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Luku 7

1. Oma- ja toisenvaraiset eliot

ihminen | kolibakteeri | manty | syanobakteeri | hiiva | ameba | limasieni

omavarainen X X

toisenvarainen | X X X X X

2. Happikato vedessa

a.

Miten veden lampétila vaikuttaa hapen liukenemiseen.
Vastaus: Lampimampaan veteen liukenee vahemman happea.

Miten veden suolapitoisuus vaikuttaa happikadon syntymiseen ltdmeressa?
Vastaus: suolapitoisuudesta johtuva veden kerrostuminen estaa veden
kierron ja pahentaa happikatoa.

Millaisia ennaltaehkaisevia toimia happikadon ehkaisemiseksi on olemassa?
Vastaus: Vesistdon laadun parantaminen (soluhengityksen vahentaminen),
vesiston muut hoitotoimenpiteet (hoitokalastus, paastdjen vahentaminen),
ilmastaminen.

. Ota selvaa, mita ovat kevat- ja syyskierto ja miten ne vaikuttavat veden

happipitoisuuteen.
Vastaus: kierroissa veden lampédtila on pinnasta pohjaan sama ja veden
kerrostuneisuus poistuu. Mahdollistaa ravinteiden ja kaasujen kierron.

Monien anaerobisten elididen toiminta lisdantyy hapettomissa oloissa. Miten
anaerobisten elididen toiminnan lisdantyminen voidaan havaita?

Vastaus: Aineenvaihdunnan lopputuotteet, kuten rikkivety ja metaani,
voidaan mitata.

3. Kayminen elintarviketeollisuudessa.
a. Piima

Vastaus: maitohappobakteerien hapattamaa maitoa.

b. Jogurtti

Vastaus: maidosta maitohappobakteerien avulla. Erilaisia
maitohappobakteereja kuin piimassa.

Viili
Vastaus: maitohappobakteerienhapattamaa viilia. Lisaksi hiivojen ja
homeiden avulla saadaan viilin rakenne ja pinta oikeaksi.

. Erilaiset juustot

Vastaus: juustoa valmistetaan erottamalla maidosta neste (hera) ja
hapattamalla se maitohappokaymisen avulla. Voidaan hyédyntaa myos
homeita (homejuustot). Eri bakteerilajit ja -kannat tuottavat erilaista juustoa.
Usein kaytetaan montaa eri bakteerilajia.
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Miksi maitohappokayminen parantaa tuotteiden sailyvyytta?
Vastaus: alentaa tuotteen pH:ta, mika estaa bakteerien kasvua. Lisaksi
maitohappobakteerit estavat muiden bakteerien kasvua.

Mita ovat ns. probioottiset elintarvikkeet? Miten maitohappokayminen liittyy
probioottisiin elintarvikkeisiin?

Vastaus: Probiootit ovat ruoansulatuselimiston toimintaa auttavia mikrobeja.
Probioottiset elintarvikkeet sisaltavat usein maitohappobakteereja, jotka
edistavat suoliston toimintaa.

4. Kokeellinen tutkimus: hengittaminen

a.

b.

C.

Mita hengitykselle tapahtuu ja miksi?
Vastaus: hengitys tihentyy, silld hengitysilmassa on enemman hiilidioksidia ja
vahemman happea.

Mitd muovipussissa tapahtuu ja miksi?
Vastaus: pintaan tiivistyy vetta. Vetta haihtuu keuhkopussien kautta.

Ota selvaa, mita on hyperventilaatio. Miksi pussiin hengittdminen helpottaa
hyperventilaatiokohtausta?

Vastaus: liian tihea hengitys. Laskee liikaa veren hiilidioksidipitoisuutta, jolloin
pH nousee. Pussiin hengittamalla nostetaan hiilidioksidipitoisuutta.

5. Kokeellinen tutkimus: sokerin vaikutus taikinan kohoamiseen

a.

Milla sokerimaaralla taikina kohosi parhaiten? Miksi?

Vastaus: noin 10-20 g. Liian vahan sokeria: hiivan on hajotettava tarkkelysta.
Liikaa sokeria: hiivasolut joutuvat hypertoniseen liuokseen ja vesi poistuu
niista.

Miksi sokerin maaran lisddminen ei nopeuta aina reaktiota?
Vastaus: hypertoninen liuos

Miksi hiiva kohoaa myos astiassa, jossa ei ole sokeria?
Vastaus: hiiva hajottaa tarkkelysta ravinnoksi.

Miten pH vaikuttaa hiivan kohoamiseen? Enta lampdétila?
Vastaus: hiiva toimii parhaiten hieman happamassa. Toimintaa voidaan
nopeuttaa nostamalla lampatila +37°C:een.

Millaisia virhelahteitd mittauksessa oli? Milla tavoin voisit parantaa
mittaustarkkuutta?

Vastaus: esimerkiksi vaihtelevat lampdtilat, erilaiset mittausastiat,
mittausepatarkkuus.

Mita hyotya sokerimaaran optimoinnista leivonnassa on?
Vastaus: optimoidaan taikinan kohoaminen, ei hukata sokeria, €i liikaa
makeutta.
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