ΒΙΟΛΟΓΙΑ ΚΑΤΕΥΘΥΝΣΗΣ

Γ΄ ΛΥΚΕΙΟΥ


ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7ον 

ΑΡΧΕΣ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΤΗΣ ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ

ΤΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΞΕΡΩ.
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Τη τεχνολογία του ανασυνδυασμένου DNA πολύ καλά.

· Μερικά απλά παραδείγματα καθημερινής ζωής, όπου μικροοργανισμοί χρησιμοποιούνται για την παραγωγή προϊόντων διατροφής.

· Τι είναι κύκλος ζωής ενός κυττάρου και ποιες είναι οι φάσεις του.
· Τι είναι αποικία και τι κλώνος.

· Τι είναι μεταβολισμός και μεταβολικές αντιδράσεις.

· Το γεγονός ότι τα ένζυμα χάνουν την δραστικότητά τους όταν μεταβάλλεται το pH και η θερμοκρασία.

· Την δυνατότητα των βακτηρίων να δημιουργούν ανθεκτικές μορφές σε δυσμενείς συνθήκες περιβάλλοντος.
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Το γεγονός ότι τα βακτήρια αναπαράγονται μονογονικά με απλή διχοτόμηση και ότι ο αριθμός τους αυξάνεται με εκθετικό ρυθμό.
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Τι είναι αυτότροφοι και τι ετερότροφοι οργανισμοί.

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7ον

ΑΡΧΕΣ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΤΗΣ ΒΙΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ

ΤΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΜΑΘΩ

1. Οι ζωντανοί οργανισμοί χρησιμοποιήθηκαν παλιότερα για την παραγωγή ψωμιού, μπίρας και κρασιού, ενώ σήμερα χρησιμοποιούνται σε μια ευρεία κλίμακα για την παραγωγή ποικιλίας προϊόντων όπως, τρόφιμα, αντιβιοτικά και εμβόλια.

2. Τον αρχικό ορισμό της Βιοτεχνολογίας σαν την διαδικασία παραγωγής χρήσιμων προϊόντων από ακατέργαστα υλικά με την βοήθεια των ζωντανών οργανισμών, και τον σύγχρονο, ότι Βιοτεχνολογία είναι η χρήση ζωντανών οργανισμών προς όφελος του ανθρώπου.

3. Τις δυο βασικές αρχές στις οποίες στηρίζεται η βιοτεχνολογία την καλλιέργεια μικροοργανισμών και την τεχνολογία του ανασυνδυασμένου DNA.

4. Η τεχνολογία του ανασυνδυασμένου DNA έδωσε ώθηση στην βιοτεχνολογία γιατί επιτρέπει γρηγορότερα και ακριβέστερα την εισαγωγή νέων επιθυμητών ιδιοτήτων στους οργανισμούς.

5. Γιατί τα επιτεύγματα της βιοτεχνολογίας δημιουργούν ηθικά και κοινωνικά διλήμματα.

6. Ο χρόνος διπλασιασμού είναι το χρονικό διάστημα που διαρκεί ο κυτταρικός κύκλος, καθορίζει το ρυθμό με τον οποίο διαιρούνται τα κύτταρα και αυτός με τη σειρά του τον ρυθμό  με τον οποίο αυξάνεται ένας πληθυσμός μικροοργανισμών.

7. Για να αναπτυχθεί ένας οποιοσδήποτε πληθυσμός κυττάρων χρειάζεται ενέργεια από το περιβάλλον την οποία παίρνει με τη μορφή θρεπτικών συστατικών, και ο ρυθμός ανάπτυξης ενός μικροβιακού πληθυσμού επηρεάζεται από αρκετούς παράγοντες.

8. Τα βασικά θρεπτικά συστατικά κάθε μικροοργανισμού είναι το νερό, ο άνθρακας, το άζωτο και διάφορα μεταλλικά ιόντα.

9.  Ο τρόπος πρόσληψης του άνθρακα διαφέρει ανάλογα με το είδος του μικροοργανισμού. Αν είναι αυτότροφος πηγή άνθρακα είναι το διοξείδιο του άνθρακα της ατμόσφαιρας με την διαδικασία της φωτοσύνθεσης, αν είναι ετερότροφος πηγή είναι οι διάφορες οργανικές ενώσεις (κυρίως υδατάνθρακες).

10. Την ανάγκη της πρόσληψης άνθρακα αφού όλες οι ενώσεις στους ζωντανούς οργανισμούς είναι οργανικές άρα περιέχουν άνθρακα.

11.  Πηγή αζώτου είναι τα αμμωνιακά και τα νιτρικά ιόντα. Το άζωτο είναι απαραίτητο από τη στιγμή που οι δυο σημαντικότερες κατηγορίες μακρομορίων, πρωτεΐνες και νουκλεϊνικά οξέα είναι αζωτούχες ενώσεις.

12. Από τα μεταλλικά ιόντα μερικά είναι απαραίτητα σαν συστατικά διαφόρων μορίων (ένζυμα)  και άλλα είναι απαραίτητα για την πραγματοποίηση διαφόρων χημικών αντιδράσεων.

13. Το pH είναι λογικό να επηρεάζει το ρυθμό αύξησης μιας καλλιέργειας από τη στιγμή που επηρεάζει τη δραστικότητα των ενζύμων. Οι περισσότεροι μικροοργανισμοί αναπτύσσονται σε pH 6-9, χωρίς να σημαίνει αυτό ότι δεν υπάρχουν εξαιρέσεις τις οποίες πρέπει και να ξέρω.

14. Να καταλάβω καλά ότι κανένας μικροοργανισμός δεν αναπτύσσεται σε μια και μοναδική τιμή του pH, αλλά μέσα σε μια περιοχή τιμών του pH, να το αποδίδω αυτό σε μια γραφική παράσταση και να ξέρω ως επηρεάζει την ταυτόχρονη καλλιέργεια δυο μικροβίων στο ίδιο θρεπτικό υλικό.
15. Ως προς το οξυγόνο, οι μικροοργανισμοί διακρίνονται σε τρεις διαφορετικές κατηγορίες. Υποχρεωτικά αερόβιοι, προαιρετικά αερόβιοι και υποχρεωτικά αναερόβιοι.
16. Να ξέρω από ένα παράδειγμα για κάθε κατηγορία μικροοργανισμών και να εξηγώ πως επιδρά το οξυγόνο σε κάθε μια από τις κατηγορίες αυτές.

17. Να καταλάβω ότι είναι αδύνατον να αναπτυχθούν σε κοινό θρεπτικό υλικό υποχρεωτικά αερόβιοι και υποχρεωτικά αναερόβιοι, όμως οι προαιρετικά αερόβιοι μπορούν να αναπτυχθούν και με τους δυο προηγούμενους στο ίδιο θρεπτικό υλικό.

18. Υπάρχουν μικροοργανισμοί που μπορούν να αναπτύσσονται σε διάφορες περιοχές θερμοκρασιών, μέσα στις οποίες υπάρχει πάντα μια άριστη θερμοκρασία ανάπτυξης. Παράδειγμα η Escherichia coli, που αναπτύσσεται σε θερμοκρασίες από 20 – 45oC , αλλά η άριστη θερμοκρασία ανάπτυξης είναι 37 oC.

19. Δυο διαφορετικοί μικροοργανισμοί μπορούν να αναπτύσσονται σε κοινό θρεπτικό υλικό, αρκεί να έχουν μια κοινή περιοχή τιμών θερμοκρασίας ή pH στις οποίες να μπορεί να αναπτυχθεί ο καθένας από αυτούς.

20. Πρώτη προϋπόθεση για την καλλιέργεια μικροοργανισμού είναι η απομόνωσή του από το πλήθος των άλλων μικροοργανισμών με τους οποίους βρίσκεται μαζί.

21. Η καλλιέργεια μπορεί να γίνει σε θρεπτικά υλικά στερεά ή υγρά και σε συνθήκες εργαστηριακές ή βιομηχανικές. Να θυμάμαι ότι αποικίες σχηματίζονται μόνο στα στερεά  θρεπτικά υλικά.
22. Οι εργαστηριακές καλλιέργειες γίνονται κύρια για ερευνητικούς σκοπούς, ενώ οι βιομηχανικές για την παραγωγή κυττάρων ή προϊόντων μεταβολισμού των κυττάρων.

23. Η κατασκευή στερεών καλλιεργειών απαιτεί την χρησιμοποίηση ενός πολυσακχαρίτη που προέρχεται από φύκη (άγαρ) και ο οποίος διαλύεται στο νερό σε θερμοκρασίες πάνω από 45ο C, αλλά στερεοποιείται σε μικρότερες θερμοκρασίες.

24. Εμβολιασμός είναι η προσθήκη μικρής ποσότητας κυττάρων του μικροοργανισμού στο θρεπτικό υλικό, είτε αυτό αφορά εργαστηριακή καλλιέργεια είτε αφορά βιομηχανική καλλιέργεια.

25. Η ταχύτατη διαίρεση των περισσότερων μικροοργανισμών δίνει την δυνατότητα να έχουμε μεγάλο αριθμό μικροοργανισμών σε πού μικρό χρονικό διάστημα.

26. Μια καλλιέργεια μπορεί να διατηρείται σε αδρανή κατάσταση σε –80ο C, για αρκετά μεγάλα χρονικά διαστήματα και να χρησιμοποιηθούν όταν είναι αναγκαίο.

27. Θρεπτικά υλικά, σκεύη και οτιδήποτε άλλο χρησιμοποιηθεί στην καλλιέργεια πρέπει να αποστειρώνονται, για να αποφευχθεί η ανάπτυξη στην καλλιέργεια οποιουδήποτε άλλου μικροοργανισμού εκτός από αυτόν που θέλουμε να καλλιεργήσουμε. 

28. Οι συσκευές στις οποίες γίνονται οι βιομηχανικές καλλιέργειες λέγονται βιοαντιδραστήρες ή ζυμωτήρες και έχουν την δυνατότητα να ελέγχουν και να ρυθμίζουν συνθήκες όπως θερμοκρασία, pH, συγκέντρωση οξυγόνου.

29. Οι βιοαντιδραστήρες χρησιμοποιούν φτηνά θρεπτικά υλικά όπως μελάσα που αποτελεί παραπροϊόν της επεξεργασίας ζαχαροκάλαμου ή ζαχαρότευτλων.

30. Να ξέρω ότι ζύμωση σημαίνει ανάπτυξη μικροοργανισμών σε υγρό θρεπτικό υλικό, και να σχολιάζω τι σήμαινε στο παρελθόν ο ίδιος όρος.

31. Tα προϊόντα της ζύμωσης μπορεί να είναι είτε τα ίδια τα κύτταρα του μικροοργανισμού που καλλιεργείται, τα οποία τα λέμε βιομάζα, είτε προϊόντα μεταβολισμού των καλλιεργούμενων μικροοργανισμών, όπως πρωτεΐνες και αντιβιοτικά.

32. Ανάλογα με το είδος του προϊόντος της ζύμωσης που μας ενδιαφέρει μπορούμε να κάνουμε καλλιέργεια κλειστή ή συνεχή(ανοικτή).
33. Στην κλειστή μετά την τοποθέτηση του αποστειρωμένου θρεπτικού υλικού στον βιοαντιδραστήρα, τον εμβολιασμό με μια μικρά ποσότητα μικροοργανισμών και την ρύθμιση των απαραίτητων συνθηκών, δεν επεμβαίνουμε ξανά στην διαδικασία

34. Στην συνεχή καλλιέργεια προσθέτουμε συνεχώς θρεπτικό υλικό και απομακρύνουμε τα τοξικά προϊόντα μεταβολισμού των αναπτυσσόμενων μικροοργανισμών.

35. Η κλειστή καλλιέργεια έχει 4 φάσεις, λανθάνουσα, εκθετική, στατική και φάση θανάτου, ενώ η συνεχής έχει 2 φάσεις την λανθάνουσα και την εκθετική.

36. Την κλειστή καλλιέργεια προτιμούμε για την παραλαβή προϊόντων μεταβολισμού, ενώ την συνεχή για την παραλαβή βιομάζας.

37. Στην λανθάνουσα φάση ο μικροβιακός πληθυσμός παραμένει σταθερός επειδή το μικρόβιο πρέπει να συνηθίσει το θρεπτικό υλικό και τις συνθήκες στις οποίες θα αναπτυχθεί.

38.  Στην εκθετική φάση έχουμε αύξηση των μικροοργανισμών με ρυθμό 1- 2-4-8-16-32 κ.ο.κ.

39. Η στατική φάση οφείλεται στην εξάντληση του θρεπτικού υλικού και στην συγκέντρωση τοξικών προϊόντων μεταβολισμού, και είναι το χρονικό διάστημα στο οποίο όσοι μικροοργανισμοί γεννιούνται τόσοι και πεθαίνουν.

40. Στη φάση θανάτου είτε δεν δημιουργούνται νέοι μικροοργανισμοί, είτε ο αριθμός αυτών που πεθαίνουν ανά μονάδα χρόνου είναι πολύ μεγαλύτερος από τον ρυθμό γέννησης.

41. Η χρονική διάρκεια κάθε φάσης εξαρτάται από το είδος του μικροοργανισμού.

42. Ο διαχωρισμός στερεών και υγρών στο τέλος της καλλιέργειας χωρίζει τα κύτταρα από τα προϊόντα τους. Αυτό γίνεται κατά κανόνα με διήθηση ή φυγοκέντρηση.

43. Τα προϊόντα της ζύμωσης για να χρησιμοποιηθούν πρέπει να είναι απόλυτα καθαρά.
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