JEDNOBUNECNE
HOUBY




ROZDELENI HUB

JEDNOBUNECNE
HOUBY

- pod mikroskoopem

MNOHOBUNECNE
HOUBY

- bez plodnic
- s plodnicemi




JEDNOBUNECNE HOUBY
KVASINKY

vétsinou je vubec nezname, protoze jsou malé,
pouhym okem neviditelné, ale ziji vsude kolem
nas

KVASINKA je jedna bunka s organelami

rozmnozuje se pucenim

puceni je zvlastni zpusob déleni bunék =

nepohlavni rozmnozovani bunék



STAVBA BUNKY KVASINKY

jadro

vakuola

cytoplazma

—— punécna
sténa




KVASINKY POD MIKROSKOPEM — VETSI
MATERSKE BUNKY A MENSI ROSTOUCI NOVE
NAPUCENE BUNKY




VYZIVA KVASINEK

o kvasinky jsou reducenti -
rozkladaji slozité latky
na latky jednodussi.

o vsechny potrebné Ziviny i Ziviny
organické, musi ziskat ze svého
okoli, protozZe nemaji chlorofyl a

neumi fotosyntézu.




VYZNAM KVASINEK

nazev kvasinky napovida, ze jednobunecné
houby maji schopnost KVASIT

kvasinka pivni
- zivi se cukrem (organicka latka) a jako

odpadni latky vytvari alkohol a bublinky
oxidu uhlic¢itého

- obsahuje velké mnozstvi vitaminu,
predevsim skupiny B a radu dalsich
dulezitych latek



VYUZITI KVASINEK PRI VYROBE
PIVA




POUZITI KVASINEK

- pouziva se pri vyrobé piva, vina a ostatnich
alkoholickych napojua

- pouziva se také pri pec¢eni chleba a jiného
kynutého tésta, protoze drozdi jsou lisované
kvasinky s moukou a bublinky oxidu
uhlicitého nakypri tésto

- kvasinky mlééného kvaseni — vyroba zakysané

smetany, jogurtu, zakysaného mléka



DROZDI A BUCHTY Z KYNUTEHO
TESTA




JEDNOBUNECENE HOUBY

Reducenti - rozkladaji slozité latky na Iéfk%

jednodussi.
/ vinnd - vyroba vina
KVASINKA mlécného kvaseni - vyroba zakysané
\ smetany, jogurtd, zakys. mléka

pivni - vyroba piva

KVASNICE = smés mouky a pivnich kvasinek.
Kvasinky se rozmnozuji pucenim.

Pri kvasném procesu vznika oxid uhlicity, ktery tésto
nadzvedava.




