Louis PASTEUR

Minimalni ¢asova dotace je 2 Skolni hodiny (90min + 10 min pFfestavka)

Program “STAN SE NA DEN VEDCEM" je v3ak Idealni jako jeden projektovy den v tydnu (cca
4 bézné hodiny), kde si s détmi navic vyrobime i badatelsky monokl z kartonu, jmenovku védce a
nakreslime portrét svého kamarada. Tato varianta je vhodna pro détské skupiny, kde déti pracuji
a ucastni se dobrovolné, dle svého zajmu a potreb.

CiM SE TENTO DEN BUDEME ZABYVAT?

o PASTERACE (PASTERIZACE) (Konzervace, sterilizace (sterilace) x
kvaseni/fermentace)
e MIKROORGANISMY, MIKROBY, PLISNE, PATOGENY, bakterie

e VAKCINY (pozor, mluvime zde pouze o vynalezu! Lektor nema za tkol nikterak prosazovat svoje
presveédceni ani zadny pro Ci anti ockovaci trend)

e PASTEUROVA PIPETA

e Kresleni, tvoreni, psani, ¢teni, pocitani, porovnavani, logicka dvaha,
trpélivost, soustredéni, jemna motorika, spoluprace, chemie...

Dnes se na par chvil staneme jednim z vyznamnych
védcl Luisem Pasteurem.

JEDNOU Z NEJVYZNAMNEJSICH OSOB LEKARSVI a¢ Iékafem sam nebyl.

Biologem, chemikem (a¢ ve Skole v chemii, ani v jinych pfedmétech snad krom kresleni vibec
nevynikal), profesorem chemie na VS, biologem, botanikem a také velmi nadanym kreslifem

(portréty).

Francouzskym védcem 19.stoleti (27.12.1822 - 28.9.1895)



a zakladatelem obord STEREOCHEMIE, MIKROBIOLOGIE A IMUNOLOGIE.

Narodil se do chudé rodiny kozeluha. Pozdé€ji pracoval a vynalézal i pres prodélanou tézkou
mozkovou mrtvici na jejiz nasledky (paralyzu) pozdéji i zemrel. Bylo mu Uctyhodnych (spocitame
spolu dle data narozeni spolu s détmi! 72 nebo 73let?). Na nasledky nemoci (bFfisni tyfus) prisel o
3z 5 svych déti.

1. védec, ktery vytvoril vakcinu a védec, ktery mimo jiné zkoumal a popsal pasteraci.

UVITANI a DOTAZY K ZACATKU LEKCE (lektor nechava na
dotazy reagovat jen déti) :

cca 10min.

SlySely jste nékdy o pasterizaci (pasteraci), konzervaci nebo sterilizaci, kvaseni, fermentaci?
Zna nékdo néjaky pasterovany vyrobek/potravinu?

Louis Pasteur.. tiply byste si podle jeho jména, jaké mohl byt narodnosti?

Dokazaly byste fict, co je to mikroorganismus?

Mate radi mléko?

Kupujete v lahvi, v krabici? kravské nebo kozi?

UZ vam doma nékdy mléko zkyslo nebo dokonce zplesnivélo?

Co vSechno mlzeme vyrobit z mléka?

A kde se vlibec mléko bere?

ProC si myjeme ruce?

Védéli byste, co je to vakcina?

Pustim vam kratky animovany film o panu Pasteurovi. Bedlivé se divejte a poslouchejte, po
skonceni filmu budu mit pro vas maly kviz

PROMITANI FILMU

cca 20min. (lektor pFipravuje pom(cky na vlastni badani), NENI- LI MOZNOST PROMITANI (napf.
venku, bez zdroje el.) CTEME PRIBEH

KVIiZ (OTAZKY K FILMU)

cca5-10 min.

Jakym zvifatim podaval Pasteur ve filmu vakcinu? (ovce a slepice)

Z jaké nemoci léCil Pasteur malého chlapce? (vzteklina)

V ¢em mél pan Pasteur oblibu (lupy a mikroskopy)

Jaky pfedmét mu ve 3kole moc ne3el a pFesto ho pak vyucoval na VS (chemii)



e Vjaké zemi se narodil? (Francie)

PRESTAVKA

cca 10 min.

PRAKTICKE BADANI A POKUSY

cca 40min

e Mikroskop, lupa, kadinky, zkumavky, PASTEUROVY PIPETY, Petriho misky (pfedstaveni
pomucek)

Zachazeni s pipetou

Prozkoumani nékterych vzork( a mikroorganism

Rozdil mezi mléky a zplsobem pasterace - zkoumame a porovndvame Udaje na etiketach
Pokus s mlékem a coca-colou, kyselinou citronovou, octem

Konzervace - kyselina citronova, fosforecna (cola), cukr, alkohol, sul, olej, sifi¢itany (vino,
susené ovoce) - Vyrobime vzorky na prozkoumani do dalSi navazuijici lekce

V PROJEKTOVEM DNI navic:

e vyroba jmenovky védce
e vyroba badatelského monoklu z karténu
e portrét svého kamarada (L.Pasteur byl skvély kreslif a rad kreslil portréty)

Povidani v prabéhu badani, pokusu a tvoreni:

PASTERACE byla pry plvodné vyvinuta na objednavku francouzského vale¢ného lodstva pro
zamezeni octovaténi vina.

Pasterovat mizZeme napf.:

mléko, vino, most, juice, pivo, smetanu, maso, med, vejce, polévky,..
A co sterilovat nebo snad jesté sterilizovat? = (povime si rozdil)
ZAKLADNI TYPY PASTERACE mléka:

1. vysoka teplota (UHT) az na 135-150°C na zlomek sekundy (znici vSechny bakterie, ale
zaroven ovlivni i kvalitu a znic¢i vitaminy! a chemické sloZeni! - trvanlivost nékolik mésic(
(mléko po otevreni nezkysne, ale shnije vlivem divokych bakterii a plisni ziskanych z
prostredi, protoze byly vysokou teplotou zlikvidovany i prospésné! bakterie mlécného
kysani). MUZeme si povédét i tom, jak se pak takové mléko asi chova v nasem téle.

2. zahrivani pfi nizké teploté po dlouhy cas - 61,6° 30min., které zachovava prospésné bakterie,
kterym zabyval Franz von Soxhlet (nar. 1848), némecky rytif narozeny v Brné (tehdejsi
Rakouskeé cisarstvi), ktery roku 1886 zkonstruoval pFistroj (to uz v némeckém Mnichove) na



pasteraci mléka pro kojence. Takto oSetfené mléko vydrZi par dni, jsou zachovany ddlezité
Ziviny, avsak neni zbaveno Uplné v3ech patogen(.

(UHT - Ultra-high temperature processing)

Na nebezpecné, rychle se mnoZici patogeny v nepasterizovaném miléce lidé a pfedevsim déti v
minulosti bohuZel ¢asto umirali (v Cechach v 19.stoleti a7 desetitisice ro¢né - tuberkuldza,
salmonela, kliStova encefalitida atd..)

To pasterované (UHT) zas vytvari kyselé prostfedi, zahlenuje a tvofiidealni podhoubi pro zanéty.
Navic mu chybi vitaminy a vSechny jinak v mléce prospésné latky.

A ted babo rad? Ktera varianta je podle vas lepsi?

A KDO TEDY VYNALEZL TU PASTERACI? Pasteur nebo von Soxhlet? Ani jeden! :)

Zahtivani potravin pro delSi trvanlivost bylo znamo davno predtim, ale védecky zkoumana a
popsana byla pasterace aZz témito védci. Pesteurem u piva a vina, von Soxhletem u mléka.

# Déti, tedy kluky predevsim, Casto zaujme, Ze von Soxhlet byl rytif! Na projektovém dni venku
mdZeme proloZit aktivity hrou na souboj némeckého rytite van Soxhleta s Francouzem Pasteurem.
Zaminkou je samozrejmé souboj o prvenstvi v oboru pasterace, jenZ je casto mylné prisuzovano praveé
Pasteurovi.

Kluci souperi radi a tak mizZeme vyuZit situace k navozeni myslenky, Ze soupereni md svdj vyznam, ale
Ze spoluprdce je mnohem smysluplnéjsi.

Jak by to asi vypadalo, kdyby oba védci spojili své znalosti, moudrost a dovednosti?

A vysvétlime si, Ze rytit nemusi byt nutné ten, kdo sekd hlavy drakiim v pohddkadch a bdjich, ale je to
také Slechtickd hodnost/titul a jak vidime i rytif miZe byt tfeba chemikem.

Otdzka k détem: Zndte néjaké rytire? MuZe byt rytifem i Zena? Kdo by chtél byt rytifem? (na rytife
mdZe byt pasovdn jen ten, kdo prokdZe svou odvahou se zaslouZi o néjaky vyznamny(hrdinsky) Cin).#

VAKCINU vynalezl Luise Pasteur napf. proti vztekling (pozdg&ji i u Clovéka), snéti slezinné (u ovci),
prasecimu moru..

Ackoli se dnes vzteklina vyskytuje jen velmi zfidka, vakcina proti vztekliné je dnes povinna témér
pro vSechna zvirata v zajmovém chovu.

Co to je ta vakcina/ockovani?




Vakcina (téz ockovaci latka nebo imunizacni agens) je latka, jejiz vpraveni do organismu ma
zajistit stimulaci imunitniho systému, aby si organismus vytvofil mechanismus obrany proti
konkrétnimu onemocnéni bez toho, aby skute¢né onemocnél.

# Téma vakcin zas Casto zaujme dévcatka k hrani na veterindrky. Co si dnes udélat ockovaci den a
vysetfit a naockovat vsechny plysaky v zajmovém chovu pred cestou do zahranici? = #

ZAVER, UKLID A ROZLOUCENI + co prozkoumat doma

e Odlijte si trochu mléka do sklenice a nechte na bezpecném misté nékde na vzduchu - chodte
pozorovat. Za par dni zkyslo nebo zplesnivélo?

e Prozkoumejte potraviny doma. Jsou pasterované, sterilované nebo konzervované? Jak a ¢im?

e Rika se, Ze kvalitni mléko zkysne, kdyZ je boufka.. Vzpomen si az bude bouFka (1éto) a
prozkoumej.

Dalsi, navazujici lekce:

Plisné a usSlechtilé plisné - Stétickovec - Fleming - penicilin - nahoda - petriho misky -
kdo je Petri - pfibéh o Roquefortu - kresleni Stétickovce perem a tusi

K nastudovani pro lektora a zvidavé hlavicky:



https://cs.wikipedia.org/wiki/Imunita_(biologie)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Imunita_(biologie)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Nemoc
https://cs.wikipedia.org/wiki/Nemoc

Who first suggested that
milk be pasteurized to...

Mo, it wasn't Louis Pasteur. Bac...

Pasterace mléka



Pasterace

Pasterace (nebo take
pasterizace)[1] je jednou z...

Dokud nebylo mléko pasterovano, Sifila se jim pfedevsim tuberkul6za. Na obsazené patogeny
umirali zejména kojenci. Zplisobovaly jim krvavé prjmy, zvraceni, horecky, salmonelézu,
bruceldzu, tuberkulézu, kliStovou encefalitidu a mnoho dalSich nemoci véetné prenosu parazitd.
Pocet imrti v 19. stoleti zplsobenych kontaminovanym miékem byl v Ceskych zemich
odhadovan na desitky tisic rocné. V roce 1886 predstavil brnénsky rodak Franz von Soxhlet
Setrnou tepelnou Upravu, ktera nevyzadovala, aby mléko proslo varem. Vysoké teploty totiz v
mléku nici vitaminy, napfiklad C, jehoZ nedostatek zplsoboval malym détem kurdéje. Détem pak
krvacely dasné i vnitfni tkané, vypadavaly zuby a otékaly tvare i koncetiny. Zakonna pasterizace
byla v ¢eskych zemich nafizena od roku 1934.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Tuberkul%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tuberkul%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Franz_von_Soxhlet
https://cs.wikipedia.org/wiki/Franz_von_Soxhlet
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kurd%C4%9Bje
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kurd%C4%9Bje

V Ceskych obchodech je dostupné pouze pasterované mléko (at uz to, které pijeme, nebo to, z
kterého se vyrabégji mlécné vyrobky). NeoSetfené (syrove) mléko je mozné koupit jen pfimo na
farmé nebo z mlékomatu. Pro kravské mleko je hojné pouzivana metoda UHT (Ultra High
Temperature) s naslednym aseptickym balenim, ktera sice trochu méni chemické a senzorické
vlastnosti produktu, ale zato umoznuje dosahnout delSi trvanlivosti (tzv. ,krabicovd” mléka). Dle
platné legislativy (Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ve znéni Nafizeni
Komise (ES) ¢. 1662/2006) se pasterace mléka dosahuje nékolika zpUsoby a zajistuje trvanlivost
nékolika dnu:

dlouha nizka - 61,6 °C na 30 minut

Setrna kratkodoba - 71,5°-74 °C na 15-40 sekund
vysoka mzikova - 85 °C na 1-5 sekund

legislativni - 72 °C na 15 sekund

HwnN =

Osetrfeni mléka zajistujici delsi trvanlivost:

1. ESL - mléko s prodlouzenou trvanlivosti (kombinovana metoda do 100 °C), trvanlivost tydny
2. sterilace - zahrati mléka 30 minut na 100 °C v uzavienych nadobach, trvanlivost mésice
3. UHT - 135-150 °C na zlomek sekundy, trvanlivost mésice

Ukolem pasterizace mléka je zachovani bakterii mléZného kysani a jejich spor, které jsou
termostabilni. UHT a sterilaci se tyto bakterie i jejich spory nici a mléko po otevreni pfi pokojoveé
teploté nezkysa jako pasterované, ale shnije vlivem divokych bakterii a plisni ziskanych z
prostredi.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Kravsk%C3%A9_ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kravsk%C3%A9_ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ultra-high_temperature_processing
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ultra-high_temperature_processing
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ultra-high_temperature_processing

RytiF
Rytir [z mermeckaho Ritter, jezdec) je
oznaceni stredovekeho bajownika -




