Bublinky zivota:

pribéh kvaseni a oxidu uhlicitého

Kdyz otevieme lahev limonady, uslySime jemné syé€eni. To, co slySime, nejsou vily
ani magie, ale oxid uhlicity - CO; - plyn, ktery vznikd mimo jiné pri kvaseni. Dnes
uz vime, Zze bublinky jsou vysledkem prace drobnych mikroorganismd, ale lidé se
s nimi setkavali davno predtim, nez zjistili, co za nimi stoji.

Kdyz jidlo , 0Zilo“

Uz v pravéku si lidé vsimli, ze tésto z mouky a vody nékdy nakyne, nebo Ze se ovocna
stava po par dnech zache ménit a stane se z ni napoj, po némz se trochu toci hlava.
Tehdy si to vysvétlovali jako pUsobeni ducht nebo pfirodnich sil. Dnes vime, Ze Slo
o ¢innost kvasinek, které pfi zpracovani cukrd vytvareji alkohol a oxid uhlicity.
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Tyto malé bublinky CO, byly prvnimi znamkami ,zivota“ v potravinach. Kdyz tésto ky-
nulo, znamenalo to, ze chléb bude nadychany. Kdyz vino perlilo, lidé védéli, ze se po-
vedlo. Kvaseni bylo tajemstvim, které lidé vyuzivali, aniz by mu rozuméli.

Bubliny v Evropé

V Evropé se s bublinkami setkavali hlavné pekafi, vinafi a pivovarnici. Starovéci Rekové
a Rimané uz pozorovali, ze vino nékdy samo od sebe za¢ne perlit, a povazovali to za
znameni kvality - i kdyz nékdy Slo jen o nahodné dokvaseni. Ve stfredoveku si mnisi
vSimli, ze mladé pivo béhem kvaseni doslova ,zije” - na hladiné se tvori péna a unikaji
z n€j bublinky plynu. Kdyz se takovy plyn zachytil v sudech, mohl sud dokonce prask-
nout!

Lidé si tehdy zacali klast otazku, co to viastné je. V 17. stoleti dospéli védci k poznani, ze
jde o zvlastni druh ,vzduchu®, ktery se chova jinak nez bézny. Skotsky chemik Joseph
Black ho pojmenoval ,vazany vzduch®. Dnes ho zname jako oxid uhlicity.



Ceska tradice bublani

V Ceskych zemich mélo kvaseni s bublinkami mimoradny vyznam, pfedevsim kvdli
pivu. Pri spodnim kvaseni, které se rozsirilo v 19. stoleti v Plzni, vznika pivo jemné, pfriro-
zené nasycené oxidem uhliCitym. Kdyz se v roce 1842 uvarilo prvni pivo plzenského
typu, lidé byli nadseni nejen z jeho zlaté barvy, ale prave i z té zivé, perlivé pény.

Stejné tak kvaskovy chléb - tradi¢ni poklad ¢eskych kuchyni - vdéci za svij nadychany
tvar pravé CO,. Kvasinky a bakterie v tésté rozkladaji cukry z mouky a uvolnuji plyn,
ktery tvori drobné bublinky. Ty se pfi peceni zachyti v tésté a vytvori mékkou stridku.

Od tajemstvi k védeé

V 19. stoleti pouzil Louis Pasteur vylepseny mikroskop a obijevil, Ze kvaseni je prace zi-
vych organismu - kvasinek a bakterii, které pozoroval jako jeden z prvnich. Diky jeho
vysvétleni uz lidé vedéli, ze bublinky nejsou nahoda, ale znamka zivota na mikrosko-
pické urovni. Pozdéji se naucili CO, zachytit a pouzit, napriklad pri vyrobé sodovky.

Bublinky dnes

Dnes bereme perlivé napoje nebo
nadychané pecivo jako samozrej-
most, ale kazda z téch bublinek je
maly zazrak biochemie. Kdyz tésto
kyne, pivo zraje nebo kombucha ,pra-
cuje’, vznika v tichosti tentyz plyn,
ktery lidé objevovali cela tisicileti.

Kvaseni a oxid uhlicity spojuji historii
vedy, femesla i kazdodenniho zivota.
Ukazuiji, jak clovek dokazal vyuzit pra-
ci mikroskopickych tvor( - a promeé-
nit neviditelny plyn v néco, co se stalo
kazdodenni soucasti nasich domac-
nosti.

Francouzsky védec Louis Pasteur pri praci
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