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1.2 Μικροοργανισμοί


Χρήσιμοι μικροοργανισμοί
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Ολη η τάξη








Ελέγξτε την κατανόηση κάνοντας στην τάξη τις ακόλουθες ερωτήσεις:


Α.  Ποια είναι η διαδικασία που έκανε το μείγμα της μαγιάς να φουσκώσει;


Η μαγιά αναπτύσσεται και χρησιμοποιεί τα σάκχαρα για ενέργεια. Η μαγιά παράγει φυσαλίδες που κάνουν το ζυμάρι να φουσκώνει.


Β.  Τι θα είχε συμβεί εάν δεν υπήρχε μαγιά στο μείγμα;


Τίποτα, αυτή η αναπτυσσόμενη μαγιά είναι που προκαλεί τη διάσπαση των σακχάρων και το φούσκωμα της ζύμης.


Γ.  Γιατί βάλαμε το μείγμα σε λεκάνη με ζεστό νερό;


Οι περισσότεροι μικροοργανισμοί προτιμούν να αναπτύσσονται σε θερμοκρασία 37ο C και πολλαπλασιάζονται γρηγορότερα όταν αναπτύσσονται σε αυτή τη θερμοκρασία. Όσο γρηγορότερα αναπτύσσονται οι μικροοργανισμοί τόσο περισσότερο διασπώνται τα σάκχαρα και τόσο γρηγορότερα θα φουσκώσει η μαγιά μέσα στο ποτήρι.


Δ.  Ποια άλλα τρόφιμα παρασκευάζονται με τη χρήση βακτηρίων ή μυκήτων;


Τυρί, ψωμί, κρασί, μπύρα, ξινόγαλα.








Κύρια Δραστηριότητα





Εισαγωγή  











Αυτή η δραστηριότητα γίνεται με ομάδες των 2-5 ατόμων


Τονίστε στους μαθητές ότι ένας χρήσιμος μύκητας γνωστός ως μαγιά χρησιμοποιείται για να φτιαχτεί το ψωμί. Η μαγιά βοηθάει το ψωμί να φουσκώσει μέσω μιας διαδικασίας που λέγεται ζύμωση.


Δώστε στην τάξη ή στις ομάδες, μια φωτοτυπία της συνταγής Αγώνες Μαγιάς (ΥΜ 1). Η συνταγή μπορεί επίσης να βρεθεί και στην ιστοσελίδα www.e-bug.eu για χρήση στο μάθημα.


Αφήστε τους μαθητές να διεξάγουν τη δραστηριότητα στις ομάδες τους. Όταν η συνταγή ολοκληρωθεί, οι μαθητές θα πρέπει να παρατηρήσουν και να καταγράψουν τις παρατηρήσεις τους στο φύλο εργασίας του μαθητή (ΦΕ 1). 


Μπορούν οι μαθητές να εξηγήσουν γιατί το διάλυμα μαγιάς και ζάχαρης φούσκωσε μέσα στο δοσομετρικό ποτήρι γρηγορότερα από το διάλυμα της μαγιάς μόνο; Η ζύμωση πραγματοποιήθηκε με γρηγορότερο ρυθμό όταν ήταν παρούσα και η ζάχαρη.





��


Αρχίστε το μάθημα εξηγώντας ότι οι μικροοργανισμοί μπορούν να έχουν και βλαβερά και ωφέλιμα αποτελέσματα στην υγεία μας. Ρωτήστε την τάξη τι ξέρει για τους χρήσιμους ή «φιλικούς» μικροοργανισμούς. Πολλά παιδιά θα έχουν ήδη ακούσει για τα προβιοτικά βακτήρια στα γιαούρτια.


Εξηγήστε ότι οι μικροοργανισμοί είναι χρήσιμοι για να αποσυνθέτουν τα νεκρά ζώα και τα φυτά, για να βοηθούν τα ζώα και τους ανθρώπους να χωνεύουν την τροφή τους και να μετατρέπουν το γάλα σε γιαούρτι και τυρί. 


Τονίστε ότι η ζύμη του ψωμιού φουσκώνει μέσω της δράσης χρήσιμων μυκήτων που είναι γνωστοί ως μαγιά. Η μαγιά καταναλώνει τα σάκχαρα που βρίσκονται στα τρόφιμα και παράγει οξέα. Αυτά τα οξέα αλλάζουν τη γεύση, τη μυρωδιά και τη μορφή των αρχικών υλικών.


Πείτε στην τάξη ότι σ’ αυτή η δραστηριότητα που θα κάνετε θα δουν πως ακριβώς μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε τους μικροοργανισμούς για να κάνουμε το ψωμί να φουσκώσει.









