ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА № 4
Для проведення лабораторного заняття з навчальної
дисципліни „ Технічна мікробіологія„.

Тема заняття : Дослідження впливу фізичних і хімічних факторів на мікроорганізми    Робоче місце : аудиторія                                                                                                                             Тривалість заняття : 80 хв .                                                                                                                                      Мета проведення заняття : Ознайомитися і вивчити вплив фізичних і хімічних факторів на мікроорганізми  .                                                                                                                                           Матеріально – технічне оснащення робочого місця : інструктивна картка , підручник , конспект лекцій,  довідкова література .   

Зміст і послідовність виконання завдання                                                                                     1.Ознайомитись які фактори відносять до  фізичних і хімічних .                                                                                     2.На які групи поділяються мікроорганізми залежно від відношення до температури .                                                3.Які фізичні фактори впливають на життєдіяльність мікробів .  
                            Методичні рекомендації :

Умови зовнішнього середовища (фізичні, хімічні та інші фактори зовнішнього середовища) значно впливають на ріст і розмноження мікроорганізмів . 
До фізичних факторів зовнішнього середовища належить температура , вологість . концентрація розчинених речовин, світло. Між температурним фактором і життєдіяльністю мікроорганізмів існує залежність. Мікроорганізми можуть розвиватися  в певних температурних умовах, однак на рівні з іншими живими організмами вони значно краще переносять коливання температури .

    Розрізняють мінімальну, оптимальну і максимальну температури розвитку мікроорганізмів. 

Мінімальна температура – це нижня межа температури за якої можуть розвиватися мікроорганізми. Температура нижче цієї межі паралізує розмноження і біохімічну активність мікробів. 

Максимальна температура – це верхня межа температури за якої розвиток мікроорганізмів, ще не зупиняється .

Оптимальна – це температура при якій мікроорганізми ростуть і розвиваються найбільш інтенсивно. 

Залежно від відношення до температури мікроорганізми поділяються на: термофіли, мезофіли і психрофіти . 
Термофіли розвиваються за відносно високої температури. Оптимальна температура для них 50 -60,мінімальна 35, максимальна 80. Однак у природі існують окремі види мікроорганізмів ( кокові , паличкоподібні форми ), що зберігають життєдіяльність при 90 -95. 

Психрофіли ( холодолюбні ) це мікроорганізми , що ростуть і розвиваються при низьких температурах . Оптимальна температура для них 15 – 20, максимальна – 30 -35, мінімальна від 0 – 10 . Ця група мікроорганізмів розвивається в продуктах під час зберігання в холодильниках . 

Причиною загибелі мікроорганізмів при низьких температурах є порушення обміну речовин у клітинах, інактивація ферментів, підвищення осмотичного тиску середовища в результаті вимерзання з нього води. Низькі температури широко використовують для зберігання продовольчих товарів, особливо тих, що швидко псуються. Харчові продукти зберігають в охолодженому стані при 10 - -2°С і у замороженому при -12 —30°С. В охолоджених продуктах краще зберігаються їхні натуральні властивості, але ріст мікроорганізмів не припиняється, а тільки сповільнюється. При заморожуванні відмирає значна кількість мікроорганізмів, але деякі все ж таки зберігають життєздатність тривалий час. Значний вплив на збереження якості харчових продуктів при низьких температурах мають санітарно-гігієнічні умови проведення їх охолодження і утримання в холодильниках. Холодильні камери слід утримувати в чистоті, періодично дезінфікувати і підтримувати в них відповідний температурно-вологий режим.Після розморожування (дефростації) мікроорганізми можуть почати швидко розмножуватися і викликати псування продуктів. Тому заморожені харчові продукти рекомендують розморожувати безпосередньо перед їх вживанням. Охолоджують - рибу, м'ясо, морепродукти, молочні продукти та ін. Заморожують - рибу, м'ясо, овочі, фрукти, морепродукти, полу фабрикати, тісто та ін.
 Мезофіли проростають і розвиваються при середніх температурах , з оптимумом 30 -37, мінімальна температура 0 -10, максимальна 40 -50.  Мезофільні мікроби найбільш поширені в природі . 
Вплив прямих сонячних променів є чутливим майже для всіх видів мікроорганізмів. Пагубно впливають на мікроорганізми промені з короткою хвилею, особливо УФ. УФ – ві промені використовуються в м’ясній промисловості для знезараження мікроорганізмів, що містяться в повітрі приміщень . Частіше всього джерелом УФ променів на виробництві є бактерицидні лампи. УФ-про-мені успішно використовують для дезінфекції питної води, стерилізації вакцин, сироваток, плодових соків і вин. У харчовій промисловості переважно застосовують лампи УФ-світла з довжиною хвилі 253,7 нм. Інфрачервоні промені негативно діють на мікроорганізми при обробці ними харчових продуктів, оскільки їхня енергія перетворюється у теплову.
                                Вплив вологи середовища 
   Для підтримання життя мікроорганізмам необхідно мінімум вологи. Надходження поживних речовин у мікробну клітину і вихід продуктів життєдіяльності здійснюється за допомогою води . Під час висушування у мікроорганізмів значно знижуються процеси обміну , розмноження їх зупиняється. Тому висушування є одним із методів консервування мяса , риби та інших продуктів харчування. Таким чином, життєдіяльність мікрофлори під час висушування не зупиняється. Вода створює оптимальні умови для розчинення мінеральних солей і для багатьох реакцій обміну, які відбуваються у клітинах. За потребою у воді мікроорганізми поділяють на гідрофіти -вологолюбні, мезофіти - середньовологолюбні і ксерофіти -сухолюбні. Для розвитку мікроорганізмів важливим є не загальний вміст вологи у субстраті, а її доступність. В колоїдах клітини (полісахаридах, білках та ін.) вода є хімічно зв'язаною і недоступною для мікроорганізмів. Доступність вологи називають активністю води.
  Показник активності води є надійнішою характеристикою вологи, яка необхідна для розвитку мікроорганізмів, ніж вологість субстрату, яка змінюється залежно від відносної вологості повітря. Мікроорганізми живуть за активності води 0,999-0,62. Нижча активність їхній ріст затримує. Так, оцтовокислі бактерії при висушуванні гинуть через кілька годин, молочнокислі бактерії зберігають життєздатність до кількох років і використовуються у сухих заквасках для виготовлення кисломолочних продуктів, а сухі дріжджі зберігають активність до двох років. Досить стійкими до висушування є патогенні бактерії.

Висушування з давніх часів використовують для зберігання таких харчових продуктів, як: м'ясо, риба, овочі, плоди, гриби тощо. У сухому виді зберігають зерно, борошно, крупи, макаронні вироби, харчові концентрати, борошняні кондитерські вироби, лікарсько-технічну сировину, інші матеріали та товари. У сухому середовищі мікроорганізми повністю не гинуть.При зниженні температури повітря зменшується його волого-утримуюча здатність, і навпаки. У зв'язку з цим кількість водяних парів у повітрі може бути вищою за межу їхнього насичення, що призводить до зволоження товарів і сприяє розвитку на них мікроорганізмів. Встановлено, що найменша відносна вологість повітря, за якої можливий ріст мікроорганізмів, становить 65-70 %.

                                    Хімічні фактори . 

Хімічні речовини не однаково діють на мікроорганізми . Деякі із них у дуже малих концентраціях є стимуляторами для росту і розвитку мікроорганізмів, а в більших концентраціях – пагубно діють на мікрофлору, або затримують її ріст. Хімічні речовини використовують для знищення мікробів . Ці речовини називаються дезинфікуючими засобами . Найбільш стійкі до дії хімічних речовин збудники туберкульозу ( туберкульозна паличка), стафілококи . 
                                   Біологічні фактори . 

У своїй життєдіяльності  мікроорганізми взаємодіють між собою , з неживим зовнішнім середовищем , а також з іншими живими організмами . Залежно від характеру ці відносини ділять на симбіоз, метабіоз , антагонізм. 

Симбіоз – характерний тим, що два або більше видів мікроорганізмів розвиваються разом, і один сприяє розвитку іншому. 

Метабіоз – характерний послідовною зміною в тому чи іншому середовищі одних мікроорганізмів іншими, причому один вид мікробів створює сприятливі умови для розвитку інших . Цей процес є одним із основних у кругообігу речовин в природі .

Антагонізм - характерний тим, що мікроорганізм одного виду пригнічує ріст  і розвиток мікробів іншого виду. При цьому одні мікроорганізми можуть вживати поживні речовини, необхідні для живлення інших , тим самим пригнічуючи їх життєдіяльність . 
Класичним прикладом антагонізму мікроорганізмів є здатність молочнокислих бактерій пригнічувати гнильні мікроби в організмі людини.
Студент повинен знати :                                                                                                                               1 .Які фактори відносять до фізичних, хімічних   .                                                                                          2 . Як поділяються мікроорганізми залежно від відношення до температури.                                           3 . Що таке симбіоз, метабіоз, антагонізм.                                                                                                  
Захист роботи : Дати відповіді на поставлені питання викладачем .                                                   Завдання додому : Оформити лабораторну роботу .          
Інструкційна картка заняття схвалена на засіданні предметної  комісії 
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