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Zrob swdj wfasny jogurt.

WIADOMOSCI 0GOLNE

Czas trwania zajec: 45 minut (rezultaty mozna odczytaé po uptywie 48h)

B Potencjalne pytania badawcze:

1. Ktoéry z badanych produktéw spozywczych zawiera zywe kultury bakterii?

O Hipoteza sformutowana przez uczniow:

1. Jesdli w jogurtach spozywczych znajduja sie zywe kultury bakterii, po dodaniu ich do mleka

rozpoczng proces fermentacji laktozy: powstanie jogurt.

2. Jezeli badany jogurt nie zawiera zywych kultur bakterii w badanej proébie rozwing
sie bakterie gnilne i po 48h inkubacji w temperaturze pokojowej mleko nie bedzie nadawaé

sie do spozycia.

DOSWIADCIENTE

SE =

O Potrzebne materiaty, przyrzqdy:

— 4 pojemniki 250 ml,

- mleko ttuste, homogenizowane,

- 3 opakowania jogurtéw spozywczych zawierajgcych zywe kultury bakterii (wybierz rézne
firmy),

— termometr,

- tyzka,
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— spozywcza folia celofanowa,
— marker,

- kuchenka gazowa lub plytka do podgrzewania.

O Uwagi dotyczgce BHP:

Kuchenka lub ptyta elektryczna przeznaczona do podgrzewania mleka powinna byé odpowiednio
zabezpieczona. Ze wzgledu na prace z gorgcym ptynem uczniowie nie moga poruszaé sie po klasie

bez zgody nauczyciela. Zalecane okulary ochronne i fartuchy laboratoryjne.

O Zmienne wystepujgce w doswiadczeniu:

— zmienna niezalezna (jakie zmienna/wielko$¢ bedziemy zmieniaé?): rodzaj jogurtu dodawanego
do mleka,

— zmienna zalezna (jaka zmienna/wielko$¢ bedziemy mierzyé - obserwowaé?): smak, zapach,
konsystencja i kolor mleka po 48h inkubacji,

— zmienne kontrolne (czego w naszym eksperymencie nie bedziemy zmieniaé?): czas i warunki

inkubacji (wilgotno$é powietrza, temperatura).

O Kontrola:

— mleko, do ktérego nie bedziemy dodawaé jogurtu.

O Instrukcja wykonania doswiadczenia:

Zadanie A:

Uczniowie sprawdzajg, ktory z badanych artykutdw spozywczych zawiera zywe kultury bakterii.

Uzywajac kupionych w sklepie jogurtdéw, jako starterdw procesu fermentacji produkujag wtasny jogurt.
O Metody:
1. Podgrzaé mleko do temperatury 95°Cna5 - 15s.

2. Garnek z mlekiem wstawié do miski z zimng woda i mieszajac schtodzié do temperatury 48°C.

3. Mleko rozlaé do czterech pojemnikéw.
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4. Pojemniki podpisaé nazwa firmy, ktorej produkt bedziemy testowaé. Jeden pojemnik

oznaczyé, jako ,kontrola”.

5. Do podpisanych pojemnikéw z mlekiem dodaé duza tyzke jogurtu okreslonej firmy.

Do pojemnika z napisem ,kontrola” nic nie dodajemy.
6. Wymieszaé zawartos$¢ pojemnikéw, za kazdym razem myjac, badz zmieniajac tyzke.
7. Pojemniki zakryé spozywczq folig celofanowa,

8. Inkubowaé w temperaturze pokojowej przez 48h.

B Proponowana interpretacja wynikow:

Po uptywie 48h uczniowie ogladaja, jakim zmianom ulegto mleko w kazdym z czterech pojemnikow.
Sprawdzajq kolor, barwe, smak i konsystencje badanych préb oraz kontroli. Spostrzezenia zapisujq
w zeszycie. Na podstawie przeprowadzonych obserwacji odpowiadaja na pytanie, ktory z badanych

jogurtéw zawierat zywe kultury bakterii?

B Proponowane modyfikacje doswiadczenia:

Uczniowie mogq zbadaé jak szybko przebiega proces fermentacji, w zaleznosci od temperatury

inkubacji mleka. W takim wypadku badane préby mozna inkubowaé w temperaturze: 4, 21, 45 i 65°C.
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PODSTAWA PROGRAMOWA

O Cele, ktore zostang osiggniete w wyniku przeprowadzenia doswiadczenia przez

nauczyciela i uczniéw pod kierunkiem nauczyciela:

a) wymagania ogolne - cele

— I Znajomo$¢ réznorodnosci biologicznej i podstawowych proceséw biologicznych: uczeh
opisuje, porzadkuje i rozpoznaje organizmy, wyjasnia zjawiska i procesy biologiczne
zachodzagce w wybranych organizmach i w $rodowisku, przedstawia i wyjasnia zaleznosci
pomiedzy organizmem a $rodowiskiem, wykazuje ewolucyjne Zrodta roznorodnoéci biologicznej.

— 11 Znajomo$é metodyki badan biologicznych: uczeh planuje, przeprowadza i dokumentuje
obserwacje i proste dodwiadczenia biologiczne; okresla warunki dodwiadczenia (...), formutuje
wnioski, przeprowadza obserwacje preparatéw (...)

— 111 Rozumowanie i argumentacja: uczeh interpretuje informacje i wyjasnia zaleznosci
przyczynowo-skutkowe miedzy faktami, formufuje wnioski i przedstawia opinie zwigzane

Zz omawianymi zagadnieniami biologicznymi.

b) wymagania szczeg6fowe - tresci nauczania

— 111 Systematyka: 6) uczeh przedstawia miejsca wystepowania bakterii i protestow

oraz ich znaczenie w przyrodzie i dla cztowieka.
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