THESKILL Mi torténik
a
folyamataban?

A kifejezés latin eredetd, és szorosan kapcsolédik a ,fermentum”-hoz, a kovdsz
latin nevéhez. A biotechnolégia a fermentdciés folyamatra utal, amikor szerves anyagokat
alakitanak at baktériumok, gombak, kulturak felhaszndlasaval, vagy enzimek hozzaadasaval.

Az erjedés vagy erjesztés, idegen szoval fermentdlas vagy fermentacié a sejtben elsGsorban
a szénhidratok, fleg a cukrok energiafelszabaduldssal jaré lebontasa, ami akkor kovetkezik be,
ha a kérnyezetben nem all rendelkezésre elegendd oxigén. Ez az anaerob korilmény a folyamatot
redukalt termékek keletkezése felé iranyitja. A sz6l6cukorbdl igy tejsav vagy etanol redukalodik,
mikozben a redukcidhoz sziikséges elektronokat a NADH-molekuldk hozzak (enzim). Az erjedés
Iényegesen kevesebb energiat szabadit fel a cukorbdl, mint a bioldgiai oxidacié. Az erjedés egy
tokéletlen égés. A fermentacidhoz mintegy tiz enzim, magnéziumsok, foszfatok, valamint koenzim
sziikséges. Az iparban minden olyan folyamat, amelyben mikroorganizmusok kdézremikodésével
kilénb6z6 anyagok keletkeznek (fermentdcids iparok, erjedési iparok), pl. az ecet-, az éleszt6-,
az alkohol-, a soOrgyartas, valamint a gyogyszeripar egyes teriletei. Az erjesztés soran
a mikroorganizmusok (éleszt6 és baktériumok), a szénhidratokat (keményit6t és cukrot) alkoholla
vagy savakka alakitjak. Az alkohol és a savak természetes tartdsitoszerként miikodnek,
és az erjesztett ételeknek, termékeknek kiilon hevességet és élességet kolcsondznek. A fermentalas
el6segiti a probiotikumok néven ismert jotékony baktériumok szaporodasat is. Tehat a fermentalas
jelentése, akdr az egészséges-, bélbarat ételek, termékek is lehetnek.

Az erjedés (fermentacid) és a lebomlas nem ugyanaz. A két fogalmat gyakran hasznaljadk egymas
szinonimajaként. Am valdéjdban ez nem teljesen igaz, mivel az erjedés csak a lebomlds egyik
formdja, mig a lebomlds csak az erjedés egyik lépése. A lebomlas fogalmat féként akkor
alkalmazzak, amikor a folyamat sordn nem a keletkez6 melléktermékeken van a hangsuly (példaul
a szennyviz lebomlasi folyamat esetén). Ezzel szemben erjesztésrél akkor beszéliink, amikor
a lebomlasi folyamat melléktermékein van a hangsuly, vagyis a melléktermék létrejotte,
keletkezése kifejezetten célja az egész folyamatnak (példaul gazoknak és savaknak,
probiotikumoknak keletkezése melléktermékként az élelmiszer-tartésitdas vagy a sorfézés
folyamatdaban).
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A fermentadcio hat fazisa

A fermentdacids folyamat hat fazisra bonthatd. Az optimalis eredmény elérése érdekében
a folyamatot le kell dllitani a stagnalasi szakasz (staciondrius fazis) kezdete el6tt.

1. Az erjedés a névekedési kbzeg beoltdsdval kezdddik a kivant mikroorganizmus felhaszndldsdval.

2. A lappangdsi (‘lag) vagy az inkubdcids fdzis sordn a mikroorganizmusok alkalmazkodnak uj
kérnyezetiikhéz. A sejtek névekedése ezen a ponton még mindig lassu.

3. Ezutdn kezdddik az (gyorsuld) névekedési fazis, amelyben a névekedési sebesség folyamatosan
emelkedik.

4. A lassuld névekedési fdzisban a csékkend tdpanyag-koncentrdcié miatt a névekedési sebesség
csokken.

5. Ezt kéveti a staciondrius fazis (dlléfdzis), ahol a biomassza dllandé marad.

6. A folyamat a mikroorganizmusok haldlozdsi fazisaval zdrul le (regresszids vagy elhaldlozdsi
fazis).

A fermentalas folyamatdban mikroorganizmusok, példdul probiotikumok altal végzett enzimatikus
reakciok sordn tapanyagok lebomlanak és Uj anyagok keletkeznek. A fermentdcié soran a
mikroorganizmusok altal termelt enzimek segitik a tdpanyagok lebontdsat, igy azok kénnyebben
felszivodnak és hasznosulnak a szervezetben. A fermentdcié soran keletkezé probiotikumok pedig
el6segitik az egészséges mikrobiom kialakulasat, és a benne taldlhaté fenolok és polifenolok
antioxidans hatasuk révén rakellenes hatdst fejthetnek ki. Az innovativ fermentaciés kiegésziték
tehat nem csak a tdpanyagok jobb felszivodasat segitik el6, hanem az egészségmegbrzés
szempontjabdl is fontosak lehetnek.
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Az ellenorzott kornyezetben végzett fermentdci6 szdmos elonnyel jdr
az ellendrizetlen fermentdcioval szemben.

Néhany ilyen el6ny a kdvetkezbket tartalmazza:

Konzisztencia: Ellen6rzott kdrnyezetben a h6mérséklet, a pH és az egyéb feltételek gondosan
nyomon koévethet6k és sziikség szerint beallithatdk, biztositva, hogy az erjesztett termék minden
egyes tétele min&ségi és egységes legyen.

Csokkentett szennyezodés: A: ellensrzitt kornyezet segithet minimalizalni a nem kivant
mikroorganizmusok altali szennyez6dés kockazatat, ami negativan befolydsolhatja az erjesztési
folyamatot és a végtermék min&ségét.

Megnavelt hate’konység: Az erjesztési korulmények optimalizalasaval az ellenérzott
kornyezet elGsegitheti a fermentacidés folyamat hatékonysaganak novelését, ami rovidebb
fermentdcids id6t és magasabb hozamot eredményez.

Fokozott biztonsdg: Ellenérzétt kornyezetben konnyebb fenntartani az egészségiigyi
feltételeket és megakadalyozni a kdros mikroorganizmusok szaporoddsat, ami javithatja
a végtermék biztonsagat és mindségét

Fokozott tdpanyagtartalom: Az erjesztési korilmények gondos ellenérzésével javithatd
a végtermék tapanyagtartalma, ami kivanatosabb és taplaldbb ételt vagy italt eredményez.

Osszességében az ellenérzott fermentacids kdrnyezet el8segitheti a konzisztens, j6 min&ségd,

biztonsagos és taplalé termék el&allitasat.

Ezen tények miatt alkalmazza a SKill a FermentForce SMSF technolégiat.
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