Mikrobak alkalmazasa a
mezogazdasagban es az
elelmiszeriparban



Tartositas

Biozis: alacsony homersekleten tartas
Anabiozis: hutés, fagyasztas, szaritas
Conanbiozis: kovaszolas, sozas
Abiozis: ho, antiszeptikum



szaritas

* Fizikai
* Fiziologias: so, cukor



S0OZAsS

NaCl 1 % 6,2 bar
KCI 1% 4.5 bar
Glukoz 1% 1.2 bar
Nadcukor 1 9%, 0.7 bar




Ozmotikus

anport NEth o) aktivitas [bar]
Clostridium botulinum 6 37
Escherichia coli 6-8 37-49
Rothaszto palcika 10 62
Rothaszto gomb 15 93




Pacolas, marinirozas

Jol disszocialo szerves sav. 1-6 %
Halak, huisok

A sporasokat nem pusztitja el.



Kovaszolas
Halak s6zasa
Silézas
Savanyitas



HO

* Maradek mikroflora
* Autoklav

* Konzerv

* Hus

* Savanyodas

* Puposodas




Pasztorozeés T t Megjegyzés
i 62-65°C | 30min | Kiméletes
e 72-76°C | 14-45 min
e || i
Ll 135-150°C |  1-10s PRnapig

elall.




Tartositoszer

Ne legyen toxikus

Ne rontsa az erzekszervi minoseget
Vizben oldodjon

Ervényesliljon az adott kdrilmények
kozott

Gazdasagos es egyszeruen kivitelezheto
legyen



szervetlen

Kenessav
Ken-dioxid
Hidrogen-peroxid
Nitritek



Formaldehid
Szalicilsav
Hangyasav
Benzoesav
Propionsav
Fitoncid
Fitoalexin

SZEIVES



Sugarhatas

e UV
* lonizald
« Kombinalt



Tejsavas erjedes gyakorlati
felhasznalasa

* Silozas

* Savanyitas



Silozas

eSzilazs

*Szenazs

Z0ld, nedvdus, szaraz takarmanyok tapanyagainak
megorzese.

Alapelv: levego kiszoritas, tejsavas erjedes



Silozas

Az erjedes jellege, izletesseg, saviok, minoseg:

*Tejsavas
*Vajsavas

*Ecetsavas



Silozas

*Valodi tejsavas
*Nem valodi tejsavas
*Vajsavas

*Rothaszto
*Ecetsavas

*Elesztd gomba

*Pen¢szgomba



Silozas

Valodi tejsavas baktériumok:

*Anaerob
*Sz¢énhidrat
*Fehérjecet csak kevesse

*pH minimum 3,5

*Hideg-meleg



Silozas
Nem  valodi  tejsavas (heterofermentativ)
baktériumok :
*Fakultativ aerob
*277-35 °C
*Karosak, jelenletiik nemkivanatos
*szkatol
*pH 1gény 4,5-5,5
*Pillangodsok, fufelek




Silozas

Vajsavas erjeszt bakteriumok :

*Tejsavas tulsulynal nem fordulhat elo
*Anaerob

*Sz¢nhidrat, feherje

*Noveli a pH-t 4,2-6,5

*34-40 °C



Silozas

Rothaszto baktériumok:

*Feherjebontas
*pH 35,5 felett
*Sz¢énhidrat, tejsav bontasa

*Tomorites, legmentesseg



Silozas

Ecetsavas erjesztd baktériumok:
*Aerob

*Heterofermentativak i1s termelik




Silozas

Elesztégombak:
*Szenhidrat — alkohol, szerves sav, CO,,

*A tejsavasok konkurensel
*Gyors romlas a megnyitas utan
*Habzas

*[zomelvaltozas

*pH 2.5

*Fakultativ anaerob



Silozas

Peneszgombak:

*Sz¢énhidrat €s energia 1rant1 versenges
*Bontjak a feherjeket

*Megkoti a tejsavat

*Mikotoxin

*Obligat aerob

*Szenazs




Silozas

Az erjedes sikere:

Viztartalom
Szénhidrat tartalom
Homeérseklet

rH

Kedvezd mikrobiologial kornyezet
Szénhidrat: feherje = 1:0,6



Silozas

A s1l0zas modjai:

* Hideg erjesztes
* Meleg erjesztes

* Savanyitott erjesztes



Silozas

Hideg erjesztes:

* 25-30 °C

* 0,7-1,5 cm

* Tapanyagveszteseg 10 % alatt
* 0,5-1 % melasz

* 7-10 1/t



Silozas

Meleg erjesztes:

* 45-50 °C

* 0,1-0,5 % konyhaso

* Tapanyagveszteseg 30 % alatt
* Lazan 1-1.5m

* 7-10 1/t



Silozas

Savanyitott erjesztes:

* kémiai

* biologiai



Silozas/silozhatosag

s ORIl Nehezen: Nem:

* Cirok ] 1S

B e * Bukkony * Sz0ja

* Csillagfurt * Here * Paradicsom
: Ezgia forgd * Lucerna * Edesgyokér
» Repce * Mubhar * Lucerna

* Szudanifu e Somkord

* Rozs

* tok



Silozas szakaszal

Onmelegedés (autooxidacio)
Kezdeti szakasz (ecetsavas)
Fo0 szakasz (tejsavas)
Erjedés meérseklodése
Utoerjedés (vajsavas)



Autooxidacio

* 2-4 nap
e Tomorites CO,

* Homerseklet



Ecetsavas szakasz

Homeérseklet csokken
Coli aerogenes

1-3 nap

pH csokken



Fo szakasz

Tejsav
15-35 °C
Coli aerogenes — Streptococcus sp.

Lactobacillus sp
1-2 hét



Merseklodés szakasza

* pH allandosul 4,2 korul
* 17-21. napon

* Tejsavasok pusztulasa



Vajsavas szakasz

Alacsony szénhidrat tartalom
Magas feherjetartalom
pH 5

Vajsavasok elszaporodasa



Elelmiszer tartositas

Uborka savanyitas:

* Bacterium cucumeris fermentati
(Lactobacillus plantarum)

1. a cukor kidiffundal és elkezd erjedni, a tejsav
folyamatos termel0dése akadalyozza a nem
tejsavasok tevekenyseget

2. csak a tejsavas erjesztOk szaporodnak

3. konzervalodas, tejsavasok pusztulasa



Elelmiszer tartositas

Kaposzta savanyitas:

* Bacterium brassicae fermentati

1. legyalult, tomoritett kaposzta, 90-94% viz, 3-
4% cukor

2. A cukor kidiffundalasa, a gyorsabb
nedvessegleadas, a rothasztok gatlasa 2,5-3%
sO hozzaaadasaval.



Elelmiszer tartositas

Tejtermék savanyitas (aludttej):

* Streptococcus lactis, S. cremonis,
Leuconostroc citrovorum

* Sterilizalas vagy pasztOrozes a rothasztok ellen
¢s beoltas.

* 26 °C-on.



Elelmiszer tartositas

Tejtermek savanyitas (kefir):
* Lactobacillus lactis, Torula kefir

* Tejsavas ¢s alkoholos, savanykas izu.
* 1% alkohol, 1-2% tejsav.



Biogaz-clballitas
Biokémiai Gton, anaerob kortilmenyek kozott,
szerves hulladekbol kepzddik.

Osszetétele:

*60-70 % metan

*30-40 % szen-dioxid

*1-3 % hidrogen, kén-hidrogén

Futoerteke 21 000-23 000 kJ/m?



Biogaz-eléallitas

A metankepzo baktériumok:

*Methanobacterium sp.
*Methanosarcina sp.

*Methanococcus sp.

pH 7,1-7,5, G+ ¢s G-, palcika ¢s gomb,
asporogén, obligat anaerob



Biogaz-eldallitas

A folyamatban obligat anaerob metankepzo
baktériumok veésznek reszt.

*Alkoholok, zsirsavak — H,
*CO, — CH,
*Primer alkohol (etanol) — sav (ecetsav)

*Szekunder alkohol — keton



Biogaz-el8allitas

A metankepzo baktériumok energiaforrasai:

CO,

* CO

*HCOOH

*CH,COOH

*CH,OH (és egyeb alkoholok)




Biogaz-eldallitas

1. Fermentativ
baktériumok

CO,, H,,
CH,COOH,
HCOOH

poliszacharidok

cukrok

Tejsav,
propionsav,
vajsav, alkoholok

2. Hidrogéntermeld
acetogen bakteriumok

L e ey

baktériumok




Az istallotragya erlelese

* [Intenziv aerob szakasz

* Anaerob szakasz



Az istallotragya erlelese

Intenziv  aerob  szakasz: szénhidratok  €s
nitrogenvegyliletek  elbontasa, felmelegedes,
mikrobapopulacio csereje. 50-60 milhiard/g. A
celluloz lebomlik és CO,, CH,, H,, N, keletkezik.

Forro ¢rleles. Eloszor sejtszam novekedes, majd
csokkenes (70 °C kortl ) kovetkezik be.




Az istallotragya erlelese

Erlelés anaerob szakasz: nemcsak lebomlas, hanem
szintezis 1s folyik. Clostridium sp. Vajsav, ecetsav,
metan, szeén-dioxid, hidrogén ¢&s egyeb szerves
savak. Ez utobbiak visszatartjak az ammomat.
Ammonifikalo 600 millio/g.

*Kiltigzodas

*Aerob N, veszteseg

*Ammonia veszteseg

*Ammonia — fehérje

*JelentOs lehet a P (¢s K) veszteseg 1s!



