BIOLOGICKE SPOSOBY

Ing. Dagmar Stangova



Ciel':  predizit trvanlivost potravin

Vyhody : konzervacné Cinidlo sa
ziskava prirodzenou cestou

Sposoby : a/ mlie€ne kvasenie
b/ octové kvasenie
c/ alkoholové kvasenie



MLIECNE KVASENIE

* je anaerobny proces, pri ktorom baktérie
rodov Lactobacillus a Streptococcus lactis
premienaju sacharidy na kyselinu mliecnu a
vodu.

e surovinou na vyrobu kyseliny mliecnej moze
byt rafinovany alebo surovy cukor, skrob,
srvatka, melasa, kukurica alebo iné produkty s
vyssim obsahom sacharidov



LACTOBACILLUS



http://www.ordinace.cz/clanek/lactobacillus/
http://www.ordinace.cz/clanek/lactobacillus/

PODMIENKY :

* teplota fermentacie je 48 az 50 °C 4@ |
e pH=4,2 a;{zi&e
e kvasenie prebieha anaerébne -
* trva 8 az 10 dni *’

produkt kvasenia obsahuje 8 az 12 % kyseliny
mlieCnej



https://www.levmilk.sk/en/products/butter-and-fermened-products
https://www.levmilk.sk/en/products/butter-and-fermened-products
http://kekule.science.upjs.sk/chemia/vllab/HTML/mliecne_vyrobky_trieda.html
http://kekule.science.upjs.sk/chemia/vllab/HTML/mliecne_vyrobky_trieda.html
http://sendgiftstohungary.com/cheese
http://sendgiftstohungary.com/cheese

Precvicme si :

* Zmes kyseliny D- a L-mlieCnej je sirupovita kvapalina.
Chemicky Cista a bezvoda krystalizuje. Pouziva sa vo
farbiarstve ako redukovadlo pri farbeni tkanin, v
garbiarstve pri odvapnovani kozi, v potravinarstve, v
kvasnom priemysle a v medicine.

a/ Napiste ch. vzorcami obe formy kyseliny mlie¢nej
b/ Vyznacte chiralne uhlikové atomy

c/ Zaradte kyselinu mlieénu v ramci klasifikacie
organickych zlucenin


http://www.burjanoskole.sk/?p=2521
http://www.burjanoskole.sk/?p=2521

OCTOVE KVASENIE

je oxidacia etanolu na kyselinu octovu a vodu

Suroviny na vyrobu kyseliny octovej musia preto
obsahovat etanol. Podla druhu pouzitych surovin
pozname viacero druhov octu:

—vinny ocot,

— ovocny ocot,

— obilny, sladovy ocot,
— liehovy ocot,

— ryzovy ocot



http://hobbyrecepty.cz/vyuziti-octu-v-domacnosti/
http://hobbyrecepty.cz/vyuziti-octu-v-domacnosti/

DRURY OCTOV
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http://www.gurlex.sk/portfolio/gas-octy/148/?ageOver18=1
http://www.gurlex.sk/portfolio/gas-octy/148/?ageOver18=1
http://www.fructop.sk/stavy-a-susene-ovocie/ocot
http://www.fructop.sk/stavy-a-susene-ovocie/ocot
http://www.zlacnene.sk/detail/ocot-kvasny-liehovy-8-403913/
http://www.zlacnene.sk/detail/ocot-kvasny-liehovy-8-403913/

Jablény ocot v domacnosti ma naozaj siroké
uplatnenie. Neverite? ,

1. Doda lesk vasim vlasom
. Vybieli zuby

. Detoxikuje vas domov

. Nahradi pletovu vodu

. Zatoci s bradavicami

. Zbavi vas palenia zahy

. Vyzenie blchy z domacich milacikov
. Zbavi byt neziaducich pachov

. Zlepsi naladu a doda energiu

10. Funguje ako avivaz

OO NOULIHEA,WN



(sNico ) Vyroba prirodného octu fermentaénym procesom

= 1867 =

alkoholovym kvasenim dochadza

jablka, hrozno, pripadne iné : e k‘premt’ene [ERN B MIRD, ovocne
suroviny obsahujice aikor lisovanie stavy vino, pripadne na cisty alkoh ol
( napr. zemiaky, cukrova repa )

po odlezani v sudoch pomocou hakterii octového kvasenia
ocot prefiitrujeme dochadza k premene na pravy ocot

a plnime



POSTUP :

Ocot sa vyraba v niekolko metrov vysokych
stihlych kadiach, takzvanych ocotniciach.

Ocotnica ma dve sitové dna. Medzi nimi je
nasypany porovity material, ktory sa pred
zaCiatkom procesu poleje octom obsahujucim
octoveé baktérie.

Zospodu sa do nadoby vhana vzduch, zhora sa
privadza vodny roztok alkoholu (obsahuje 10 az
12 % etanolu) a nechd sa pomaly stekat az na
dno.

Etanol sa pri tom oxiduje cez acetaldehyd az na
kyselinu octovu.
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http://stn-trade.sk/slovenske-liehovary-a-likerky-a-s/
http://stn-trade.sk/slovenske-liehovary-a-likerky-a-s/

* Vyrobeny ocot sa eSte aromatizuje a
prifarbuje. Obsahuje priblizne 103z 12 %
kyseliny octovej, do obchodnej siete sa vsak
dodava ocot riedeny (8 %, 5 %).

e Uloha:

a/ Z etikety na octe vypiste zloZenie, energeticku
hodnotu, vyrobcu, mnozstvo.

b/ Charakterizujte vlastnosti octu a jeho vyuzitie



Precvicme si:

» a/ Zapiste chemickou rovnicou oxidaciu etanolu cez
acetaldehyd na kyselinu octovu

* b/ Pomenuijte kyselinu octovu systémovym nazvom

* ¢/ Vypodcitajte percentudlne zastupenie uhlika a kysI|ka Y
kyseline octovej

* d/ Napiste ch. vzorce soli kyseliny octovej
-octan sodny / E 262 /

-octan vapenaty / E 263 /

-octan amoénny / E 264 /

-octan hlinity

Aké je ich vyuzitie ?

Ak zmieSame ocot so sodou na pecenie uvolnuje sa plyn.
Napiste chemicku rovnicu, aky je to plyn ?


http://www.gymsladka.edu.sk/PK/jazyky/jazyky.htm
http://www.gymsladka.edu.sk/PK/jazyky/jazyky.htm

ALKOHOLOVE KVASENIE

 Fermentacna alebo kvasna vyroba etanolu je
zalozena na posobeni enzymov pritomnych v
bunkach mikroorganizmov kvasiniek na
sacharidy, pricom dochadza k rozkladu
jednoduchych sacharidov na etanol a oxnd

uhlicity.

* Cely proces je zlozity sled enzymatickych *
reakcii prebiehajuci cez sériu med2|produktov




CH,~CH,-OH


https://sk.wikipedia.org/wiki/Etanol
https://sk.wikipedia.org/wiki/Etanol

Chemicka rovnica:

C.H,,0. - 2 CH,—CH,—OH + 2 CO,
Tento proces sa zjednodusene nazyva
alkoholové kvasenie a prebieha prevazne bez
pristupu vzduchu (anaerdbne). Ako zakladné
mikroorganizmy sa najcastejsSie vyuzivaju kva-
sinky Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces
cerevisiae



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:S_cerevisiae_under_DIC_microscopy.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:S_cerevisiae_under_DIC_microscopy.jpg

KVAS




Suroviny vhodné na vyrobu liehu musia
obsahovat dostatok skvasitelnych sacharidov :

repna melasa

ovocie

zemiaky

rafinovany a surovy cukor

obilniny ( raz, psenica, kukurica )



http://www.stoplusjednicka.cz/sporny-prospech-z-etanolu-biopalivo-znecistuje-vodu
http://www.stoplusjednicka.cz/sporny-prospech-z-etanolu-biopalivo-znecistuje-vodu
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. priprava tzv. zapary )
. kvasenie -, -
. destilacia, pri ktorej sa ziska surovy lieh

. surovy lieh je potom potrebné upravit
rektifikaciou a rafinaciou, po ktorej ziskavame
cisty lieh a po dalsej Uprave (filtracii) jemny
lieh.


https://cs.wikibooks.org/wiki/V%C3%BDroba_alkoholick%C3%BDch_n%C3%A1poj%C5%AF
https://cs.wikibooks.org/wiki/V%C3%BDroba_alkoholick%C3%BDch_n%C3%A1poj%C5%AF

Na potravinarske ucely sa
pouziva vyhradne
rafinovany lieh a podla
jeho povodu je mozné
rozdelit liehoviny :
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BECHEROVK
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BOROVICKA
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1. nekvasené liehoviny
(vyrabané tzv. studenou
cestou) — vyrabaju sa
miesanim jednotlivych
komponentoy, t. j.
rafinovaného liehu a
dalsSich zloziek ako su
cukor, ovocné stavy, vino,
destilaty, extrakty bylin a
drog, aromaticke latky,
voda (napr. vodka, gin,
borovicka, fernet,
becherovka, rozne likéry)



http://destilaty.heureka.cz/becherovka-1-l/
http://destilaty.heureka.cz/becherovka-1-l/

2.destilaty

(vyrabané kvasnym procesom) —
vyrabaju sa zo sacharidovych
surovin kvasenim a naslednou
destilaciou. Najcastejsie sa
vyrabaju z obilnin (whisky),
ovocia (ovocné palenky —
slivovica, hruskovica, rakija) a
vina (konak, vinovica, brandy),
exotické suroviny ako cukrova
trstina a trstinova melasa (rum),
rastliny rodu Agave (tequila),
ryza (arak) ...



http://kaviaren-hnedakocka.webnode.sk/album/alkoholicke-napoje/hruskovica-ceresnovica-slivovica-jpg/
http://kaviaren-hnedakocka.webnode.sk/album/alkoholicke-napoje/hruskovica-ceresnovica-slivovica-jpg/

RIESTE ULOHY :

1. Kolko percent kyslika sa nachadza v etanole ?

2. Vypocitajte objemovy zlomok a objemovu
koncentraciu alkoholu v pive, ak pol litra piva
obsahuje 19 cm3 etanolu ?

3. Vypocitajte objemovy zlomok a objemovu
koncentraciu alkoholu v pive, ak jeden liter
piva obsahuje 46 g etanolu ?

(p =0,789 g.cm3) l@

(——



http://www.jdemenapivo.cz/
http://www.jdemenapivo.cz/
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