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[image: image2.wmf]La chimica della fermentazione

è

Le fermentazioni coinvolte nella

fabbricazione del pane, del vino e della birra,

sono i processi chimici più anticamente noti

è

La determinazione delle basi scientifiche di

tali processi risale però al secolo scorso:

- 

1810

: Gay-

Lussac 

scopre l’equazione

globale per la scissione del glucosio in 

etanolo

e anidride carbonica
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 Segue  

La chimica della

fermentazione

-

1857-1866

: 

Pasteur

 dimostra la necessità

della presenza del lievito nel processo e

identifica altri fattori che controllano l’azione

delle cellule di lievito

-

1897

: 

Buchner

 dimostra che la

fermentazione alcolica può essere effettuata

anche con estratti di lievito, in assenza totale

delle cellule del lievito stesso
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 Segue  

La chimica della

fermentazione

I Lieviti:

-il termine “lievito” viene impiegato per indicare

un gruppo 

tassonomicamente 

non ben definito

di funghi caratterizzato dall’avere almeno gran

parte del ciclo vitale in forma unicellulare

-ad oggi sono stati identificati 

349 specie

 di

lieviti (39 generi)

- le specie più studiate ed utilizzate

appartengono al genere 

Saccaromyces

 

e al

genere 

Candida


Diapositiva 5

[image: image5.wmf]…

 Segue  

La chimica della

fermentazione

Gli usi industriali del lievito sono molteplici:

ò

 la produzione di alcool etilico

ò

la produzione di bevande alcoliche (vino,

birra, 

etc

.)

ò

la produzione di bevande alcoliche distillate

(liquori)

ò

la produzione di lievito per la fermentazione

panaria

ò

impiego come integratore alimentare

(vitamine del complesso B)
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 Segue  

La chimica della

fermentazione

La produzione di alcool etilico

-fermentazione orientata ad avere la

massima resa in 

etanolo 

(

Saccaromyces

cerevisiae

)

La produzione di bevande alcoliche

-importanza delle caratteristiche

organolettiche del prodotto finito e della sua

stabilità (v. materie prime e agenti fermentanti

- per la birra si usa il  

S. 

calbergensis

, 

 per il

vino il 

S. 

elipsoideus

 

e il

 S. 

apiculatos

)
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 Segue  

La chimica della

fermentazione

La produzione di lievito per la

fermentazione panaria

-il lievito impiegato nella lievitazione

degli impasti per la preparazione del

pane e dei dolci, deve poter fermentare e

liberare CO

2

 in un ambiente particolare
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I lieviti non hanno amilasi, e quindi l’impiego

dell’amido come materia prima richiede un

pretrattamento 

di idrolisi a maltosio (saccarificazione)

è

L’attività fermentativa  del lievito è dovuta ad un

catalizzatore estremamente attivo di origine

biochimica, la 

zimasi

è

La zimasi è in realtà un 

complesso

 enzimatico,

costituito da ben 22 enzimi diversi, ciascuno dei

quali catalizza uno specifico stadio della serie di

reazioni relativa alla fermentazione

…

 Segue  

La chimica della

fermentazione
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Gli enzimi sono altamente specifici: la

zimasi agisce infatti solamente su pochi

zuccheri

è

Le fonti principali degli zuccheri per la

fermentazione sono i diversi 

amidi

 e le

melasse residuate dalla raffinazione del

saccarosio

…

 Segue  

La chimica della

fermentazione
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Tra le materie prime della fermentazione

alcolica vi sono:

-

melassi

 

(acque madri della

cristallizzazione del saccarosio, con

contenuto in zucchero pari al 55%)

-

materie prime amidacee

 (

cereali di scarto,

patate, manioca…il loro utilizzo richiede un

pretrattamento 

di saccarificazione perché

il lievito non ha amilasi)

…

 Segue  

La chimica della

fermentazione
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residui della lavorazione del legno

 

(acque

bisolfitiche

; questa è una fonte di zucchero

tipica dei paesi produttori di cellulosa per la

fabbricazione della carta. La polpa di

cellulosa, usata per la preparazione della

carta, viene ottenuta trattando il legno sotto

pressione a 130-140

°

C con bisolfito di calcio.

Le acque 

bisolfitiche 

derivanti contengono,

oltre a lignina, grassi e proteine, anche

notevoli quantità di zuccheri)

…

 Segue  

La chimica della

fermentazione
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[image: image12.wmf]Piante come fonte di zuccheri
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è

Gli amidi sono la fonte principale degli

zuccheri per la fermentazione

è

La fonte principale di amido è il 

MA

I

S

è

L’amido è un polisaccaride (polimero del

glucosio)
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

I carboidrati sono prodotti naturali con

formula generale 

Cn

(H

2

O)n, spesso chiamati

con il termine 

saccaridi

è

Alla famiglia dei saccaridi appartengono

sia i monomeri, chiamati zuccheri semplici o

monosaccaridi

, che i polimeri complessi di

questi zuccheri semplici, cioè i 

polisaccaridi

.
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

I carboidrati, per la maggior parte, si

trovano in natura come 

oligosaccaridi

(polimeri contenenti da due a dieci monomeri)

o come 

polisaccaridi

 (polimeri con più di dieci

monomeri)

è

Tali polimeri traggono origine dalla

reazione fra il gruppo 

ossidrilico 

del carbonio

emiacetalico 

(

C

4

) di un monosaccaride ed il

gruppo 

ossidrilico 

(

C

1

) di una seconda unità di

monosaccaride
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Legame 1,4 

glicosidico
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

I tessuti del mondo animale contengono

pochissimi oligosaccaridi rispetto ai tessuti del

mondo vegetale; l’unico che si incontri spesso

è il lattosio: un disaccaride presente nel latte

dei mammiferi

è

Esistono due tipi principali di polisaccaridi:

gli 

omoglicani

 

(o 

omopolisaccaridi

) e gli

eteroglicani

 

(o 

eteropolisaccaridi

); nelle piante

vengono tipicamente immagazzinati i primi

che vengono utilizzati come supporto
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Esempi di Monosaccaridi: glucosio e

fruttosio
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Esempi di disaccaridi: saccarosio, maltosio,

lattosio
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Esempi di disaccaridi: saccarosio, maltosio,

lattosio
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Esempi di polisaccaridi: 

amilopectina

,

cellulosa e glicogeno
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Esempi di polisaccaridi: 

amilopectina

,

cellulosa e glicogeno
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Dal mais si ottiene l’alcool etilico per

preventiva reazione con l’enzima diastasi,

contenuto nel MALTO (orzo fermentato,

seccato e polverizzato) per dare il maltosio,

e successiva addizione di una cultura di

lievito (

Saccaromyces cerevisiae

)

 che,

mediante l’azione della maltasi e della

zimasi,  trasforma quest’ultimo prima in

glucosio e poi in alcool.
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Gli 

alcooli 

superiori

 non derivano dalla

fermentazione del glucosio, bensì da alcuni

amminoacidi derivati dalle proteine presenti nel

materiale grezzo e nel lievito

è

Sono proprio questi 

alcooli 

superiori a

provocare il mal di testa comunemente

associato all’ingestione di bevande alcoliche

è

L’alcool industriale

 è 

etanolo

 impiegato  per

usi diversi dalla produzione di liquori
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

Originariamente la fonte principale

dell’alcool industriale  era costituita dalle

melasse fermentate, residuo non

cristallizzabile 

della raffinazione dello

zucchero di canna (saccarosio)

è

Attualmente la maggior parte dell’alcool

industriale viene preparato dall’etilene,

proveniente dal “cracking” del 

petrolio
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Segue 

Piante come fonte di

zuccheri

è

I dolcificanti: sorbitolo, 

mannitolo
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 Determinazione della gradazione alcolica

di alcune bevande
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