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Τίτλος θεματικής ενότητας:  ΕΠΙΔΡΑΣΗ ΤΗΣ ΟΛΙΚΗΣ ΑΡΧΙΚΗΣ ΟΞΥΤΗΤΑΣ ΣΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΟΤΗΤΑ ΤΗΣ ΖΥΜΩΣΗΣ ΚΑΙ ΤΗΝ ΑΠΟΔΟΣΗ ΤΟΥ ΖΥΜΩΤΙΚΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

Σκοπός της θεματικής ενότητας
Η παρούσα θεματική ενότητα έχει σαν σκοπό να βοηθήσει τους σπουδαστές να κατανοήσουν  την επιδράση της αρχικής οξύτητας του υποστρώματος  στην ανάπτυξη των ζυμομηκύτων.

Στόχοι της θεματικής ενότητας
Οι στόχοι της θεματικής ενότητας είναι να καταστήσει τους σπουδαστές ικανούς να:

· κατανοήσουν την επίδαρση της αρχικής οξύτητας  στην ανάπτυξη των ζυμομυκήτων 

· εμπεδόσουν την σχέση ολικής οξύτητας με την ενεργό οξύτητα 

( ρΗ)

· υπολογίσουν την επίδραση της οξύτητας   στην κινητική ανάπτυξη των ζυμομυκήτων

Περιγραφή της θεματικής ενότητας

Η συγκέντρωση των ιόντων υδρογόνου  είναι ένας απο τους βασικούς παράγοντες που επιδρούν στην ανάπτυξη και μεταβολισμό των κυττάρων. Η δράση της αρχικής ολικής οξύτητας επηρεάζει τους ενζυμικούς μηχανισμούς,

με βέλτιστη περιοχή με την μεγαλύτερη  4,5 ρΗ.

Οι σπουδαστές ανα ομάδες θα προετοιμάσουν υπόστρωμα με την ίδια συνταγή . Κάθε ομάδα , πριν τον εμβολιασμό του υποστρώματος,  θα ρυθμίσει το pH σε διαφορετική τιμή. Τα δέιγματα θα επωαστούν κάτω απο τις  ίδιες συνθήκες θερμοκρασίας και χρόνου. Μετα το πέρα της επώασης οι σπουδατές θα πραγματοποιήσουν  μακροσκοπικές παρατηρήσεις και εργαστηριακές 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. Τι καλείτε ολιή οξύτητα.

2. Ποια η σχέση ολικής οξύτητας και ζυμωτικής ικανότητας

3. Σε ποια περιοχή του pH αναπτύσσονται τα οξύφιλα και αλκαλόφιλα μικρόβια

4. Ποια η σχέση ολικης οξύτητας με την ενεργό οξύτητα .

Εποπτικό Υλικό

Πίνακας 1. Χαρακτηριστικά των οξέων

	TABLE 1: Characteristics of the acids

	Acid
	Formula
	Molecular Wt
	pKa
	Our name

	tartaric (+)-(2R,3R)
	C4H6O6
	150.09
	2.98 (3.02)*
4.54*
	K0tar
K1tar

	malic
	C4H6O5
	134.09
	3.40 (* too)
5.05*
	K0mal
K1mal

	succinic
	C4H6O4
	118.09
	4.16 (4.19)*
5.57* (5.6+)
	K0suc
K1suc

	lactic
	C3H6O3
	90.08
	3.86 (* too)
	K0lac

	citric
	C6H8O7
	192.12
	3.13 (3.06)*
4.76 (4.74)*
5.40 (* too)
	K0cit
K1cit
K2cit

	acetic (ethanoic) 
	C2H4O2
	60.06
	4.75 (4.76)*
	K0ace

	*Petrik, +Kerber 
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Διάγραμα 1. Τιμές pH
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