KVASENI

Vino, ocet, pivo, kolace, kysané zeli, podmasli, jogurt, buchty, housky, kyselé okurky, tvaroh, syry ...
na jejich vzniku se podili kvaseni.

Kvaseni — pteména latek, obvykle sacharidi, plisobenim enzymd.

Alkoholové kvaseni

Jedna se o chemickou pfeménu glukosy na ethanol a oxid uhli¢ity ¢innosti enzymu kvasinek.

kvasinky v pekatském drozdi, pivovarnické kvasnice, vinné kvasinky

CsH 1204 » 2CH;-CH,—-OH +2CO,
bez pfitomnosti kysliku

UZiti: vyroba vina z ovocnych mosti, piva ze sladu ...

Alkoholové kvaSeni probiha do okamzZiku, kdy se ve smési utvoti 12 % ethanol. Vyssi koncentrace
ethanolu uz je pro kvasinky jedem, ktery je zabiji a kvaSeni kon¢i.

Mlécéné kvasSeni

bakterie mlé¢ného kvaseni (Lacobacillus, Bifidobacterium)
sacharidy » oxid uhli¢ity + kyselina mlééna
bez ptitomnosti kysliku

Uziti: vyroba kysaného zeli, kyselych okurek, podmasli, acidofilniho mléka, jogurtti, jogurtovych napoji,
syra ...

Maiselné kvaseni

sacharidy (kyselina mlé¢na) » kyselina méselna
bez ptitomnosti kysliku

Uziti: pii zrani syra (olomouckych tvarizki), v ptirodé — baziny, hntij, znecisténé vody ...

Octové kvaSeni

bakterie octového kvaseni
ethanol » kyselina octova
bez ptitomnosti kysliku

- pfi¢ina zkysnuti vina

Uziti: pfi nakladani zeleniny, pti vyrob¢ hoicice, ochucovani pokrmi ...



