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Baktērijas un vienšūņi
Skolēnam sasniedzamais rezultāts:
6. Izprot baktēriju nozīmi pārtikas ražošanā un cilvēka veselības saglabāšanā.
Uzdevumu piemēri

6.2. Baktēriju darbība pārtikas produktu ražošanā bija zināma jau sen. Svaigus kāpostus smalki sasmalcina un blīvi sastampā tā, lai parādītos kāpostu sula. Kāpostiem pievieno sāli, cukuru, jo tie kavē nelabvēlīgu baktēriju darbību un neļauj kāpostiem sapūt.

Trauku, kurā atrodas sagatavotie kāposti, tur istabas temperatūrā līdz kāposti ir ieskābuši.

Tad pārvieto un uzglabā pagrabā, kur ir vēss un nemainīga gaisa temperatūra.

a) Kādas baktērijas darbojas kāpostu sulā?

b) Kāpēc kāpostu skābēšanā jāievēro minētās prasības?
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