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Τίτλος θεματικής ενότητας:  ΕΠΙΔΡΑΣΗ ΤΗΣ ΑΡΧΙΚΗΣ ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗΣ ΤΟΥ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΟΣ ( ΣΑΚΧΑΡΕΩΣ ) ΣΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗΚΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΠΟΔΟΣΗ ΤΗΣ ΖΥΜΩΣΗΣ

Σκοπός της θεματικής ενότητας
Η παρούσα θεματική ενότητα έχει σαν σκοπό να βοηθήσει τους σπουδαστές να κατανοήσουν την επιδραση της αρχικής συγκεντρώσεως των σακχαρων στην αλκολική ζύμωση.
Στόχοι της θεματικής ενότητας
Οι στόχοι της θεματικής ενότητας είναι να καταστήσει τους σπουδαστές ικανούς να:

· Χρησιμοποιήσουν τεχνικές που επιτρέπουν την παρακολούθηση της επίδρασης της αρχικής συγκεντρώσεως των σακχαρων του υποστρώματος

· αναπτύξουν τεχνικές που επιτρέπουν την παρακολούθηση της μεταβολής της ταχύτητας παραγωγής αιθανόλης

· καταλάβουν την επίδραση της αρχικής συγκεντρώσεως των σακχαρων του υποστρώματος

· υπολογίσουν την ζυμωτική ικανότητα του μικροοργανισμού

· υπολογίσουν την επίδραση του είδους  των σακχάρων  στην κινητική ανάπτυξη των ζυμομυκήτων

Περιγραφή της θεματικής ενότητας


Η περιεκτηκότητα των σακχαρων επηρεάζει σε μεγάλο βαθμό τις ζύμες και την συμπεριφορά τους κατα την αλκοολική ζύμωση . Αυτό οφέιλεται στο γεγονός ότι με την αύξηση της συγκέντρωσης των σακχαρων αυξάνεται η ωσμωτική πίεση στο γλεύκος. Με την αύξηση της οσμωτικής πίεσης επηρεάζονται οι κυτταρικές λειτουργίες των ζυμομυκήτων. Σε υψηλή οσμωτική πίεση παρατηρήται μείωση του νερού στα κύταρρα των ζυμών με αποτέλεσμα να συρρικνώνονται και να επιρεάζεται αρνητικά ο μεταβολισμός των κυτάρρων. Επίσης , η παρουσία υψηλής συγκέντρωσης σακχάρων επιδρά αρνητικά στην λειτουργία του κυττάρου να αποβάλει την αιθανόλη απο το εσωτερικό του με αποτέλεσμα να συγκεντρώνεται υψηλή ποσότητα αιθανόλης μέσα στο κύτταρο.


Αυξανόμενη συγκέντρωση σακχάρων δρα ανασταλτικά στην ανάπτυξη των ζυμών με αποτέλεσμα την δυσκολία στην έναρξη της αλκοολικής ζύμωσης καθώς και επιβράνδυση στην όλη πορεία της.

Οι σπουδαστές ανα ομάδα θα εμβολιάσουν υποστρώματα με διαφορετικές αρχικές συγκεντώσεις σακχάρων. Η ζύμωση θα λάβει χώρα στις ίδιες συνθήκες ( ποσότητα ml υποστρώματος , ποσότητα εμβολίου , θερμοκρασία και χρόνος επώασης ).Μετά το πέρας του χρόνου επώασης θα γίνουν μακροσκοπικές παρατηρήσεις και εργαστηριάκες αναλύσεις. Οι εργαστηριακές αναλύσεις θα έχουν σκοπό την συλλογή αποτελεσμάτων και στην συνέχεια επεξεργασία τους αναπτύσοντας την κινητική θεωρία. Τα αποτελέσματα θα παρουσιαστούν απο όλες τις ομάδες σε πίνακες, γραφικές παραστάσεις και θα γίνει σύγκριση μεταξύ τους ως προς απόδοση σε βιομάζα  , απόδοση σε (προϊόν) αλκοόλη , μέσες (συνολικές) ταχύτητες ή παραγωγικότητα ,μέγιστη παραγωγικότητα, , ολική παραγωγικότητα , στιγμιαίεςταχύτητες και  ειδική ταχύτητα παραγωγής βιομάζας. Ανάλυση και συζήτηση των αποτελεσμάτων θα  γίνει με όλους τους σπουδαστές ενώ ατομικά ο σπουδαστής θα συμπληρώνει το εργαστηριακό πρωτόκολο της άσκησης
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Ερωτήσεις

1. Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των ζυμών κατά την αλκοολική ζύμωση .

2. Υπολογισμός της ταχύτητας κατανάλωσης  σακχάρων .

3. Ποια η σχέση της συγκέντρωσης σακχάρων στο γλεύκος με τις συνθήκες επεξεργασίας των σταφυλιών.

4. Ποια η διαφορά της ταχύτητας απο την ειδική ταχύητα ανάπτυξης των ζυμομυκήτων.
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