


COS'E' LA FERMENTAZIONE

b %/ Y La fermentazione e un processo biologico in
0 N o cui microrganismi (batteri, lieviti o muffe)
g ) . trasformano zuccheri in acidi, gas o alcool,

COSA AVVIENE DURANTE producendo energia.
LA FERMENTAZIONE?

Scopriamolo insieme




TIPI DI FERMENTAZIONE

1.Fermentazione lattica
Batteri lattici > zuccheri & acido lattico
Esempi: yogurt, kefir, crauti, kimchi

esempi di alimenti fermentati

tempeh

olive da tavola

ke ‘%?@ )

2. Fermentazione alcolica & q‘%%%

. .. . 2/ J
Lieviti > zuccheri = alcol + CO, i

G )
N
Esempi: vino, birra, pane

Nesice

kimchi

3. Fermentazione acetica
Batteri acetici > alcol - acido acetico
Esempi: aceto

kefir di latte
salsa di soia
miso

kombucha
crauti
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4. Fermentazioni miste




Dal glucosio all’acido lattico: biochimica della fermentazione lattica

Glucosio-6-fosfato

|
: ,i - Fruttosio-1,6-bisfosfato Lattato
Glicolisi N ——— deidrogenasi
_ M 2 Gliceraldeide 3-fosfato >
- ‘-&JNAD+—>2NADH R
Glucosio (CgHy,06) w i 4 ATPQ Acido Lattico
Ambiente anaerobico (C5Hg03)
A‘Plruvato W
Q ‘ Acidificazione
‘, Citoplasma batterico 4 pH
N Ambiente stabile

CeHi,06 + 2 ADP + 2 Pi —> 2 C3HgO; + 2 ATP + 2 H,0




CRAUTI E
LIMONI
FERMENTATI




KIMCHI







GRAZIE

PIANTIAMOLA

STOP BUYING AND SELF-PRODUCE



	Diapositiva 1
	Diapositiva 2: COS'E' LA FERMENTAZIONE
	Diapositiva 3: Tipi di fermentazione
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7: KEFIR
	Diapositiva 8: GRAZIE

