Mikrobiologi
1. ”Klip” figuren (bakterievækstkurven) ud, sæt over i Word og skriv en kort tekst til bakterievækstkurven og overvej, hvad kan vi bruge denne viden til? 
2. Hvad vil det sige, at en mikroorganisme har et ”optimum” f.eks. i forhold til temperatur/pH?
3. Redegør for begrebet pasteurisering og kom med eksempler på fødevarer, som hhv. er pasteuriseret og ikke-pasteuriseret, samt betydningen af dette.
4. Hvordan udnytter vi viden om osmose, temperatur (figur 202) og pH (figur 205), når vi har med fødevarer at gøre (Vi vil gerne undgå at der går de forkerte mikroorganismer herunder bakterier i maden eller andre steder). (sure/basiske rengøringsmidler, køle- og fryseskabe, opvarmning af fødevarer)
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1. Redegør for processerne respiration og gæring ud fra figur 200
2. Hvordan kan vi udnytte viden om anaerobe og aerobe processer i produktionen af mad/alkohol? 
3. [image: Et billede, der indeholder tekst, skærmbillede, software, Computerikon

Automatisk genereret beskrivelse]Find eksempler på brug af mikroorganismer i industrien til bl.a. produktion af fødevarer.
4. Overvej betydningen af, at vi bruger af mikroorganismer i industrien, hvilke ”fordele” giver de os? 
5. Hvilke mikroorganismer anvender vi oftest (E. Coli, mælkesyrebakterier, gær og skimmelsvamp).
6. Vælg en mikroorganisme og gør klar til at holde et kort oplæg om jeres udvalgte mikroorganismer.
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Figur 205. pH's indfiydelse pd veksthastigheden.
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Figur 202. Temperaturens indfiydelse pa cellers veeksthastighed.
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Figur 198. Bakterievekstkurven kan inddeles i fire faser, nolefa-
sen (a), den eksponentielle vaekstfase (b), den stationere fase (c)
og dodsfasen (d).
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mikroorganismer til noget, siger vi at vi poder med
dem. Celler af en eller flere arter som er opformerede
til et stort antal celler, kalder vi en cellekultur.

Hvor hurtigt mikroorganismerne vokser og formerer
sig, vil vaere afh@ngig af mange forskellige forhold, sa-
som temperatur, pH og naringsstoffer. Nar vi forstar
hvordan vaksten i en cellekultur sker, og hvordan den
afhanger af de forskellige vaekstfaktorer, sa far vi mu-
lighed for at styre vaksten.

Mikroorganismers vakst folger et menster som kan
beskrives med vakstkurven i figur 198. Kurven kaldes
ofte bakterievakstkurven, selvom den ogsa beskriver
vaksten i andre cellekulturer.

Det glder fx nar man brygger vin i en stor dunk, en
sakaldt vinballon, se figur 199.

Vaekst i vinballonen

En vinballon tilsattes sukkerholdig frugtsaft, en pakke
gar og gerneringssalt, som kan forsyne garcellerne
med nitrogen og fosfor. Herefter vil garcellernes vakst
forlabe efter et monster som kan deles i fire faser, se fi-
gur 198,

Nolefasen

For garen kan begynde at formere sig, ma de enkelte
celler tilpasse sig de nye omgivelser. Det sker i den sa-
kaldte nolefase. Garcellerne vil begynde at danne de
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Figur 199. Vinballon. Garroret i mundingen forhindrer at
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bakterier fra luften inficerer vinen.
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Figur 200. Respiration og gring.

}

Garing %
gver
2 ATP

Respiration
giver 30 ATP /

J/

]

@ BITs.141-147 -

x  +
m
Q@

B ¢ 1 2P B O Q x

"





