Biolégiai tartositas

A bioldgiai tartdsitasi modok, amelyek bizonyos mikroorganizmusok elszaporodasat segitik
eld, kiilonleges helyet foglalnak el a tartosito eljarasok kozott. Foleg a tejsavbaktériumoknak
¢s az élesztogombaknak van jelentdségiik. Ezeknek erjesztési termékei a tejsav illetve az etil-
alkohol, amelyek ha a tartdsitandé anyagban elegendé mennyiségben felhalmozodnak,
megakadalyozzak a mikroba tevékenységét. Az erjedés termékei tartdsitd hatasuk mellett
kellemes izt adnak az élelmiszereknek és novelik azok élvezeti értékét. A tejsavbaktériumok
¢s az ¢élesztogombak szdmos mas mikroorganizmussal egyiitt talalhatok a tartdsitando
nyersanyagban, sOt altalaban a karos, romlast okoz6 mikroorganizmusok vannak tobbségben.
A hasznos mikroorganizmusok tulsulya két modon segithet6 eld:

* A tartositand6 anyagba igen nagy szamban mesterségesen bejuttatjuk a kivant
mikroorganizmusokat.

* Olyan kornyezeti koriilményeket teremtiink, amelyek megfelelnek a hasznos
mikroorganizmusoknak, ezaltal eldsegitjiik gyors elszaporodédsukat.

A tejsavas erjesztés

Tejsavas erjesztéssel sokféle és nagy mennyiségli zoldségfélét tartdsitanak. A romlas
megakadalyozasara a tejsavbaktériumok savtermeld tevékenységét hasznaljak fel. A
tejsavbaktériumok altal termelt tejsav hatdsa kettds:

* Kellemes izt ad a terméknek. Ez természetesen csak akkor kivanatos, ha ilyen jellegii és izli
végterméket kivanunk eldéllitani, pl. sdsvizes uborka, kovaszos uborka, sdzott tok, savanyitott
kéaposzta.

* Olyan mértékig csokkenti a tartositando €lelmiszer pH-értékét, hogy ezaltal lehetetlenné
valik a kellemetlen iz- és illatanyagokat termeld, allomanyrontd, romlést okozé
mikroorganizmusok elszaporodasa. Ezeknek a karos mikroorganizmusoknak a pH-optimuma
6—7 koriil van. Olyan kdzegben, melynek a pH értéke 4,5 alatti, mar nem tudnak élettevé-
kenységet folytatni. A tejsav tehat konzervalo, tartositd hatast fejt ki. A tejsavas erjedés soran
a tejsavképzd baktériumok a tartdsitand6 anyagban 1év6 cukorral taplalkoznak és azt
hétermelés mellett tejsavva alakitjak. Ezzel magyarazhato, hogy amig pl. a friss fejeskaposzta
4-5 % cukrot tartalmaz, addig a beldle készitett savanyitott kdposztaban a cukor csak
nyomokban talalhato, helyette viszont 1-2 % tejsav mutathato ki. Az erjedés soran keletkezett
hét a tejsavbaktériumok energiaforrasként hasznaljak életfolyamataikhoz.

A sénak dontd szerepe van a spontan erjedés iranyitdsaban. A novényi szovetekbdl a vizet és
az oldott sejtanyagokat kivonja, igy azok a mikroorganizmusok szaméara hozzaférhetévé
valnak. A sé szelektiv hatdst gyakorol a jelenlévo igen sokféle mikroorganizmusra. Ennek
eredményeként a tdpanyagokat a sotlird szervezetek (pl.: a tejsavbaktériumok) hasznaljak fel.
A so6lé teremtette kedvezd koriilmények kozott a tejsavbaktériumok gyorsan elszaporodnak, és
erjesztd tevékenységiik folytan egyre tobb tejsav keletkezik.

A tejsav specifikus mikroorganizmus-ellenes hatasa és a pH csokkentése révén fokozatosan
hattérbe szoritja, majd elpusztitja a nem savtiird mikroorganizmusokat. Az erjesztés alatt
egymassal szorosan Osszefliggd fizikai és mikrobiologiai folyamatok zajlanak le.
(Diospatonyi 1ldiko: A zoldség- és gyiimélcsfeldolgozas technologidi c. irasa nyomdan)



a) Milyen szerepe van a sonak a tejsavas erjedés iranyitasaban?

b) Miért elény0s a tejsavas erjedés a karos mikroorganizmusok elszaporodasanak
megakadalyozasaban?

c) Névvel és képlettel soroljon fel két vegyiiletet, melyet szintén hasznalnak élelmiszerek
tartositasara!

d) Szamitsa ki az alkoholos erjedés reakciohdjét az alabbi adatokbdl! Hasonlitsa 0ssze a
tejsavas és az alkoholos erjedés reakciohdjének eldjelét! (AkH (CO2(g)) = -394 kJ/mol; AkH
(C2HsOH(aq)) = 300 kJ/mol; AkH (CsH1206(aq)) = —1191 kJ/mol)

(2012. oktdber)

Megoldas: (9 pont)

a) Keét fontos hatasat emlithetjik meg:
Elésegiti a viz és az oldott sejtanyagok novényi szovetekbdl valo kivonasat,

igy ezek a mikroorganizmusok szamara hozzaférhetove valnak. 1 pont
Szelektiv hatast gyakorol a mikroorganizmusokra, a solé teremtette kedvezo
koriilmények kozott a tejsavbaktériumok elszaporodnak. 1 pont
b) A tejsav hatasara a tartositando élelmiszer pH-érteke jelentésen

csOkken a karos mikroorganizmusoknak megfelelo 6-7 értek ala. 1 pont
¢) Pl kén-dioxid (SOs) 1 pont
Szalicilsav (HO-CH4-COOH) 1 pont

(Barmilyen mas, helyes példa elfogadhato, ha az anvag nevét és képletét
1s megadja a vizsgazo)
d) Az alkoholos erjedés termokémiai egyenlete:

CﬁH[]D{,[ﬂ{]] =2 CgHjDH[n + 2 CD](E] Iﬂﬂﬂ‘f
Reakciohdjének szamitasa:

ﬁ'H= 2 ﬂkH {CD]} +2- ﬂkH [C3H5DH] - ﬁkH{_CﬁH[]Dﬁ] Ilpﬂﬂ'f
A H =-197 kl/mol 1 pont

Tehat mindkeét folyamat exoterm. (Mindkettének negativ az elgjele.) 1 pont



