[image: image1.emf][image: image2.emf]



	1.2 Μικροοργανισμοί


 Ωφέλιμοι Μικροοργανισμοί

















Κύρια Δραστηριότητα








Εισαγωγή











Αυτή η δραστηριότητα αποτελείται από 3 διαφορετικά πειράματα και μπορεί να γίνει από ολόκληρη την τάξη ή σε μικρότερες ομάδες. 


Εφοδιάστε την τάξη ή τις ομάδες, με τη συνταγή για γιαούρτι (ΥΜ 1). Είναι σημαντικό να συζητήσετε κάθε βήμα της συνταγής με την τάξη, κάνοντας ομαδική συζήτηση, εξηγώντας τη σημασία του κάθε βήματος.


Το γάλα σε σκόνη βοηθά το μείγμα να είναι περισσότερο πυκνό 


Βράζοντας το γάλα απομακρύνουμε οποιοιδήποτε ανεπιθύμητο μικροοργανισμό, στην συνέχεια επωάζουμε το μείγμα σε μια ευνοϊκή θερμοκρασία για τη ανάπτυξη των μικροοργανισμών του γιαουρτιού. Άλλοι ανεπιθύμητοι οργανισμοί μπορούν να παρεμποδίσουν τη διαδικασία ζύμωσης ή εάν βρίσκονται στο γιαούρτι μπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση. 


Σημειωση 1 Εάν το βράσιμο του γάλακτος δεν είναι δυνατόν στην τάξη, μπορεί να χρησιμοποιηθεί γάλα μακράς διαρκείας (UHT) ή αποστειρωμένο γάλα.


Η μη ψύξη του μείγματος, πριν προστεθεί το γιαούρτι στο βήμα 4, θα οδηγούσε στη «δολοφονία» των μικροοργανισμών του γιαουρτιού.


Το γιαούρτι περιέχει τους μικροοργανισμούς που απαιτούνται για την παρασκευή του  (γαλακτοβάκκιλος ή στρεπτόκοκκος). Προσθέτουμε το γιαούρτι στο μείγμα γάλακτος, έτσι ώστε αυτά τα μικρόβια να μετατρέψουν το μείγμα σε γιαούρτι, μέσω της ζύμωσης.


Το ανακάτεμα του μείγματος βοηθά να κατανεμηθεί  ομοιόμορφα ο Lactobacillus στο μείγμα. Είναι σημαντικό να χρησιμοποιηθεί ένα αποστειρωμένο κουτάλι, για να αποτραπεί η μόλυνση του μείγματος με ανεπιθύμητους μικροοργανισμούς, όπως οι μύκητες.


Επίσης,  αποστειρωμένα δοχεία με καπάκι αποτρέπουν τη μόλυνση με ανεπιθύμητους  μικροοργανισμούς, που μπορούν να αποδιοργανώσουν τη διαδικασία ζύμωσης 


Η ιδανική θερμοκρασία ανάπτυξης για τον γαλακτοβάκιλλο ή το στρεπτόκοκκο  είναι 23 – 40οC. Το μείγμα θα μπορούσε να αφεθεί σε θερμοκρασία δωματίου αλλά θα πάρει πολύ περισσότερο  χρόνο να πολλαπλασιασθούν  οι μικροοργανισμοί και να παραχθεί το γαλακτικό οξύ που απαιτείται. 


σημειωση 2 Σ’ αυτή την δραστηριότητα μπορεί να χρησιμοποιηθεί μικρότερη ποσότητα γάλακτος, αν είναι απαραίτητο.








��


Αρχίστε το μάθημα με την διευκρίνηση ότι υπάρχουν εκατομμύρια μικροοργανισμοί, διαφορετικών ειδών και ότι οι περισσότεροι από αυτούς είναι απολύτως αβλαβείς για τους ανθρώπους ενώ μερικοί είναι πραγματικά ευεργετικοί για μας. Ρωτήστε την τάξη, εάν ξέρουν κάποιους τρόπους με τους οποίους χρησιμοποιούμε τους μικροοργανισμούς, προς όφελος μας. Τα παραδείγματα μπορούν να περιλαμβάνουν το πενικίλλιο (μύκητας) για την παραγωγή αντιβιοτικών,   τους  μικροοργανισμούς που βοηθούν στην αποσύνθεση των νεκρών ζώων και των φυτικών ιστών, παράγοντας λίπασμα, τους μικροοργανισμοί που μας βοηθούν στην πέψη των τροφών και επίσης εκείνους που  χρησιμοποιούνται για να μετατρέψουν το γάλα σε γιαούρτι και τυρί. 


Υπενθυμίστε στην τάξη ότι οι μικροοργανισμοί, όπως εμείς, είναι ζωντανοί - χρειάζονται τροφή για να  αυξηθούν και να πολλαπλασιαστούν. Ποικίλλουν στις απαιτήσεις τους για τροφή, αλλά γενικά οτιδήποτε θεωρούμε τροφή μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως τροφή από πολλούς μικροοργανισμούς. Οι μικροοργανισμοί παράγουν επίσης «απόβλητα» και αυτά τα «απόβλητα» μπορούν είτε να είναι ευεργετικά είτε επιβλαβή στους ανθρώπους. Ρωτήστε τους μαθητές εάν έχουν δει ποτέ γάλα να ξινίζει, αν και αυτό μπορεί να φαίνεται ως πρόβλημα σε μας, η βιομηχανία τροφίμων χρησιμοποιεί αυτή τη διαδικασία (ζύμωση) στην παρασκευή του γιαουρτιού.  


Εξηγήστε ότι η ζύμωση είναι μια χημική αλλαγή/διαδικασία, μέσω της οποίας τα μικρόβια «τρέφονται» με σάκχαρα και παράγουν οξέα και αέρια, ως απόβλητα προϊόντα. Χρησιμοποιούμε αυτήν τη διαδικασία στη βιομηχανία τροφίμων για να παρασκευάσουμε κρασί, μπύρα, ψωμί, γιαούρτι και πολλά άλλα τρόφιμα. Κατά την παρασκευή γιαουρτιού, τα βακτήρια που προστίθενται στο γάλα καταναλώνουν τα σάκχαρα του γάλακτος, και μέσω της ζύμωσης μετατρέπουν τα σάκχαρα σε γαλακτικό οξύ, που αναγκάζει το γάλα να πήξει σε γιαούρτι. Πέστε στην τάξη ότι πρόκειται να παρασκευάσουν γιαούρτι μόνοι τους και να δουν οι ίδιοι τη διαδικασία ζύμωσης.








