlenowa);

fermentacja propionowa.



Fermentacja mastowa - fermentacja wywotywana

przez bakterie mastowe.
Réwnanie sumaryczne fermentacji mastowej

CeH1206 + bakterie mastowe - CH3CH2CH2COOH +
2C0O2+ 2H: + ok. 15 kcal/mol (63 kJ/mol)

(glukoza + bakterie - kwas mastowy)




Udziat bakterii mastowych w niszczeniu produktow spozywczych

. w mleczarstwie powodujg psucie sie pasteryzowanego mleka i
tzw. poZne wzdecia serow podpuszczkowych dojrzewajacych (do
mleka mogg dostac sie np. przy karmieniu kréw nieprawidtowo
przygotowanymi kiszonkami),

. powodujg psucie sie konserw warzywnych i owocowych,

. powodujg psucie sie kiszonych pasz.

Korzystny udziat bakterii mastowych

Bakterie mastowe odgrywajg wazng role w procesie moczenia Inu i
konopi, poniewaz umozliwiajg, na skutek zachodzgcej fermentac;ji
btonnika, oddzielenie wtdkien przednych od tkanki korowej i
zdrewniate;.




Fermentacja alkoholowa

- proces rozktadu
weglowodanéw pod wptywem
enzymow wytwarzanych przez
drozdze Z wytworzeniem
alkoholu etylowego i dwutlenku
wegla:

CsH1206 - 2C2H50H + 2CO2

Fermentacja octowa (fermentacja

tlenowa) biochemiczny proces
powstawania kwasu octowego z alkoholu
etylowego w rozcieniczonym roztworze
wodnym z udziatem bakterii




Fermentacja mlekowa - fermentacja
weglowodandw do kwasu mlekowego
odbywajgca sie pod wptywem dziatania bakterii
fermentacji mlekowej. Fermentacja ta odgrywa
kluczowe znaczenie przy produkcji wielu
przetworow mlecznych.

Rownanie sumaryczne wiasciwej fermentacji mlekowe;j

CsH1205 _ba kterie mlekowe__
2CH;:CHOHCOOH + 22,5 kcal



Zastosowanie bakterii mlekowych w przemysle
spozywczym

w_przemysle mleczarskim (produkcja napojow
mlecznych fermentowanych, ukwaszanie mleka,
Smietanki, dojrzewanie serow)

w_przemysle warzywnym (kwaszenie ogorkow i
kapusty)

w_ przemysle miesnym (produkcja wedlin
surowych, np. metka , salami)

w_przemysle piekarskim (wchodzg w sktad
zakwasow chlebowych, uzywanych przy produkcji
pieczywa zytniego)







Wtasciwg fermentacje mlekowa wywotujg bakterie

fermentacji mlekowej zaliczane do rodzajow:
Lactococcus — paciorkowce

(Lactococcus lactis — paciorkowiec mlekowy,

Lactococcus cremoris — paciorkowiec Smietanowy)
Leuconostoc — paciorkowce

(Leuconostoc citrovorum — bywa uzywany jako

dodatek do zakwaséw przy wyrobie masta)
Lactobacillus — pateczki

(Lactobacillus bulgaricus — pateczka butgarska

wystepujgca w jogurcie,

Lactobacillus viridescens — powoduje zielenienie

miesa peklowanego i surowych kietbas).



Fermentacja metanowa - proces

mikrobiologiczny rozktadu substancji
organicznych przeprowadzany w warunkach
beztlenowych przez mikroorganizmy

anaerobowe z wydzieleniem metanu.

W wyniku procesu fermentacji powstaje biogaz
otrzymywany z odpadow organicznych, takich jak scieki,
state odpady komunalne, osady sciekowe. W zaleznosci od
warunkéw prowadzenia fermentacji oraz od substratow z
jednego grama substancji organicznych mozna uzyskaé¢ do
500 ml biogazu. Gtownymi sktadnikami biogazu s3: metan
(40-80%), dwutlenek wegla (20-55%), siarkowodor (0,1-
5,5%) oraz wodor, tlenek wegla, azot i tlen w ilosciach
Sladowych.




