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        1.2  Μικροοργανισμοί


Ωφέλιμοι Μικροοργανισμοί








Πείραμα 1 – Γιαούρτι


�
�Πριν την επώαση�
�Μετά την επώαση�
�
Ποια ήταν η ρευστότητα του μείγματος;�
Λεπτόρρευστο�
Παχύ και κρεμώδες�
�
Ποια ήταν η οσμή του μείγματος;�
σα γάλα�
σαν αλλοιωμένη τροφή�
�
Ποιο ήταν το χρώμα του μείγματος;�
Λευκό�
Κιτρινωπό / λευκό�
�



Πείραμα 2 – Αποστειρωμένο γιαούρτι


�
�Πριν την επώαση�
�Μετά την επώαση�
�
Ποια ήταν η ρευστότητα του μείγματος;�
Λεπτόρρευστο�
Λεπτόρρευστο (δεν άλλαξε)�
�
Ποια ήταν η οσμή του μείγματος;�
σα γάλα�
σα γάλα (δεν άλλαξε)�
�
Ποιο ήταν το χρώμα του μείγματος;�
Λευκό�
Λευκό (δεν άλλαξε)�
�



Πώς άλλαξε το μείγμα με την επώαση;


Κατά την διάρκεια του πειράματος 1 το μείγμα απέκτησε παχύρευστη, υποκίτρινη, υφή συμβατή με γιαουρτιού, οφειλόμενη στην ζύμωση γαλακτικού οξέος από τους παρόντες μικροοργανισμούς. Καμιά αλλαγή δεν παρατηρήθηκε στο δεύτερο πείραμα, λόγω έλλειψης μικροοργανισμών.


Πείραμα 3


Πόσος χρόνος απαιτήθηκε να παρασκευασθεί το γιαούρτι όταν η επώαση έγινε στους:�


20oC 	περίπου 3-5 ημέρες			40oC	μία νύχτα
















































































Συμπεράσματα�


Τι προκάλεσε την αλλαγή από γάλα σε γιαούρτι;


Οι μικροοργανισμοί που προστέθηκαν στο γάλα μετέτρεψαν τα σάκχαρα σε γαλακτικό οξύ, το οποίο προκάλεσε την πήξη του γάλακτος σε γιαούρτι. 


Πώς ονομάζεται η παραπάνω διαδικασία;


Ζύμωση γαλακτικού οξέος (γαλακτική ζύμωση).


Εξήγησε την διαφορά των αποτελεσμάτων στα πειράματα 1 και 2


Τα πάντα στο πείραμα 2 ήταν αποστειρωμένα, συνεπώς δεν υπήρχαν μικροοργανισμοί ώστε να γίνει η ζύμωση του γαλακτικού οξέος. 


Ποιος είναι ο τύπος και το όνομα των μικροοργανισμών που χρειάζονται για να παρασκευασθεί γιαούρτι;


Βακτήρια του γένους γαλακτοβάκιλλος ή στρεπτόκοκκος.


Γιατί απαιτήθηκε περισσότερος χρόνος στους 20oC, συγκριτικά με τους 40oC;


Τα βακτήρια προτιμούν να αναπτύσσονται σε θερμοκρασία  σώματος δηλαδή περίπου 37oC, στους  20oC χρειάζονται περισσότερο χρόνο να πολλαπλασιαστούν, συνεπώς παράγουν γαλακτικό οξύ με καθυστέρηση.


Ένα αποστειρωμένο κουτάλι χρησιμοποιήθηκε στην ανάμιξη (βήμα 5) πριν την επώαση, τι πιστεύετε θα συνέβαινε αν είχε χρησιμοποιηθεί ένα βρώμικο κουτάλι; 


Το γιαούρτι που θα προέκυπτε θα μπορούσε να έχει μολυνθεί από βλαβερούς μικροοργανισμούς. 



















































































