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 1.2  Μικροοργανισμοί


  Ωφέλιμοι Μικροοργανισμοί 














Υλικά που


Απαιτούνται





Ανά μαθητή


Ποτήρι ζέσης


Καθαρή μεμβράνη τροφίμων/αλουμινόχαρτο


Αντίγραφο των ΥΜ 1 και   ΦΕ 1  


Γάλα σε σκόνη


Φυσικό γιαούρτι


Πλάκες μικροσκοπίου


Αποστειρωμένο κουταλάκι 





Ανά ομάδα


Θερμαντική πλάκα


Υδατόλουτρο στους 20oC


Υδατόλουτρο στους 40oC





Επιπλέον Δραστηριότητα


Αντίγραφο του ΦΕ 2


Λύχνος Bunsen


Καλυπτρίδες


Μπλέ του μεθυλενίου


Μικροσκόπιο με μεγέθυνση φακού X40 


Αντικειμενοφόροι πλάκες


Αποστειρωμένα σταγονόμετρα








Λέξεις Κλειδιά





Αποικίζω


Επωάζω


Ζύμωση


Καλλιέργεια


Μόλυνση


Παστερίωση


Προβιοτικό


Φυσιολογική χλωρίδα











Διαθέσιμες Πηγές στο Διαδίκτυο


Μαγνητοσκοπημένη επίδειξη της δραστηριότητας (ταινία)


Μεγεθυσμένες φωτογραφίες ωφέλιμων μικροοργανισμών 


Το  ΥΜ 1 σε PowerPoint μορφή (παρουσίαση)


Εικόνες επιχρίσματος γιαουρτιού, σε μεγέθυνση











Προετοιμασία














Φωτοτυπήστε τα ΥΜ 1, ΦΕ 1 και  ΦΕ 2 για κάθε μαθητή. 


Αγοράστε  φυσικό γιαούρτι και γάλα σε σκόνη


Αποστειρώστε με βρασμό, τουλάχιστον 1 κουταλάκι, ανά ομάδα. 











Γενικές Γνώσεις

















Τα μικρόβια είναι μονοκύτταροι ή πολυκύτταροι οργανισμοί και αν και μερικά από αυτά προκαλούν ασθένειες, άλλα είναι χρήσιμα και ωφέλιμα. Ένας από τους κύριους τρόπους με τους οποίους οι  μικροοργανισμοί  είναι ωφέλιμοι είναι στη βιομηχανία τροφίμων. Tα φυσικά προϊόντα-παράγωγα, που δημιουργούνται κατά τη διάρκεια της φυσιολογικής ανάπτυξης αυτών των μικροοργανισμών, χρησιμοποιούνται για να παρασκευασθούν πολλά από τα τρόφιμα, που θεωρούμε δεδομένα, σήμερα.


Η ζύμωση προκαλεί μια χημική αλλαγή στα τρόφιμα. Είναι μια διαδικασία κατά την οποία τα μικρόβια διασπούν (αποδομούν) τα σύνθετα σάκχαρα σε απλές ενώσεις, όπως διοξείδιο του άνθρακα και η αλκοόλη. Η ζύμωση αλλάζει το προϊόν από ένα τρόφιμο σε άλλο.


Η ζύμωση του οξικού οξέος, από μικροοργανισμούς, παράγει το ξίδι. Η ζύμωση του γαλακτικού οξέος παράγει το γιαούρτι και το τυρί. Μερικοί μύκητες χρησιμοποιούνται επίσης για να μετατραπεί το τυρί σε «μπλε τυρί». Η ζύμη, γνωστή ως «μαγιά», σακχαρομύκητας (Saccharomyces cerevisiae), χρησιμοποιείται για να παραχθεί το ψωμί και τα προϊόντα ζύμης, μέσω της ζύμωσης. Το κρασί και η μπύρα παράγονται επίσης με τον ίδιο τρόπο, αν και το οινόπνευμα παράγεται μετά από τη ζύμωση, όταν οι μικροοργανισμοί αυξάνονται απουσία αέρα. Η βιομηχανία σοκολάτας στηρίζεται επίσης στα βακτήρια και τους μύκητες. Αυτοί οι οργανισμοί παράγουν οξύ, μέσω ζύμωσης, που διαβρώνει το σκληρό λοβό του καρπού και καθιστά ευκολότερη την παραλαβή των κόκκων του κακάο. 


Όταν τα βακτήρια στρεπτόκοκκος (Streptococcus thermophilous) ή γαλακτοβάκιλλος (Lactobacillus bulgaricus)  προστίθενται στο γάλα, διασπούν τα σάκχαρα κατά τη διάρκεια της ζύμωσης, μετατρέποντας το γάλα σε γιαούρτι.  Το οξύ, που παράγεται στα γαλακτοκομικά προϊόντα, κατά την ζύμωση, επιτρέπει σε πολύ λίγους, ενδεχομένως επιβλαβείς, μικροοργανισμούς να επιζήσουν εκεί.  


 Τα βακτήρια του γένους Γαλακτοβάκιλλου (Lactobacillus)  αναφέρονται γενικά ως χρήσιμα ή φιλικά βακτήρια. Τα φιλικά βακτήρια, που μας βοηθούν στην πέψη των τροφών,  έχουν ονομαστεί προβιοτικά βακτήρια, που σημαίνει  κυριολεκτικά «για καλύτερη ζωή». Είναι αυτά τα βακτήρια που βρίσκουμε στα γιαούρτια και τα προβιοτικά ροφήματα μας.





Υγιεινή


και Ασφάλεια





Χρήση ποδιάς και προστατευτικών γυαλιών


Βάψιμο πλακιδίων σε νεροχύτη











