KLiGOVALEKCE

PRAKTICKE VYUZITi MIKROBU'A'0BRANA! PROTIETEM SKODLIVYM

V samostatnych lekcich o virech a baktériich jste se seznamili se svétem vird a bakterii. Zjistili jste,
Ze mikroorganismy nejsou jen pivodci nemoci, ale Ze mnohé z nich maji pro €lovéka i pfirodu
dllezity vyznam. Uz vite, jaké nemoci mohou viry a bakterie zplsobovat, a jak se proti nim mizeme
chranit.

V tomto pracovnim listu na tyto znalosti navaZzeme, ale podivdme se na téma z jiného Ghlu.

- Co bys mél/a védét
\% Rozhodni, zda je tvrzeni pravdivé €i |Zivé. Ve skupiné si zd{ivodnéte sva rozhodnuti.

« Mikroorganismy jsou vzdy Skodlivé.
+ Nékteré mikroorganismy lidé vyuZivaji ke svému prospéchu.
« Proti mikroblm se mGzeme chranit pouze léky.

Osobnost mikrobiologie Louis Paster

~ Pracuj s rdznymi zdroji, najdi odpovédi na nasledujici

otazky a zapis si je do seSitu.

1.Kdo byl Louis Pasteur?

2.Jaky problém se snazil vyresit?

3.Jak jeho objevy pomohly lidem chranit zdravi?
4.Co znamenaji pojmy:

- pasterizace

« ockovani

DELHELS

M(Zes se podivat na video: https://edu.ceskatelevize.cz/video/14854-louis-
pasteur

Pustit si rozhlas: https://dvojka.rozhlas.cz/louis-pasteur-poprve-vyzkousel-
pasterizaci-puvodne-mela-zabranit-octovateni-vina-8471295

Podivat se do knih napf. Kniha Biologie.

Hledat na internetu.

Zacit mzes preCtenim nasledujiciho kratkého textu:

Louis Pasteur Zil v devatendctém stoleti a byl vystudovanym chemikem. Stvoril ,mikrobidlni teorii
nemoci.“ Podle jeho ndzoru jsou mikroorganismy z vngjsiho prostredi zodpovédné za vznik infekénich
nemoci. Na této teorii stavi i moderni medicina, kdyz doporucuje antimikrobidlni [éky, ockovaci latky a
protibakteridlni Cistici prostredky.

Pasteurdv objev, Ze pficinou infekénich onemocnéni jsou mikroorganismy, je povazovan za jeden z
nejdllezitgjsich objevl v historii mediciny. Jeho prace je zdkladem mikrobiologie a pilifem moderniho
lékarstvi.

Zdroj: https://www.margit.cz/encyklopedie/louis-pasteur/

Zastav se a premyslej
\> « Ktery z Pasteurovych objev( povaZzuje$ za nejdlleZitéjsi? Proc?
» Pouzivame jeho poznatky i dnes? Uved' pfiklad z bézného Zivota.



Mikroorganismy jako pomocnici ¢lovéka
V lekci o baktériich jste se dozvédéli o rliznych zplsobech jejich vyuZiti. My se ted’
zameéfime na Fermentaci, jejiz tajemstvi odhalil pravé Louis Paster.

PrecCti si text a vysvetli, pro€ jsou fermentované potraviny propagovany jako
ddlezitd soucast zdravého jidelnicku.
Udélej zapis do sesitu.

Fermentaci neboli kvaseni pouzivali lidé od pradavna. Doklady fermentovani potravin nalezneme uz
Sest tisic let pred Kristem v Cing. Klasicka fermentace vyuZiva pfitomnosti mikroorganizmi ve
vychozi suroviné. Jeji rlst se podpofi vytvofenim urcitych podminek. V primyslové vyrobé se
nejcastéji vyuzivaji startovaci kultury - cilené pridané mikroorganismy, aby kvaseni probihalo
rychleji, pfipadné nenastalo jiné, nezadouci kvaseni.

Bez ni bychom nemeéli jogurt, kyselé zeli ani kynuty chléb. VedlejSimi
produkty fermentace jsou kyseliny a alkohol. Jedna se o pfirodni
konzervanty, které pomahaji potraviny konzervovat, chranit pred
nezadoucimi bakteriemi a uchovat déle. Ale pfedevsim fermentace
fantasticky méni chut’ potravin. Jednd se o proces premeény
organickych latek (zejména sacharid() pomoci mikroorganism( a jejich
enzym( na latky jednodussi a diky tomu jsou fermentované potraviny
pro nas |épe stravitelné. Kromé toho jsou také vyzivové bohatsi,

zejména co se tyce vitaminu B a C. y
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V domdcich podminkach se mizeme pustit do mlécného kvadeni - to probiha bez pfitomnosti
kysliku diky ponofeni zeleniny do tekutiny. Diky laktobacilim se Skroby a cukry v zeleniné
premeénuji na kyselinu mlé€nou (pfirozeny konzervant, ktery tlumi nezadouci bakterie) a vznika
pickles (kvaSena zelenina).

Stfevni mikrofléru mdze negativné ovlivnit nevhodnad strava, léky (hlavné antibiotika), nemaoci,
chemické latky v prostredi. Pak je tfeba dodat télu vy33i mnozstvi prospésnych bakterii, tedy
probiotika. Mlécné kvasené produkty jsou plné bakterii mlééného kvaSeni (lactobacillus a jiné), které
funguji jako probiotika. Jejich konzumaci mizeme podporit spravné fungovani nasi imunity (70 %
imunity totiz sidli pravé ve streve!). Alergie, sklon k zanétlm, odolnost organizmu, to vSechno mize
spravné fungujici stfrevni mikrofléra velmi pozitivné ovlivnit.

zdroj: https://www.jimejinak.cz/fermentace-a-kvaseni-chutne-tradicni-ekologicke-zdrave-a-levne/


https://www.jimejinak.cz/opevovana-probiotika-delaji-vice-skody-nez-uzitku/
https://www.jimejinak.cz/pickles/
https://www.jimejinak.cz/pickles/

