ZaloZeni a udrZeni zrnkové kultury — chov trepek

Material a potieby: Petriho miska (cca o priméru 7-10cm), kadinka, hrst zrni pSenice (rozvarené
v kddince do mé¢kka — tak az jsou zrna popraskand), vodovodni voda, inokulum s trepkami
k naoc¢kovani kultury, pipeta, pinzeta.

Do oznacené Petriho misky (datum) ddme vodovodni vodu, pfiddme 3-4 zrna uvafené psenice,
pipetou naockujeme inokulem (trepky z jiné kultury nebo ze senného nalevu). Nechame zakryté
druhou ¢asti misky pfi pokojové teploté. Za tyden se trepky namnozi (zivi se bakteriemi, které se
namnoZi na org. materialu — rozkladajicich se zrnech pSenice). Podle potieby pfidavame pipetou
vodovodni vodu, aby kultura nevyschla. Za 3 — 4 tydny je tteba kulturu zaloZit znovu (pfeockovat
na cerstveé zalozenou kulturu). Takto je mozné trepky udrzet cely rok.

Pozorovani bakterii v jogurtu
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3. Mikroorganismy v jogurtu

Dostupné z: https://educoland.muni.cz/down-42/

Uvod: Mlé¢né bakterie jsou v piirodé velmi rozsifené. Vyskytuji se v mléce, kde vyvolavaji
piirozené kysani, dale v pidé, na travinach, ve vode¢, v tstech i zazivacim traktu teplokrevnych
zivocichti. Protoze mlé¢na kyselina zastavuje rozmnoZzovani hnilobnych bakterii a stafylokokai,
vyuziva lidstvo ¢innosti mlécnych bakterii odeddvna pro konzervaci zeleniny, zeli, kvaSenych
okurek, v Orient¢ téz ovoce. V mlékarenském primyslu se pouzivaji pii ptiprave syrt. Nekteré
druhy se pouzivaji pro piipravu acidofilniho mléka a jogurtii. Mezi nejcastéjsi organismy
jogurtovych kultur patti druhy Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus a
Bifidobacterium bifidum.

Ukol: Pozorujte mikrooganismy piftomné v jogurtu.

Pomiicky: bily jogurt s Zivymi jogurtovymi kulturami, voda, roztok metylenové modii, smés
alkoholu a etheru (1:1), potieby k mikroskopovéni

Jogurt: v kazdém jogurtu jsou piitomny bakterie mlécného kvaseni, je tedy jedno, jaky vyberete.
Idedlni je asi koupit tzv. selsky.

V jogurtu se daji nelézt:

Lactobacillus - ty¢inky, koky - Streptococcus a Bifidobacteria (tvar Y).


https://educoland.muni.cz/down-42/

Postup: Trochu jogurtu ziedime vodou (na 3 vrchovaté laboratorni lozic¢ky jogurtu 3 stejné
1zicky vody, zalezi na hustoté jogurtu). Suspenzi rozetieme (preparacni jehlou) na podloznim
sklicku. Nechame

zaschnout a pak preparat fixujeme v plameni (tfikrat protdhneme nesvitivou ¢asti plamene,
natérem nahoru, podlozni sklicko chytime do klesti a nad plamenem lihového kahanu protdhneme
3x). Na 1 minutu pfevrstvime preparat smési etanol-éter (nakapat par kapek na skli¢ko pipetou).
Omyjeme vodou (tenkym proudem vody z vodovodu z vrchu na preparat, osuit kuchyniskou
utérkou papirovou) a poté prevrstvime na 10 minut metylenovou modii (nakapeme kapku pipetou
¢i kapatkem). Preparat oplachneme (pod jemnym prodem vody pfimo na vrch preparatu s
materialem), osusime (kuchyn. papirovou utérkou) a pozorujeme pod mikroskopem.

(je tfeba imerzni objektiv - zvétSujici 100x.)

Pozorovani bakteii v jogurtu: téZ napt.
https://www.vscht.cz/files/uzel/0005766/V%C3%BDroba+probiotick%C3%BDch+jogurt%C5%
AF+a+pozorov%C3%A1n%C3% AD+bakteri%C3%AD.pdf



