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FERMEI

Mikrobit kayttavat raaka-aineita energianlahteena ja rakennusaineina lisaantymiseen.

Kasvun edellytyksina ovat sopiva pH ja kosteus, ravinteiden saanti, lampétila,
happi/hapettomuus.

Startteri vs. natiivit mikrobit (ymparisto tai raaka-aineet)

Aineenvaihduntatuotteet ja entsyymit muokkaavat ymparistéa mikrobille otollisemmaksi
kasvualustaksi

« Orgaaniset hapot -> pH laskee
« Entsyymit pilkkovat tarkkelysta ja proteiineja hyodynnettaviin muotoihin
- Hiilidioksidi syrjayttaa happea/ mikrobi kuluttaa happea soluhengityksessa
« Alkoholi ja bioaktiiviset aineet voivat estaa muiden mikrobien kasvua
* Kilpailuetu




FERMENTOINNIN TAVOITTEET

Aineenvaihduntatuotteet: Mikrobien tuottama biomassa:
- Hiivat « Homerihmasto
-~ - Alkoholi . Tempeh
- Hiilidioksidi e - _
. Esterit (maku) - Salami yms. pinnassa suojana
- D- ja B-vitamiinit * Proteiinin tuottaminen nestefaasissa
- Homeet - Hiivasakka
* Entsyymit

 Autolyysi: viineissa paahteista makua ja

» Orgaaniset hapot suutuntumaa, Marmite, ravintohiivahiutaleet

« B-vitamiinit
\ el e e - Pakastekuivatut maitohappobakteerivalmisteet

« Orgaaniset hapot

« Antimikrobiset yhdisteet

« Hiilidioksidi

* B-ja K-vitamiini
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10000 e.a.a. sivilisaation alusta saakka sailontaan. Varhaisimmat todisteet jarjestelmallisesta
fermentoinnista ovat n. 5000 eaa. Lahi-idan alueelta I6ydetyista saviastioista

Olut, viini ja muut fermentoidut juomat sailyivat turvallisina vetta paremmin ja sisalsivat
tarkeita ravintoaineita.

Leipaa, olutta ja viinia on valmistettu koko kirjoitetun historian ajan ja ne ovat olleet yksia
tarkeimmista ravinnon lahteista.
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« Kasvi- ja eldainperaisten tuotteiden laktofermentoinnista I0ytyy todisteita jo 2000 eaa., mutta
jo kivikautisten ihmisten on oletettu sydoneen fermentoituja kasviksia.

- Fermentoinnilla sailottiin herkasti pilaantuvia raaka-aineita
« Muokattiin myrkyllisista syotavia (esim. kassava)
« Parannettiin makua

- Soijakastikkeen ja mison esi-isana pidetaan kiinalaista Jiangia, jota valmistettiin jo yli 2000 v
sitten fermentoimalla lihaa tai kalaa hirssin ja suolan kanssa umami-rikkaaksi kastikkeeksi.
Myohemmin liha korvattiin soijapavuilla ja menetelma levisi ympari Aasiaa.

« My0s juustoa on valmistettu maitokarjan kesyttamisesta saakka, n. 5000 e.a.a. alkaen




- Hiivat:

Leivan kohotus
Olut ja viini

i - Maitohappobakteerit:

Fermentoidut kasvis-, liha- ja maitotuotteet
« Makua, sailyvyytta ja tekstuuria (C02)
Hapanjuurileivonta (sis. myds hiivoja)

- Homeet:

Umami-rikkaat kastikkeet (proteolyysi -
maillardin reaktiot - aminohappojen suolat)

Rihmasto proteiininlahteend/elintarvikkeen
rakenteena

Viili
Mallastamisen korvaaminen (Sake)

Haitta-aineiden pilkkominen ja inaktivointi,
(FODMAP, allergeenit, proteaasi-inhibiittorit,
tanniinit, saponiinit, alkaloidit...)

Ravinteiden parempi hyodynnettavyys
« Vapauttaminen elintarvikematriiseista

« pH-muutos ja liukoisuus

Teknologisten ominaisuuksien muuttaminen

« Veden- ja 6ljynpidatyskyky, vaahtoaminen,
proteiinien denaturaatio...

Epamiellyttavan hajun/maun poistaminen
« Aldehydit (heksanaalit herneissa)
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