2 priedas. Tekstai apie mikroorganizmus

1.
Burnos sveikatai didziausig pavojy kelia mikroorganizmai ir jy veiklos
b produktai, esantys danty minkstose apnasose. Mikroorganizmai skaido maisto
) likuciuose esancius angliavandenius iki rigs¢iy. Rugstys, susidarancios yrant cukrui
! burnoje, tirpina kietuosius danties audinius. Taip vystosi éduonis.

h) . Danty pavirSius per dieng pasidengia maisto likuciy, nusilupusiy burnos
gleivings epitelinio sluoksnio Igsteliy ir mikroby misSiniu, kuris sudaro balksvai pilkas
sunkial matomas danties minkStgsias apnasas. Danty Sepetéliu ne visuomet pavyksta

gerai 1sswalyt1 visus danty pavirSius. Apnasy, esanciy keletg pary ant danty pavirsiaus,

mikroorganizmai i$skiria nuodingas medziagas, kurios pazeidzia apie dantj esancius audinius.

Nepasalintos apnasos sukietéja ir susidaro danty akmenys. Jie mechaniskai zaloja dantenas,
skatina danteny uzdegima. Nepasalinus priezas¢iy, uzdegimas progresuoja, pazeisdamas dantenas,
tirpsta kaulas, dantys tampa paslankis, o véliau Zmogus juos praranda.
www.euklinika.lt/index.php/higiena

Dazniausia danty liga yra éduonis, dél kurios jie palengva ima
irti. Eduonis atsiranda dél netinkamos mitybos, danty apnasy,
kurios susidaro nevalant danty. Burnos mikroorganizmai i§ cukry
gamina rugst], kuri pradeda gadinti danties emalj.

I§ pradziy pakinta emalio spalva, ji tampa matiné, pilka, ruda
ar juoda. Véliau atsiranda skyluté, kuri negydoma gil¢ja ir atidengia
danties viduje esantj nerva. Todél jkvepiant $alto oro, valgant saldy,
rugsty, Saltg ar karStg maista ima skaudéti. Jeigu dantis negydomas,
susidariusi ertmé neiSvaloma ir neuzplombuojama, dantis suyra ir jj

tenka pasalinti.

Norint turéti sveikus dantis, reikia maziau valgyti daug angliavandeniy turin¢io maisto ir
stengtis, kad maiste biity daugiau baltymy bei kalcio. Labai svarbu i$siskalauti burng pavalgius,
ryte ir vakare po valgio iSsivalyti dantis su pasta, specialiu siiilu valyti tarpdancius.

http://mkp.emokykla.lt/gamta5-6/It/mo/625/,letter.8

Kefyro istorija siekia Simtmecius. Sakoma, kad kefyra pirmiausiai
pradéjo gaminti Kaukazo gyventojai, kuriems pranaSas Mahometas
atskleide Sio gerimo paslaptj. DaZniausiai jis bidavo gaminamas i§ karviy ar
ozky pieno. Rauginimo procesas praktiskai nenutriikdavo — nupylus
pagamintg kefyra, odiniai maisai vel biidavo pripildomi §viezio pieno ir
gamyba tgsdavosi.

Dar ir Siandien kefyras néra gaminamas visame pasaulyje, taciau $is
gérimas populiarus Europos Salyse ir Viduriniuosiuose Rytuose; jis gerai
zinomas Svedijoje, Norvegijoje, Suomijoje, Vengrijoje, Lenkijoje,
Vokietijoje, Graikijoje, Austrijoje, Izraelyje ir net Brazilijoje. Siuo metu
internete galima rasti amerikietisky svetainiy, kuriose nezinantiems ir niekada neragavusiems $io
gérimo iSsamiai paaiskinta, kas yra kefyras, koks jo skonis ir net kaip galima jo patiems
pasigaminti.

Riigpienis gaminamas naudojant pieno ragsties bakterijy rauga, o kefyras — kefyro grybelio
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raugg, kurj sudaro pieno riigsties bakterijos, pieno mielés ir cukris, todél kefyro skonis yra Siek
tiek aStresnis nei rigpienio. Pats kefyro rligimo procesas trunka apie 24 valandas, kol bakterijos ir
mielés pavercia pieng  rigsSty gérima. Jau seniai jsitikinta, kad kefyre esantys mikroorganizmai
zmonéms néra pavojingi ir nesukelia jokiy ligy. Kefyrg gerti sveika.

Jogurtas pradétas gaminti pries$ tukstancius mety Ryty Europoje ir
Vakary Azijoje, manoma, kai Mesopotamijoje mazdaug pries 5000 m. pr.
Kr. buvo prijaukintos pirmosios ozkos ir avys. Pienas buvo laikomas
molitiguose, véliau — moliniuose puoduose, Siltoje aplinkoje, taip natiiraliai
formavosi masé, panasi | varske. Paragave Zzmonés suprato, kad ji gali biiti
puikus maisto produktas.

Dabar jogurtas dazniausiai gaminamas i§ karviy pieno. Jis yra
pakaitinamas, atvésinamas, pridedama Lactobacilus bulgaricus ir
Streptococcus thermophilus bakterijy, rauginamas rezervuaruose tam tikra
laika, kontroliuojant temperatira, pries iSpilstant j targ sumaiSomas. Pagaminto jogurto skonis
priklauso nuo gamybos procese naudoty bakterijy. Jogurtai gardinami saldikliais, Saldytais,
dziovintais arba SvieZiais vaisiais, vanile ar kakava.

Jogurte, palyginti su pienu, yra daugiau kalcio ir baltymy, jame gausu vitamino B2.

Pjaunate veja, skutate bulves, liejate gailias aSaras, lupdami
svogiinus, grauziate obuolius, skaitote laikras¢ius, genite gyvatvore.
Sutikite — po Sios veiklos lieka kalnas Salutiniy produkty. Kur jie
keliauja? I Siuksliy déze, o paskui oriai darda Sunkeliais j paskutine
kelione — | sgvartyna? Gal vis délto Sios atliekos galéty biiti naudingos,
prisikelti naujam gyvenimui pabuvusios komposto kravoje?

Komposto kriivoje vyksta biologiniai procesai, puvimas, nes joje
aktyviai dirba mikroorganizmai — skaidytojai. Siems reikia §ilumos,
drégmés, deguonies ir maisto. Jie skaido jvairias organines medziagas.
Veiklos padarinys — birus, tamsus organiniy medziagy mi$inys,
vadinamas kompostu.

Organinés atliekos vertingu kompostu tampa mazdaug po mety.
Tai priklauso ir nuo to, kaip sparc¢iai vyksta procesai kriivos viduje, kur
ji stovi. Saulétoje vietoje kompostas subrgsta greiciau.

Kinijoje ir Japonijoje duona kepama i8 ryziy, Indijoje —
i$ sory, Skotijoje — i§ aviziniy ir mieziniy milty, JAV —
daugiausia i$ kvietiniy, VoKietijoje, Skandinavijos $alyse,
Rusijoje — i ruginiy ir kvietiniy, Lietuvoje — daugiausia i§
ruginiy milty.

Zmogus kasdien vidutinigkai suvalgo 150-500 g duonos
(Lietuvoje ~300 g).

Duona kepama pramoniniu biidu kepyklose, rec¢iau
namie. Kvietinés duonos tesla daZzniausiai keliama mielémis.
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Mielés yra vienalgsciai grybai. Mielinés teSlos gaminiai ne i$ karto pasaunami j krosnj, o palickami
Siek tiek pastoveti Siltai. Per tg laikg tesloje esantj cukry mielés pavercia alkoholiu ir anglies
dioksido dujomis, kurios iSpucia tesla. Kepant mielés ztiva, alkoholis iSgaruoja ir paliecka
kiaurymes. Duona ir pyragas tampa purtis. Duona ilgiau iSlieka Sviezia, kai atauSinta iS karto
aptraukiama jpakavimo plévele.

http://It.wikipedia.org/wiki/Duona

Svieziy vaisiy ir darZoviy sezonas yra trumpas, todél zmonés
konservuodami, dziovindami, stidydami ir marinuodami Siuos produktus
iSmoko Zymiai ilgiau juos islaikyti.

Pagrindinis konservavimo tikslas — sudaryti netinkamas salygas
mikroorganizmams, kurie negaléty skatinti darzoviy ir vaisiy puvimo
procesy.

I§ dziovinamy augaliniy produkty audiniy pasalinama didzioji dalis
skysciy, o likusios skys¢iy dalies (12—-20 proc.) nepakanka, kad normaliai
galéty veikti produktus piidantys mikroorganizmai.

Bene popuharlau51 darZoviy laikymo buidai — jy stidymas ir rauginimas. Stidant ir rauginant
darzoves, pavyzdziui, kopusty sultyse, ima veikti riigstieji pieno mikroorganizmai. Jie, naudodami
darzovése esantj cukry, iSskiria pieno rigsti, kuri neleidZia daugintis puvimo bakterijoms.
Marinuojant Sviezias darzoves pilama acto rugsties, kuri taip pat sudaro netinkamga terpe
mikroorganizmams vystytis.

http://www.sodininkyste.lt/straipsniai/darzoves/pagrindiniai-darzoviu-ir-vaisiu-laikymo-
budai-ziema/

Erké yra nuolatinis 2mogaus palydovas visg gyvenima.

~Jiisy lovoje gyvena 2 milijonai erkiy — saprofity. Smulkis erkiy
fragmentai (nuo 10 iki 40 mikrony) yra patys tikriausi alergijos

: A ““sukeléjai. Siy erkuciy isskyros yra vienas i§ didziausiy alergeny.
Jei jiisy Seimoje yra Zmoniy, alergiSky dulkiy erkutéms, reikia atsisakyti visy kilimy, kuo dazniau
keisti patalyne, ji turéty biiti i§ miSriy ar sintetiniy medziagy, pagalvés turéty biiti ne i§ plunksny, o
sintetinés. Reikia kuo dazniau plauti grindis ir naudoti siurblj su vandens filtru.
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L“- B Tai natiiraliai gamtoje egzistuojan¢iy mikroorganizmy ir fermenty
5&5&(&9@8“ R f sausas misinys. Mikroorganizmai kaip maitinimosi $altinj aktyviai

P naudoja negyvas organines medziagas, susikaupusias dugninése
nuosédose, pernykscius lapus, trasas, fekalijas, fermy ir namy tikio
atliekas. Todél sumazéja dugniniy nuosédy tiiris, sustabdomas vandens
zydéjimas, padidinamas vandens skaidrumas, pasalinamas nemalonus
kvapas bei fekalijos pratekan¢iuose vandens telkiniuose bei
nepratekanciose vandens ekosistemose. Biopreparatas henuodingas,
nekenkia augalams ir gyviinams. Yra efektyvus, kai pH 5,5-7,5.
Optimalus temperatiirinis diapazonas +15—+45 °C, bet geriausias
efektas pasiekiamas, kai temperattira yra +30 °C.

NAUDOIJIMO INSTRUKCIJA. Imeskite biopreparato pakelj j vandenj, kurj norite iSvalyti.
Pakelius iSmétykite tolygiai ant vandens pavirSiaus, ypac aplink seklumas.

Valydami lauko baseinus, melioracijos ir nutekamojo vandens baseinus, Zzuvy ir kreveciy
auginimo telkinius, stiraus ir gélo vandens akvariumus — biopreparata istirpinkite Kibire vandens ir
iSpilkite j baseing.




