                                                           
Bacteria are microscopic, single-celled organisms. 

Bakterije su rasprostranjene svuda na našoj planeti. Ima ih u zemlji,vodi, atmosferi, u telu živih i mrtvih biljaka i životinja, pa čak i na česticima prašine.

Koncentracija bakterija je različita u različitim uslovima sredine, npr, zimi u gradovima  

1 kubni metar vazduha ima oko 5000 bakterija  a leti oko 25.000.

U prirodi i u čoveku neke bakterije imaju pozitivnu a neke negativnu ulogu.

Zemljišne bakterije

Kafena kašičica zemlje siromašne organskim materijama ima preko 100 miliona bakterija ali ako je zemlja bogata organskim materijama broj bakterija je znatno veći, do 1 milijarde bakterija !

A teaspoon of soil generally contains over 100 million bacteria. A teaspoon of productive soil generally contains between 100 million and 1 billion bacteria!
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Bakterije azotofiksatori

Najveći deo neorganskog azota nalazi se u atmosferi u obliku gasa i kao takav je za biljke neupotrebljiv.

Za poljoprivredu su naročito značajne bakterije koje vezuju slobodni atmosferski azot. 

Te bakterije stupaju u simbiozu sa korenima biljaka iz familije Fabaceae, kojima pripadaju pasulj, grašak, detelina ... Na korenu ovih biljaka žive bakterije iz roda Rhisobium. 

Bakterije koriste šećere koje proizvode biljke u procesu fotosinteze, a zauzvrat bakterije biljke snabdevaju azotnim jedinjenjima.

Bakterije truljenja

Saprofitske bakterije razlažu izumrle biljne i životinjske organizme. Na taj način ove bakterije obogaćuju zemljište organskim materijama, odnosno đubre ga prirodnim putem.

Razlaganjem mrtvih organizama bakterije obavljaju proces mineralizacije zemljišta, u zemljište se vraćaju elementi od kojih se grade složenija jedinjenja i tako se obezbeđuje neprekidno kruženje materije u prirodi.

Bakterije vrenja

Neke vrste bakterija razlažu bezazotne materije uslovljavajući kišeljenje. 

Vrenje može biti alkoholno i mlečno.  

Alkoholno vrenje ili fermentacija podrazumeva razlaganje ugljenih hidrata, monosaharida, na alkohol i ugljendioksid. Odvija se u anaerobnim uslovima. 

Alkoholno vrenje se koristi u proizvodnji vina, rakije i piva. 

(u proizvidnji vina se koriste kvasci (gljive) i bakterije)

Fermentacija:        C6H12O6             2C2H5OH  + 2CO2                             
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Mlečno vrenje predstavlja biohemijski proces razlaganja ugljenih hidrata u kome je glavni proizvod mlečna kiselina u čijem se prisustvu vrši grušanje (koagulacija) proteina.

Kiselo mleko i jogurt su proizvodi vrenja mlečnog šećera laktoze, tj. njenog prelaženja u mlečnu kiselinu.

To vrše bakterije Streptococcus lactis i Bacterium bulgaricum i još neke...
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Nodules on the roots of Mucuna pruriens formed by 


Rhizobium soil bacteria.








Šta je LGG?��Naučnici Sherwood Gorbach i Barry Goldin iz SAD-a izolovali su 1985. godine Lactobacillus GG iz prirodne crevne mikroflore zdravog ljudskog organizma.� (GG - početna slova njihovih prezimena ) �Lactobacillus rhamnosus GG ATCC 53103 najistraženiji je probiotik. To je bakterija mlečne kiseline. Otporna je na želudačnu kiselinu i žučni sok. Naseljava se u crevima donoseći olakšanje kod raznih  poremećaja varenja.�- Obogaćuje crevnu mikrofloru 


- Ublažava gastrointestinalne poremećaje 


- Ublažava virusne i bakterijske infekcije i posledice


  antibiotičke terapije


- Jača odbrambeni sastav organizma 


- Pojačava apsorpciju kalcijuma u organizmu 


- Pomaže kod alergija 


- Smanjuje učestalost pojave raka debelog creva














