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GREEN-EDU Activitate de invatare

Titlu: Cum fac branza?

Autor; Octavian Horia Minda

Sumar:. studentii vor invata sa faca o branza simpla folosind ustensile de
bucatarie si ingrediente de uz casnic .

Rezumat plan lectie

“ Biotehnologia verde

o
Timp de pregatire 25Minute
Timp predare 2x45 minute

Material online

Material offline Lapte

Cratita

Aragaz sau plita

Manusi de cuptor

Otet

Strecuratoare

tifon

Sir

Pahare de plastic
lerburi cu sare (optional)

Obiective

La sfarsitul lectiei elevii vor fi capabili :
1) sa invete cum sa faca o branza simpla folosind ustensile de bucatarie si
ingrediente de uz casnic.
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2) sa descoperereactia chimica care are loc atunci cand un acid, otetul, este
amestecat cu o proteina din lapte si modul in care aceasta reactie chimica
separa laptele in cas si zer

3) sa foloseascacele cinci simturi pentru a observa si a descrie proprietatile
fizice ales branzei lor

Tendinte
STE(A)M Learning / Collaborative Learning etc.
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Activitati
Describe here in detail all the activities during the lesson and the time they require. Remember, that your
lesson plan needs to revolve around the topic of bioeconomy.

Activitat
e

Introducer
e
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Procedura

Vocabular

Zer: portie lichida de lapte care contine apa, zahar, minerale si
proteine.

Cas: stare solida asemanatoare cremei a laptelui, care contine
proteine si grasimi.

Coagulare: procesul de transformare a unui lichid intr-o masa
semisolida.

Coloid: o suspensie de particule mici dispersate intr-o alta substanta
nainte de a incepe, asigurati-va ca zona de lucru, ustensilele de gatit
si echipamentul fiecarui elev sunt curate. Examinati importanta
respectarii instructiunilor de sigurantd adecvate pentru manipularea
echipamentelor si ustensilelor de bucatarie..

Rugati elevii sa clateasca o cratitd cu apa pentru a preveni lipirea
laptelui, apoi turnati o litri de lapte intr-o cratita. incingeti incet laptele
pe aragaz pand cand este pe punctul de a fierbe. In acel moment,
elevii vor vedea bule foarte mici formandu-se Tn jurul marginii laptelui,
unde se intalneste cu partile laterale ale cratitei. Scoateti cratita de pe
foc.

3. Amestecati incet o lingura de otet si continuati s& amestecati
laptele. Cereti elevilor sa descrie ce se intdmpla in timp ce continua sa
se miste. Spuneti-le elevilor ca substantele solide albe sunt coagul, iar
lichidul verzui este zerul. De ce laptele se separa in cas si zer? Pe
baza videoclipului, care parte din laptele separat este folosita pentru a
face branza?

4. Rugati elevii sa captuseasca strecuratoarea cu o carpa de branza si
sa o aseze peste o chiuveta sau un bol. Turnati continutul cratitei pe
carpa. Ce se intampla cu zerul? De ce cred ei ca este necesar sa se
scurga din cas?

5. Rugati-i elevilor sa adune colturile panzei de branza si sa leaga
colturile impreuna cu sfoara. Lasati casul aproximativ o ora, astfel
incat sa se scurga complet.

6. Dupa ce a trecut o ora, cereti elevilor sa scoata casul intr-o ceasca
de plastic. Cereti elevilor sa-si foloseasca cele cinci simturi pentru a
observa si a descrie casul (textura, miros, gust etc.). Rugati elevii sa
amestece portii mici de sare sau ierburi in cas pentru a adauga aroma
(optional).

Subiecte pentru discutii

Laptele este un amestec de coloizi format Tn mare parte din apa cu
particule mici, in suspensie. Aceste particule mici sunt numite solide
din lapte. Acestea constau din proteine, minerale, zahar, grasimi si
vitamine. Pentru a face branza, substantele solide din lapte trebuie sa
se coaguleze pentru a forma cas. O metoda de a induce coagularea
este adaugarea unui acid, cum ar fi otetul, in lapte. Otetul contine
atomi de hidrogen cu sarcina pozitiva. Deoarece sarcinile opuse se
atrag, atomii de hidrogen incarcati pozitiv din otet sunt atrasi de
moleculele de proteine incarcate negativ. Atractia dintre aceste
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molecule le face sa se aglomereze intr-o masa semisolida, care este
cas. Majoritatea substantelor solide din lapte raméne cu cas, in timp
ce restul este eliberat in zer. Producatorii de branzeturi folosesc surse
alternative pentru a coagula laptele, inclusiv bacterii sau o enzima
numitd cheag. (Cheag este ceea ce face ca junket sa se ingroase.)
Dupa prepararea casului, multe branzeturi sunt aromate prin
adaugarea de sare, ierburi, mucegai sau bacterii.

Laptele este un amestec de coloid format in mare parte din apa cu
particule mici, in suspensie. Aceste particule mici sunt numite solide
din lapte. Acestea constau din proteine, minerale, zahar, grasimi si
vitamine. Pentru a face branza, substantele solide din lapte trebuie sa
se coaguleze pentru a forma cas. O metoda de a induce coagularea
este adaugarea unui acid, cum ar fi otetul, in lapte. Otetul contine
atomi de hidrogen cu sarcina pozitiva. Deoarece sarcinile opuse se
atrag, atomii de hidrogen incarcati pozitiv din otet sunt atrasi de
moleculele de proteine incarcate negativ. Atractia dintre aceste
molecule le face sa se aglomereze intr-o masa semisolida, care este
cas. Majoritatea substantelor solide din lapte raméane cu cas, in timp
ce restul este eliberat in zer.

Producatorii de branzeturi folosesc surse alternative pentru a coagula
laptele, inclusiv bacterii sau o enzima numita cheag. (Cheag este ceea
ce face ca junket sa se ingroase.) Dupa prepararea casului, multe
branzeturi sunt aromate prin adaugarea de sare, ierburi, mucegai sau
bacterii.

Experimentati cu variatii ale retetei de branza folosind diferite
tipuri de lapte si condimente sau inlocuind otetul cu suc de lamaie.
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