
Ферментации



1. Същност

• Вторият етап от анаеробния катаболизъм на глюкозата се състои в 
различни ферментативни превръщания на пирувата, получен 
през първия етап.

• В зависимост от получаващите се крайни продукти или от 
подлагащите се на ферментация изходни вещества, 
ферментацията има различни наименования: 

• алкохолна, 

• млечнокисела,

• масленокисела, 

• пропионовокисела и др.
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1. Алкохолна ферментация

а/ същност- Това е сложен биохимичен процес на разграждане на захарите, 
при който като крайни продукти се получават етилов алкохол и въглероден
диоксид.

Етанолът и СО2 са отпадъчни продукти, от които клетката се освобождава като
ги отделя в околната среда. Наред с основните продукти СО2 и етанол, в 
незначителни количества се образуват и странични продукти - глицерол, 
ацеталдехид, висши алкохоли, оцетна, янтърна киселина и др. При 
алкохолната ферментация се отделя около 117 kJ енергия.



б/ причинители

Алкохолната ферментация се президвиква
най-често от различни видове дрожди
(хлебни, винени, пивни и др.) от р. 
Saccharorayces, а също така и от плесенни
гъби от р. Mucor, р. Aspergillus, р. Penicillium и 
от някои бактерии.

в/ влияние на факторитена средата

Върху протичането на алкохолната
ферментация оказват влияние следните
фактори: достъп на 02, количество и качество 
на захарите, вида на дрождите, количество 
на натрупания етанол, температура, pH и 
пряка слънчева светлина.



г/ практическоприложение

• Алкохолната ферментация лежи в основата
на пивоварството, винопроизводството, 
спиртопроизводството, получаване на 
глицерин и др. Отделянето на СО2 се 
използва при хлебопроизводството.

• В тези производства се използват различни суровини: ечемик, от който след 
озахаряване на скорбялата се получава малц, а след това и пивна мъст (в 
пивопроизводството); захари, съдържащи се в гроздовия сок (във
винопроизводството); картофи или меласа, а за търговски цели и дървесен
хидролизат (в спиртопроизводството).



3. Млечнокисела ферментация
а/ същност- Това е сложен биохимичен процес, при който въглехидратите се 
разграждат с участието на млечнокиселите бактерии до млечна киселина. При 
млечнокиселата ферментация се отделя около 75 kJ енергия. 

В зависимост от продуктите, които се получават при разграждането на глюкозата, 
млечнокиселата ферментация се разделя на:

Vхомоферментативна ферментация - 90 % от глюкозата се разгражда до млечна
киселина. 

Vхетероферментативната ферментация освен млечна киселина се получава етанол, 
оцетна киселина, СО2 и др.



в) причинители

Млечнокиселата ферментация е характерна за 
коковидните и пръчковидните бактерии, носещи 
общото име млечнокисели бактерии. Тези бактерии 
принадлежат към р. Streptococcus (Str. lactis, Str. 
thermohpilus, Str. cremoris и др.), p. Leuconostoc, p. 
Pediococcus и p. Lactobacillus (L. bulgaricus, L. acidophilus, 
L. plantarum и др.).

г) практическо приложение
Млечнокиселата ферментация намира широко 
приложение при производството на редица млечни 
продукти: кисело мляко, ацидофилно мляко, кефир, 
кумис, млечно шампанско, сирене, кашкавал, масло и 
други, а също така при получаването на кисело зеле и 
кисели краставички, туршии и силаж.

Str. thermohpilus



4. Масленокисела ферментация

а/ същност- Това е сложен биохимичен процес на превръщане на 
захарите в маслена киселина. Освен маслена киселина се 
получават и редица странични продукти - оцетна, янтърна, 
мравчена и други киселини, етилов, бутилов и други алкохоли, Н2 и 
СО2.



б/ причинители
Причинителите са разпространени

широко в почвата, замърсените води, 
оборския тор, храносмилателната система 
на животните и човека, предимно от р. 
Clostridium (Cl. pasteurianum, Cl. butyricum, 
Cl. acetobutylicum и др.).

в/ практическоприложение
Масленокиселата ферментация намира

широко приложение при производството
на маслена киселина, етилов алкохол, 
ацетон и бутилов алкохол. 
Масленокиселите бактерии участват в 
кръговрата на С и повишаване на 
почвеното плодородие. Понякога нанасят
и вреда в хранително-вкусовата
промишленост и животновъдството, 
защото причиняват неприятна миризма на 
хранителните продукти и силажите.

Clostridium butyricum

Развалено кисело зеле


