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HOGYAN VEGEZZEM AZ ECETSAVAS ERJESZTEST?

ECETSAVAS ERJEDES

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Ragondolunk az ecetre és Osszefut a nyal a szankban. Az ecet Babits Mihaly Ecet-dal cimi
versében is emlitésre keriil.

"...De ezt nem is becsiilted - bezzeg ma visszarinad
lehetne, visszahinad elejtett perceid

lenézett zsenge mustod tapadods ajkkal innad

de ecet lett beldle, hogy elvont szijjal idd.

Forratlan zsenge mustod, hogy forrjon, hagyni vesztéd
s emlék-levendulabol lett almod ecetagy..."

Miéta ismerik az emberek az ecetet? Az ecet egyidGs az emberi civilizacioval, talan még
idésebb is annal. Ecetsavtermelé baktériumok a viligon mindenhol el6fordulnak és ahol
ismerték a sor vagy a bor készitését, elkertilhetetlenil felfedezték az ecetet, mert ha ezeket
az alkoholos italokat hosszasan levegdvel érintkezni hagytdk ecetet kaptak. Az elsé irasos
emlékek az ecetrdl Mezopotamiabdl, Indiabél, Kis-Azsiabél és a Foldkozi-tenger vidékérdl
szarmaznak. Ezeken a vidékeken a meleg klima kedvezett a természetes ecetesedési
folyamatnak.
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Mire haszndltdk-haszndljuk az ecetet? Az eceteket Gsidék o6ta hasznaljdk kulonb6zé
konyhakban vilagszerte. Elsésorban az azsiai és nyugat-eurdpai konyhaban jellemzé a
felhasznaldsa. A nemzetkozi nyelvekben hasznalt "vinegar" kifejezés a francia "vin aigre”,
azaz savanyu bor kifejezésbdl szarmazik. Az els6 eceteket valamikor idészamitasunk elétt
3000-ben szbélémustbdl készitették, de egyes vélekedések szerint az elsé ecetek a tavol-
keleten rizsborbdl késziiltek. Az dkori vildg nagyra becsiilte ezt az anyagot, ami az egyik
legfontosabb izesit6 és tartositd szerré valt. Gyakran hasznaltak zoldségeken kiviil
kilonb6z6 husok tartésitasara is (nem volt még akkor hitészekrény). Az ékori Romdaban
kilonféle fliszerekkel izesitve, vizzel higitva uditéitalként alkalmaztak. Az ecetkészités a
reneszansz Franciaorszagban élte viragkorat. Anglidban 1673-ban ecetadét vezettek be,
mert olyan jol jovedelmezett az ecet készitése és a vele valo kereskedés. Hazankban mar a
honfoglalds idején ismert volt a borecet. Az ecetet elsésorban ételek izesitésére,
tartésitasara haszndljak, de egyéb felhasznalasi lehetéségei is vannak pl. vizk6oldas,
tisztitds (fényes lesz az lveg, ha ecetes vizzel mossak le), szinrogzités. Ismert az almaecet
egészségmeglrz6, immunerdsité hatasa. Az almaecet ezt annak kdszonheti, hogy az
ecetsavon kivil tartalmaz vitaminokat (B:, Bz, Bs, Biz, C, E), asvanyi anyagokat,
nyomelemeket, aromaanyagokat.

1. dbra. az almabor majd ezt kévetden az almaecet alapanyaga

Az ecetek legdragdbb és legnemesebb fajtdja a balzsamecet, ami elsésorban a mediterran
Eurépa gasztrondmiai csoddja. A leghiresebb balzsamecetet gyart6 vidék az olaszorszagi
Modena koérnyéke. A hagyomdanyos uton késziil6 modenai balzsamecet, az “Aceto Balsamico
tradizionale di Modena” eredetvédett termék Eurdopaban. A hagyomanyos modenai
balzsamecethez kézzel sziiretelt Trebbiano fajtaju sz6l6t hasznalnak fel. Maga az erjesztési
eljarads tobb szdzéves hagyomanyokon nyugszik. A viszonylag gyakran haszndlt 6-12 éves
balzsamecetek mellett el6fordulnak 50-100 éves, “Obalzsamecetek” is, ezek igen dragadk. A
legtobb balzsamecet azonban ma mar borecetbdél és must stiritménybdl késziil.
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2. dbra. Balzsamecet

Az ecet mint gydgyszer féleg Azsidban népszer(i. Régebben az orvosok nalunk is ajanlottak,
pl. ecetes borogatast ,irtak fel” fajo testrészekre, belsé fogyasztasat pedig mindenféle
emésztési problémakra javasoltak. Bar az utobbi idében az ecet, mint gydgyszer hattérbe
szorult, manapsag is sokan ismerik és hasznaljak a hagyomanyos ,ecetes” eljarasokat.

Az ecetet gyogyaszati célokra is hasznaltak és részben hasznaljdk manapsag is. Az ecet
hasznalata a kovetkez6 problémak kezelésére javasolt:

- Javitja az emésztést (pl. a lencséhez vagy babbdl késziilt leveshez és f6zelékhez egy
kis ecetet adva elkeriilhet6 a kellemetlen felfuvodas.)

- Tisztitja a szdjat és a garatot. Egy pohar ecetes vizzel val6 6blogetés nagyszerlien
kiegésziti a fogmosast. Fert6tlenit és véd a fert6zések ellen.

- Hatasos a rovarok ellen is, ha beddrzsoljik vele a bériinket! Ellizi a szinyogokat és
mas nemkivanatos rovarokat, de a csipés utdn a bdrfeliiletet érdemes bekenni
ecettel, mert hsit, fertétlenit, kevésbé dagad fel, és kevésbé viszket.

- Bortisztitasra is kivalé, enyhén hamlaszté hatasa van és a zsirt is megkoti.
Hasznalhatjuk arclemosdasra, a zsirosabb, pattandsos részeken, vigyazva, hogy a
szembe ne keriiljon (Szaraz és érzékeny bérre ne hasznaljuk!)

- Enyhe ecetes oldatot a samponba vagy 6blitévizbe keverve hajunkat is apolhatjuk.

Az ecetet mindenki hasznalja, szinte naponta taldlkozunk vele. Ismerjiilk meg hogyan késziil,
milyen folyamat eredménye!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

MIT ETUNK ECET ALATT?

A Magyar Elelmiszerkényv meghatarozasa szerint: "Az ecetkészitmények olyan ecetsavat
tartalmazoé termékek, amelyek élelmiszerek izesitésére és tartositasara valdk. Az ecet olyan
ecetsavas) allitanak eld, izesitett ecet esetén pedig természetes eredetl izesitéanyagok
és/vagy engedélyezett adalékanyagok hozzdadasaval. Osszes savtartalmuk ecetsavban
kifejezve legalabb 5,0% (m/V) [5,0 g/100 cm3]".

Mi is az az ecetsav? Ecetsav, egy szerves vegyiilet, melynek képlete: CH3COOH. Konnyen
felismerhet6 arrél, hogy ez adja az ecet savanyu izét és athaté .illatat A tiszta, vizmentes
ecetsav a jégecet. Az élelmiszeriparban az ecetsavat E260-nal jel6lik. Az ipari Gton eléallitott
szintetikus ecetek elsésorban ipari felhasznalasra kerilé nagy tisztasagu ecetsavak,
élelmiszer adalékanyagként (E 260) fordulnak el6.

Az alabbiakban a bioldgiai ecet el6allitas folyamatdt fogjuk megismerni. Bioldgiai eceteket
valamilyen alkoholtartalmi anyagbdl, példaul borbél, erjedé gyiimolcsbél, gyiimolcslébdl
allitjdk el6 ecetsav-baktériumok segitségével.

Mit értunk kettds fermentacio alatt?

1. Elsé fermentacié az alkoholos erjedés, ahol egyszerld cukrokbdl (szél6cukor) élesztd
segitségével etil-alkoholt allitanak el6, szén-dioxid és héfejlédés kiséretében.

2. A masodik fermentacié esetén az etil-alkoholbdl ecetsav-baktérium segitségével ecetsav
keletkezik, viz és héfejlédés kiséretében.

7z 7

MIRE VAN SZUKSEGUNK AHHOZ, HOGY ECETET TUDJUNK ELOALLITANI?

Ecet elballitasahoz szikséges:

- etil-alkohol, vagy etil-alkoholt tartalmazé folyadék (pl. bor, gylimoélcsbor),
- kiegészité tdpanyagok,

- ivoviz,

- ecetsav-baktérium,

- leveg6 (oxigén),

- erjesztd berendezés.

Etil alkohol (finomszesz): a Magyar Elelmiszerkényv el6irasa alapjan mezégazdasagi eredet(i
alapanyagbdl elGallitott etil-alkohol haszndlhaté ecet eléallitasara.

Bor, gyiimolcsbor: j6 minéségi ecet eléallitdsahoz, j6 mindségl borra van sziikség. A borok
felhasznalasanal problémat okozhat a bor kén-dioxid tartalma, illetve az esetleg el6forduld
tartésitdszer tartalma, melyek gatoljak a fermentaciot.

4
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Kiegészit6 tapanyagok: az ecetsav-baktériumok optimalis mikodéséhez az etil-alkoholon
kiviill szikség van foszforra, nitrogénre, asvanyi anyagokra, nyomelemekre, vitaminokra.
Ezeket az anyagokat tapsé formajaban juttatjak a cefrébe. A tapsonak a pontos Osszetétele
az ecet elGallitas titka.

Ivoviz: a felhasznalt viznek ivéviz minéséglinek, szintelennek, szagtalannak, uledéktél
mentesnek és csiramentesnek kell lennie.

Ecetsav baktériumok jellemzdi:

- neviket a legjellemz6bb tulajdonsaguk alapjan kaptak, hogy ecetsavat képeznek,

- alakjuk kicsi, rovid, olykor megnyilt palca, egyenesek, vagy enyhén gorbiltek.
Tobbnyire egyesével, parokban, ritkdbban lancokban fordulnak elé,

- oxigén sziikséges a mikddésiikhoz, oxigén nélkil elpusztulnak,

- fontos jellemzdjik az alkoholtlré és a savtliré képességiik. Baktériumtol fliggden,
egy bizonyos alkoholkoncentracidig képesek mikodni, illetve a sajat maguk altal

- optimalis mikodési hémérséklet 28-31°C, h6éérzékeny 50°C felett elpusztulnak.

Levegd: az ecetsav baktériumok mikddéséhez jelentés mennyiségli levegbre van sziikség.
LevegGbztetés célja az ecetsav-baktériumok élettevékenységéhez és az etil-alkohol ecetsavva
oxidalasdhoz szikséges oxigén biztositdsa. A fermentaciéhoz csak steril leveg6t szabad
felhasznalni a fert6zés elkeriilése érdekében.

Erjeszté6 berendezések: jellemzéen kétféle berendezést hasznalhatnak, a Frings-féle
forgacsos ecetképzdt, illetve a Frings-féle acetatort.

Frings-féle forgacsos ecetképzd: Régebben jellemzéen ezt a berendezést hasznaltak,
manapsag kisebb lizemekben alkalmazzak. Valtozé térfogatu (30-100m3), vorosfenySbél
készilé, csonkakup alaka, tartalyszer(i készilék. A  belsejében harom részt
kilonboztethetiink meg: a felsé rész a folyadékeloszté tér, a kozépsé rész a forgacstér, az
also rész a cefregylijté tér. A folyadékeloszté térben taldlhatd egy ontoz6szerkezet, amely a
cefrét egyenletesen permetezi a forgacstérre.

A forgacstérben helyezik el a biikkfa forgacsot (a bukkfabdl késziilt forgacs hosszu
élettartamu, kb. 20-30év), az ecetképzd legnagyobb részét a forgacstér alkotja. A forgacs
1mm vastagsagu 30-40cm hosszl szalag, amelyet 3-4cm atméréjd, 4-5cm magas tekerccsé
alakitanak, felhaszndlas el6tt gézoléssel elpusztitjdk a karos mikroorganizmusokat. A jo
forgacs érdes feliiletl, ezen telepszenek meg az ecetsav-baktériumok, atjarhaté a folyadék,
illetve a levegd szamara. A forgacstérben megy végbe az ecetképzddés. A forgacstér felsd,
kozépsb, alsé részében hémérbket helyeznek el -amelyek kb. 50 cm-re nyulnak be a
forgacstérbe- a hémérséklet folyamatos ellendrzése érdekében.
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A harmadik rész a gyljtétér, ahol 6sszegyilik a forgacstérrél lecsopogé folyadék. A
gyljtotér felsé részében taldlhatéak a leveg6ztet6 nyilasok, az ecetképzdédéshez sziikséges
levegét a berendezésben kialakuld természetes huzat biztositja. A természetes huzattal
torténd szell6ztetés egyszerli és olcs6 megoldas. Hatranya hogy nehezen szabdlyozhaté.
Meleg nyari napokon, a forgacstér és a kiils6 hémérséklet kozel azonos, ezért nem alakul ki
természetes huzat, az ecetsav-baktériumok nem jutnak oxigénhez. Korszeri ecetképzdknél
ventilatorral juttatjdk a levegdt a forgacstér alda, ebben az esetben szabalyozhaté az
ataramoltatott levegé mennyisége és az ecetsavbaktériumok. A gyljt6tér also részébdl
torténik a folyadék (fermentlé) visszavezetése (cirkuldltatasa) a forgacstérre. Visszavezetés
kozben meg kell oldani a fermentlé hiitését, erre a célra "csé a cs6ben" hocserél6t
hasznalnak. A hltend6é folyadék a belsé csében aramlik, a hitéviz a két cséfal kozott
aramlik. Fermentlé és a hiit6folyadék ellentétes iranyban halad, igy megfelel6 hatékonysagu
lesz a hiités.

3. dbra. Ecetképzo kad (A:leeresztd nyilds, O.levegoztetd nyildsok, F:fedél, S:felsé
légzonyildsok, L:/écrostély, K: abroncs)
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4. dbra. Levegd dramldsa az ecetképzoben

Frings—féle acetaror a masik jellemz6 berendezés, manapsag féleg ezt hasznaljak. Ez a

berendezés rozsdamentes acélbol készil. Ez nagy el6ny, mert alkalmassa teszi a
berendezést mindenfajta ecet elballitasara. Pl. vorosbor fermentacidja utan fehérbor
fermentaciot lehet végezni; mert a két fermentacido kozott tokéletesen lehet tisztitani a
berendezést, szinanyagok nem maradnak vissza. Az ecetképzd esetében ez nem lehetséges,
mert a vorosbor elszinezi a faforgdcsot, ami elszinezi a fehérbort tehat az ecetképzével
jellemzéen egyféle ecetet lehet eldallitani. Az acetator fontos része a leveg6ztetd.
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5. dbra. Acetdtor levegoztetd egyséege

A leveg6ztetd biztositja az ecetsav-baktériumok szdmara az oxigént és folyamatosan
mozgatja a folyadékot (keveri), ezaltal lebegésben tartja az ecetsav-baktériumokat.
Fermentacional nagyon fontos, hogy a mikroorganizmusok egyenletesen legyenek eloszlatva
a fermentlében, mert igy a folyadék egészében végbe tud menni a folyamat. Az intenziv
leveg6ztetés hatasara nagy mennyiségli hab keletkezik, ez a hab az elvezetett levegédvel
egyltt tavozik a berendezés tetején. Ezt habtorébe vezetik, ahol visszanyerik az ecet és
alkoholtartalmat, majd ezt visszavezetik az acetatorba. A berendezés belsejében talalhaté a
hitécsé, ebben dramoltatjak a hiit6folyadékot. A berendezés fontos része a Frigs Alkograph,
amely automatikusan méri az acetatorban lévé fermentlé alkohol tartalmat. Ez a berendezés
teszi lehet6vé, hogy a folyamat automatizalhat6. Az Alkograph folyamatosan mintat vesz az
acetatorbodl, ez a folyadék forraléedényekbe keriil és forraspont alapjan meghatarozza az
alkohol koncentraciét.

Megallapithatjuk, hogy az ecet eléallitdsahoz sziikséges alkoholtartalmu folyadék, ecetsav-
baktérium, leveg6 és erjeszt6 berendezés.
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MILYEN FOLYAMATOK MENNEK VEGBE AZ ECET ELOALLITASANAL?

Vizsgaljuk meg, milyen szerepe van az ecetsav baktériumnak az ecet elédllitdsa folyaman?
Az ecetsav baktérium enzimrendszere végzi az etil-alkohol atalakitasat ecetsavva. (Enzim:
biokatalizator, egy bizonyos folyamatot elindit, elvégez, meggyorsit anélkil, hogy beépiilne
a termékbe.) Az alkohol atalakulasa tobb lépésben megy végbe. El6szor az etil-alkohol
atalakul az ecetsav baktérium enzimje segitségével acetaldehiddé, majd az ecetsav-
baktérium egy masik enzimje tovabb alakitja ecetsavva. Ehhez a folyamathoz tehat
szlukséges alkohol, oxigén és ecetsav baktérium. Ha elfogy az alkohol a fermentlébdl, akkor
az ecetsav baktérium az ecetsavat tovabb alakitja (oxidalja) szén-dioxidda és vizzé. Ezt a
folyamatot el kell kerilni! Nem szeretnénk alkoholbdl "szédat" eléallitani. Ezt a folyamatot
tuloxidacionak nevezik. Acetator alkalmazasa esetén ez a probléma nem fordul el6, mert az
Alkograph folyamatos mérést végez és amennyiben az alkohol koncentracié a 0,3%(V/V)-ot
eléri automatikusan lefejtésre (elvezetésre) keril az ecet, igy nem tudja az ecetsav-
baktérium tovabb oxidalni. Forgacsos ecetképzé alkalmazasanal nagy figyelmet kell forditani
az alkohol tartalom folyamatos figyelésére, ez a médszer nem automatizalhatd, tehat emberi
folyamatkovetést igényel. Az alkohol hidnyon kivil nagyon fontos a folyamatos levegéztetés,
mert leveg6 (oxigén) nélkiul elpusztul az ecetsav-baktérium. Minél magasabb a fermentlé
savtartalma, anndl kevesebb iddét bir ki az ecetsav baktérium leveg6 nélkil. Ez a probléma
féleg az acetator alkalmazasanal fordulhat el, mert a leveg6zteté berendezés elektromos
arammal mikodik és daramkimaradas a levegdztetés megsziinését jelenti. Forgdcsos
ecetképzbnél a természetes huzat biztositja a megfelel6 leveg6ztetést.

Ecet el6allitasi modok

Az ecetet kétféle moddon lehet -elGallitani: allécefrés vagy mozgocefrés eljarassal.
Mozgébcefrés eljarast lehet fellleti vagy szubmerz médon végezni.

Az allocefrés eljarast régebben alkalmaztak, csak borbodl késziilt eceteket allitottak igy elé.
IdSigényes miivelet volt, ez kedvezett a fertézéseknek, illetve kis mennyiséget (par szaz liter)
tudtak egyszerre eléallitani. llyen moédszer az Orleansi eljaras, ahol allé fahorddba vezették a
bort, a hordé fels6 részében légzdényilasokat alakitottak ki és szobahémérsékleten allni
hagytdk. Az ecetsav-baktériumok a levegével jutottak a bor felszinére és elkezdték a borban
lévé etil-alkohol atalakitdsat ecetsavva. A keletkez6 ecetsav slirlisége kisebb a bor
slirliségénél, ezért lesiillyed és elvezetheté a hord6 als6 részébdl. Kivaldé mindségli ecetet
lehetett igy el6allitani. Pasteur tovabbfejlesztette ezt a moddszert. Sokkal nagyobb fellleti
berendezést alkotott meg, mert tudta, hogy az ecetképzddés a felszinen megy végbe, igy ha
nagyobb a feliilet, akkor egyszerre tobb ecet képzédik.
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Mozgécefrés eljdras bevezetésével egyszerre tobb ecetet lehetett eldallitani. A berendezést
nagy fellletet biztosité anyaggal toltotték meg pl. faforgacs, kukoricacsutka, szél6venyige
stb., a toltet feliiletén telepedtek meg az ecetsav baktériumok (innen kapta a felileti eljaras
elnevezést). Az alkoholtartalmu cefrét felllrél locsoltak a toltetre, ezzel egyidében alulrdl
felfelé leveg6t vezettek a berendezésbe. A lecsorgd folyadékot Gjra ravezették a toltetre
(innen a mozgocefrés elnevezés), mindaddig, amig az atalakulds nem ment végbe. llyen
modon lényegesen felgyorsitottak az ecet képz6dését. Ehhez az eljarashoz a Schitzenbach
tipusi berendezést hasznaltidk. Mindenféle alkoholtartalmi folyadékot fermentdlhattak igy
(nem csak bort). A berendezésbe bevezették a cefrét (az alkoholtartalmi folyadékhoz
tapsékat adagolnak, jol 0Osszekeverik és ezt nevezik cefrének), elkezdédott az
ecetsavképzddés, ami hoéfejlédéssel jar, tehat felmelegedett a cefre, ennek hatasara a
berendezésben 1évd levegd térfogata megndtt, slrlisége kisebb a meleg levegének, mint a
kérnyezetében lévé hidegebb levegbének, ezért alulrdl felfelé aramlik(természetes huzat).
Ennek a médszernek az a hatrdnya, hogy hémérséklet-szabdlyozas nincs, tilmelegedés
johet létre, ez gatolja az ecetsav-baktériumok mikodését. Ennek a modszernek
tovabbfejlesztett valtozata a Frings—féle ecetképzdében torténd ecet elddllitds (ma is ezt
hasznaljak, igaz mar csak kisiizemek). Alapvetéen ‘ennek a képzének a felépitése
megegyezik a Schiitzenbach-féle képzdével. A folyamat az ecetsav-baktériumok forgacsra
valé telepitésével indul. A forgacsra ecetsav-baktériumokat tartalmazé ecetet vezetnek, ezt
cirkuldltatjdk, majd cefrét vezetnek az ecetképz6be. A hdémérséklet emelkedésébdl
kovetkeztetnek arra, hogy megindult az ecet képzdédése. A forgacsrél lecsepegé folyadékot
h6cserélén keresztil visszavezetik, a cefre hdmérsékletét a hiit6folyadék hémérsékletével
allitjdk be. A folyamatot addig végzik, amig a berendezés aljdn 0Osszegylilé folyadék
alkoholtartalma 0,3-0,4%(V/V)-ra nem csokken, ezt az értéket elérve megkezdik az ecet
elvezetését, igy elkeriilhet6 a tuloxidacio. A lefejtett ecet kevés ecetsavbaktériumot visz
magaval, ez a tovabbi feldolgozas szempontjabol elényos.

Jelenleg a nagyilizemi ecet eléallitdsa szubmerz eljarassal torténik (vildgszerte is). Ennél a
modszernél nem talalunk a berendezésben toltetet, az ecetsav-baktériumok lebegnek a
fermentlében. Ez a médszer, illetve az alkalmazott acetdtor mindenféle ecet eléallitdsara
alkalmazhat6. Az elkészitett cefrét bevezetik az acetdtorba, a levegdztetd berendezés
segitségével megkezdik az intenziv levegdztetést, a hdémérséklet-szabdlyozast, az
Alkograph folyamatosan méri az alkoholtartalmat, 0,3%(V/V) elérésekor automatikusan
megkezdddik az ecet gyors Utem( lefejtése, hogy a tuloxidaciot elkeriiljék. A friss cefre
bevezetését lassan kell végezni, hogy az ecetsav-baktériumok hozzadszokjanak a
koncentracio valtozashoz, alkalmazkodni tudjanak. Fontos, hogy a betaplalasi hémérséklet a
fermentdcio optimalis hémérsékletén torténjen, ami 28-31°C. Egy ilyen fermentacié kb. 1-2
napig tart a mennyiségtél fiiggéen. Ennek a modszernek a fejlesztése folyamatos. Minél
rovidebb idé alatt, minél nagyobb mennyiséget, a legkevesebb veszteség mellett
szeretnének el6dllitani. A kutatdsok ebben az irdnyban folynak. Pl. nagyon fontos, hogy a
tavozd leveg6bdl minél tokéletesebb legyen az ecetsav, illetve az alkohol visszanyerése,
mert igy csokkenthetbek a veszteségek.

10
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Lathatjuk, hogy az ecet elGallitdsa egy 0sszetett biokémiai folyamat, ahol etil-alkoholbél lesz
ecetsav, ehhez a folyamathoz feltétleniil sziikséges az ecetsav baktérium. Megfelel6
korilményeket kell biztositani, hogy az ecetsav-baktérium optimadlisan tudjon dolgozni.
Biztositani kell az optimdlis taptalaj osszetételt, hémérsékletet, az ecetsav baktériumnak
megfelelé alkohol koncentraciot és szintén figyelembe kell venni az ecetsav-baktérium
ecetsavtlir6 képességét. Folyamatos levegbztetést kell biztositani, mert oxigén nélkil
elpusztulnak a baktériumok. Feltétlentl el kell keriilni a tuloxidaciét, mert akkor vizet és
szén-dioxidot kapnank ecetsav helyett. Ezt konnyen elkerilhetjik, ha idében befejezziik az
erjesztést és nem varjuk meg az alkohol teljes mértékii elfogyasat.

TANULASIRANYITO

SZAKIRODALOM TANULMANYOZASA

1. feladat

Tudasotok elmélyitése érdekében alkossatok 2-3 fés csoportokat, valasszatok a kovetkezd
fejezetekbdl (minden csoport mast valasszon) és olvassatok el, majd jegyezzétek fel a
szamotokra ismeretlen vagy érdekes informaciékat! Ezt kovetéen a kiilonb6zé csoportok
beszéljék meg a felvet6dé érdekességeket! Sziikség esetén kérjetek segitséget!

Amibdl valaszthattok:

Hajdi Margit-Flanek Aniké-Dr. Bikfalvi Isrtvanné-Szlics Zoltan-Marav Gabor-Dr. Pandi
Ferenc Erjedésipari technoldgia Il. E-393/Il. (Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest, 2000) 4.
oldaltél a 30. oldalig

Az ecetgyartds Szerkesztette: dr. Pandi Ferenc, dr. S6lyom Laszlé (Mezégazdasagi Kiado,
Budapest,1982)

Hamori ‘Gabor-Ladomér Janos-Mrav Gabor-Szlics Zoltan-Toth Béla Erjedésipari gépek és
berendezések E-392 5. oldaltél a 16. oldalig (Agrarszakoktatasi Intézet, Budapest, 1998

INTERNETES GYUJTES

Az ecetrdl, az ecetfajtakrol, az ecet felhasznalhatdsdagardl sok érdekes informaciét taldltok
az interneten. Figyelmetekbe ajanlom az www.ecet.hu oldalt. Angol nyelven is sok érdekes
informacié talalhato, keressetek ilyen irdsokat is, majd kozosen forditsatok le.

2. feladat

Keressétek meg, hogy az ecetsav baktériumoknak milyen hatdsa van a koérnyezetiinkben (a
természetben)!

11
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3. feladat

Beszéljétek meg kozosen, hogy a Ti csaladotokban mire hasznaljatok az ecetet! Kérdezzétek
meg a csaladotokban, hogy nagysziileitek mire hasznaltak az ecetet!

UZEMI TAPASZTALAT GYUJTESE

4. feladat

Nézzétek meg, hogy a gyakorlatban hogyan végzik az ecetsavas erjesztést! Figyeljétek meg,
hogy

a.) Milyen berendezést hasznalnak? Ismerjétek fel a berendezés f6 részeit.

b.) Kisérd figyelemmel az egyes munkafolyamatokat, készits réla feljegyzést.

c.) Mit ellenériznek, hogyan végzik az ellenérzéseket?

d.) Milyen gyakorisdggal végeznek ellenérzést?

12
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e.) Milyen feljegyzéseket készitenek?

ECETSAV ELOALLITASA (LEGYEN SAJAT ECETETEK)

Mar sok mindent tudtok az ecetsav eldallitasarol! Készitsetek Ti is ecetet! Végezzetek
ecetsavas erjesztést!

A kovetkez6képpen jarjatok el:

- Tanulmanyozzatok at kozosen, az ecetsavas erjedés folyamatat! Kérjetek batran
segitséget, ha valamit nem értetek!

- Kozosen gondoljatok végig, hogy mire van sziikségetek ahhoz, hogy ecetsavat
tudjatok eléallitani!

- irjatok le a munkamenetet! Pontosan hatarozzatok meg az elvégzendd feladatokat! (A
megfelel6 sorrendre gondosan lgyeljetek!) Beszéljétek meg a részfeladatok
felel6seit! Kérjétek tandraitok, szakemberek segitségét!

- Készitsétek el az erjesztésre alkalmazandé berendezéseteket! Nagyobb Erlenmeyer
lombik, vagy nagy bef6ttes liveg is alkalmas erre a célra. EI6nyos ha atlatszé, mert jol
latjatok a valtozasokat! Célszerl két berendezést el6késziteni, az egyiknél oldjatok
meg a levegbztetést, a masikat ne levegbéztessétek, annak csak a felszine érintkezzen
leveg6vel. igy 6sszehasonlitast tudtok tenni.

- Ellendrizzétek a hémérsékletet! Beszéljétek meg a valtozas okat!

- Végezzetek érzékszervi vizsgalatokat (illat, iz, szin)!

- Beszéljétek meg és irjatok le a tapasztalataitokat!

PREZENTACIO KESZITESE

Alkossatok csoportokat (2-3f6) és készitsetek tablot! A tablé témdja lehet a sajat ecet
eléallitds folyamatanak bemutatasa. Az interneten gydjtott anyagok szemléltetése. Képeket
is gyljtsetek hozza! A tablo elkészilte utan mutassatok be, mondjatok el, hogy milyen
érdekességeket talaltatok!
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ECETFAJTAK MEGISMERESE

Vasdrlasaitok folyaman fedezzétek fel, hogy az uzletekben milyen ecetfajtikat taldltok.
Jegyezzétek fel, hogy mibd6l készil az adott ecet, milyen a csomagoldsa, milyen
informacidkat adott az eléallitéd. A gyljtémunka utan kozosen beszéljétek meg ki, mit talalt!
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HOGYAN VEGEZZEM AZ ECETSAVAS ERJESZTEST? |

| 1. feladat
Egészitsétek ki a mondatokat, irjatok be a kipontozott részbe a helyes kifejezést!
Ecetsavtermel6 baktériumok a vildgon .................. elé6fordulnak.

Az ecetek legdragabb és legnemesebb fajtdjaa ......................

Ismert az ................. egészségmegdrz6, immunerdsité hatasa. Az almaecet ezt annak
kdszonheti, hogy az .................... kiviil tartalmaz vitaminokat (B, Bz, Bs, B12, C, E), dsvanyi

anyagokat, nyomelemeket, aromaanyagokat.
Az .. adja az ecet savanyl izét és athaté szagat.

Ecet elballitasahoz sziikséges:

kiegészit6 tdpanyagok,
ivoviz,

erjesztd berendezés.

Az ecetsav-baktérium optimalis mlikodési h6mérséklete ....................... oC.

A ecetsavas fermentdciéhoz csak .......................... leveg6t szabad felhasznalni a fertézés
elkertilése érdekében.

Ecetsavas fermentacié végzésére kétféle berendezést hasznadlhatnak, a Frings-féle
.......................... ecetképzébt, illetve a Frings-féle ......................

A forgacsos ecetképzd belsejében harom részt kiilonboztethetiink meg: a felsé rész a

...................................... tér, a ko6zéps6é rész a ............................., az alsoé rész a
............................... tér.

Az ecetet kétféle mddon lehet elédllitani: allocefrés vagy ........cooovieiiiiiiniinn, eljarassal.
Az Frings-féle ............... fontos része a leveg6ztetd.

Mozgébcefrést eljarast lehet ........................ vagy szubmerz médon végezni.

AZ -baktérium enzimrendszere végzi az etil-alkohol 4talakitasat ecetsavva.
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AZ folyamatosan mintat vesz az acetatorbdl, ez a folyadék
forraléedényekbe keriil és forraspont alapjan meghatarozza az alkohol koncentraciét.

Feltétlentl el kell kerulni a tuloxidaciot, mert akkor vizet és szén-dioxidot kapnank

........................... helyett
Az o mindenféle ecet eléallitasara alkalmazhato.
Az ecetsav-baktériumoknak biztositani kell az optimalis taptalaj
oOsszetételt,..........oooeeieiiil, , az ecetsav baktériumnak megfelelé alkohol koncentraciot
és szintén figyelembe kell venni az ecetsav-baktérium ecetsavtliré képességét. Folyamatos
levegdztetést kell biztositani, mert oxigén nélkil ............................. a baktériumok.
2. feladat

Allitas Igaz | Hamis
1. Az ecetsav-baktérium levegd nélkiil elpusztul.
2. Az ecetsav baktérium levegé nélkiil nem képez ecetet, de nem pusztul el.

3. Az ecetsav baktérium mikodését a hémérséklet nem befolyasolja.

4. Ecet el6dllitasdra alkalmasak az alkoholtartalmu folyadékok.

5. Az ecet édes izl folyadék.

6. Ecetet a gyogyaszatban is hasznalhatjak.

7. Régodta ismert az ecet tartdsitd hatasa.

8. Az ecet szervetlen vegyiilet.

9. Az almaecet vitaminokat is tartalmaz.

10. | Az ecet el6allitas optimalis h6mérséklete 28-31 oC.

11. | Ecet eléallitasara alkohol esetén csak a mez6gazdasagi eredetli etil-alkohol haszndlhato fel.

12. | J6 min6ségl ecetet csak j6 mindségli borbdl lehet elGallitani.

13. | Az ecet elGallitasa kettés fermentacidval torténik.

14. | Cefre alatt azt az alkoholtartalmu folyadékot értjik, amibe kiegészité tapsot is adagolnak.

15. | A kész ecetet izesithetik fliszerekkel.

16. | A forgacsos ecetképz6 elénye, hogy teljes mértékben automatizalhato.
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17. | Az Alkograph feladata a fermentlé alkoholtartalmanak meghatarozasa.
18. | Alkograph a forgacsos ecetképzd része.

19. | Az acetator fontos tartozéka a leveg6ztetd berendezés.

20. | A forgacsos ecetképzdében a faforgacs feladata a folyadék szlrése.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Ecetsavtermel6 baktériumok a vilAgon mindenhol el6fordulnak.
Az ecetek legdragabb és legnemesebb fajtdja a balzsamecet.

Ismert az almaecet egészségmegdrzd, immunerésité hatasa. Az almaecet ezt annak
kdszonheti, hogy az ecetsavon kiviil tartalmaz vitaminokat (By, B, Bes, Bi2, C, E), asvanyi
anyagokat, nyomelemeket, aromaanyagokat.

Az ecetsav adja az ecet savanyu izét és athatd szagat.
Ecet elballitasahoz sziikséges:
- etil-alkohol, vagy etil-alkoholt tartalmazé folyadék (pl.: bor, gylimdlcsbor),
- kiegészité tapanyagok,
- ivoviz,
- ecetsav-baktérium,

- leveg6 (oxigén),
- erjesztd berendezés.

Az ecetsav-baktérium optimalis mikodési hémérséklete 28-31°C.

A ecetsavas fermentacidhoz csak steril levegdét szabad felhasznalni a fert6zés elkeriilése
érdekében.

Ecetsavas fermentacid végzésére kétféle berendezést hasznalhatnak, a Frings féle forgacsos
ecetképzébt, illetve a Frings—féle acetatort.

A forgacsos ecetképzdé belsejében harom részt kiilonboztethetiink meg: a felsé rész a
folyadékeloszté tér, a kozépsd rész a forgacstér, az alsoé rész a cefregydijté tér.

Az ecetet kétféle mddon lehet elédllitani: allécefrés vagy mozgdcefrés eljarassal.

Az Frings-féle acetator fontos része a levegdztetd.

Mozgébcefrés eljarast lehet fellleti vagy szubmerz médon végezni.

Az ecetsav baktérium enzimrendszere végzi az etil-alkohol atalakitasat ecetsavva.

Az Alkograph folyamatosan mintat vesz az acetatorbdl, ez a folyadék forraléedényekbe keriil

és forraspont alapjan meghatarozza az alkohol koncentracioét.
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Az acetator mindenféle ecet el6allitasara alkalmazhato.

Feltétlenul el kell keruilni a tuloxidaciot, mert akkor vizet és szén-dioxidot kapnank ecetsav

helyett.

Az ecetsav-baktériumoknak biztositani kell az optimalis taptalaj 6sszetételt, hémérsékletet,

az ecetsav baktériumnak megfelelé alkohol koncentraciét és szintén figyelembe kell venni az
ecetsav-baktérium ecetsavtlré képességét. Folyamatos levegdztetést kell biztositani, mert

oxigén nélkul elpusztulnak a baktériumok.

2. feladat

Az alabbi allitasokat figyelmesen olvasd el, majd dontsd el, hogy igaz vagy hamis az allitas!

A megfelel6 celldba irj X-et!

Allitas Igaz | Hamis
1. Az ecetsav-baktérium levegd nélkiil elpusztul. X
2. Az ecetsav baktérium levegé nélkiil nem képez ecetet, de nem pusztul el. X
3. Az ecetsav baktérium mikodését a hémérséklet nem befolyasolja. X
4. Ecet el6dllitasdra alkalmasak az alkoholtartalmu folyadékok. X
5. Az ecet édes izl folyadék. X
6. Ecetet a gyogyaszatban is hasznalhatjak. X
7. Régodta ismert az ecet tartdsitd hatasa. X
8. Az ecetsav szervetlen vegyiilet. X
9. Az almaecet vitaminokat is tartalmaz. X
10. | Az ecet el6allitas optimalis h6mérséklete 28-31 oC. X
11. | Ecet eléallitasara alkohol esetén csak a mez6gazdasagi eredetii etil-alkohol haszndalhato fel. | X
12. | J6 min6ségl ecetet csak j6 mindségli borbdl lehet elGallitani. X
13. | Az ecet el6dllitasa kettds fermentacidval torténik. X
14. | Cefre alatt azt az alkoholtartalmu folyadékot értjik, amibe kiegészité tapsoét is adagolnak. X
15. | A kész ecetet izesithetik fliszerekkel. X
16. | A forgacsos ecetképz6 elénye, hogy teljes mértékben automatizalhato. X
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17. | Az Alkograph feladata a fermentlé alkoholtartalmanak meghatarozasa.

18. | Alkograph a forgacsos ecetképzd része.

19. | Az acetator fontos tartozéka a leveg6ztetd berendezés.

20. | A forgacsos ecetképzdében a faforgacs feladata a folyadék szlrése.
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A(z) 0518-06 modul 008(sn)-as szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhat6 az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 541 02 0000 00 00 Erjedés- és uditbital-ipari termékgyartéd
33 541 06 0000 00 00 Tartésitéipari termékgyartéd

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
36 6ra
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