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Titlu: Imi fac iaurtul singur
Autor:Octavian Horia Minda

Sumar

Rezumatul planului de lectie

“ Green Biotechnology

o
Timp de pregatire 50Minute
Timp de predare 70 ( 2 lectii)Minute

Material online : 2v=

Material offline 1-3/4 cani lapte praf

4 cani de apa foarte calda
1/3 cana de iaurt simplu

5 recipiente de o ceasca cu capac (adica borcane de
jeleu, recipiente vechi de iaurt sau alte cani de
mancare cu capace)

recipient de amestecare

Tel

racitor (incubator)

topping de fructe sau umplutura de placinta

linguri
hartie de turnesol
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https://www.youtube.com/watch?v=tyZ5mv8kyik
https://www.youtube.com/watch?v=1ZSoYrHyX9c
http://www.dannon.com/
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Obiective

Pana la sfarsitul acestei lectii, elevii vor sti:

1) -sa utilizeze procesele stiintifice si abilitatile de gandire

2)-sa inteleagaconceptele si principiile stiintei

3)-sa comunice eficient folosind limbajul si rationamentul stiintific

4)-sa demonstreze constientizarea aspectelor sociale si istorice ale stiintei.

Tendinte
Invatare STE(A)M / invatare colaborativa etc

Context pentru profesori

Ce face laptele sa se ingroase pentru a face iaurt? Tn vremurile biblice, oamenii din Orientul
Mijlociu au descoperit iaurtul. Ei au descoperit ca, atunci cand laptele a fost lasat intr-un loc
cald, s-a ingrosat Si a dezvoltat o aroma diferita, acrisa. Mai important, s-a pastrat mai bine
decat laptele proaspat. Secole mai tarziu, oamenii de stiinta au descoperit ca bacteriile mici
produc iaurt. Majoritatea iaurturilor sunt preparate fie din Lactobacillus bulgaricus, fie din
streptococcus thermophilus. Odata ce bacteriile sunt adaugate in lapte, aceste bacterii
consuma zaharurile din lapte Si sunt supuse fermentatiei, la fel ca drojdia din paine.
Beneficiul de a avea un produs din lapte fermentat este ca aceste organisme produc atat de
mult acid incat putine alte microorganisme potential daunatoare pot creste in acest mediu
de iaurt acid.

Nu toate procesatoarele proceseaza iaurtul la fel. Culturi active vii vor fi necesare pentru
acest experiment cu bacterii. Pregatirea iaurtului in clasd se face cel mai bine ca o
demonstratie, cu exceptia cazului in care puteti obtine mai multe racitoare mici de
»incubare” pentru fiecare grup sau echipa de studenti.
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Timp

Intrebati copiii daca cunosc articole pe care le pot cumpira si care sunt 5 min
produse de microorganisme. Unul dintre articolele pe care le
mentioneaza ar putea fi iaurtul. Intrebati copiii daci vreunul dintre ei
are aparate de iaurt acasa. Au facut-o vreodata acasa? Este greu? Este
usor? Ce ar putea crede ca au nevoie pentru a reusi? De ce ar fi nevoie
de caldurd pentru a o face? Se poate strica iaurtul daca este lasat in
afara frigiderului dupa ce este facut? Pentru a afla, sa facem iaurt in

clasa..
Inainte de a incepe, asigurati-va c&
aveti toate ingredientele necesare:
recipiente cu capace (Puteti folosi
recipiente pentru iaurt folosite anterior
sau puteti cumpara cani de 2 oz cu
capace de la orice magazin de
aprovizionare la restaurant sau,
eventual, la cantina scolii dvs.) si un
mic izolator. ,cooler” care va fi folosit
ca incubator. Frigitoarele mici ,lunch
tote” functioneaza bine, iar multe vin
cu un recipient pe care il poti umple cu
apa fierbinte, care cu siguranta iti va
mentine iaurtul cald timp de 6-8 ore de
care va avea nevoie pentru incubare.
Asigurati-va ca utilizati un iaurt simplu
care contine culturi active. Gustati
iaurtul simplu pe care intentionati sa il
utilizati ca cultura de pornire. (Dannon
functioneaza bine.) laurtul tdu va avea
acelasi gust. Sa faci iaurt in sala ta de
clasd este wusor si cu adevarat
Lprobabil” dacd urmezi reteta si
procedurile..

1.Se bat primele doua ingrediente pana se dizolva.
2.Adaugati iaurtul si amestecati pana cand majoritatea
bulgarilor se dizolva. Lucrati repede, nu doriti ca amestecul

sa se raceasca.
3.Turnati amestecul in cupe.

45min

4, Tnainte de a pune recipientele intr-un frigider izolat timp
de 6-8 ore, utilizati o cana pentru a efectua cateva
observatii simple. Care este consistenta, pH-ul (foloseste
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hartie de turnesol), culoarea si mirosul. Asigurati-va ca
faceti aceleasi observatii dupi perioada de incubatie. In
acest ,timp de incubatie”, bacteriile se vor ifnmulti, vor
ingera zaharul din lapte (lactoza) si se vor ingrosa laptele
transformand amestecul in iaurt. Un cuvant de precautie,
jiaurtul nu se va Ingrosa sau se va separa daca este deranjat
sau lovit In timpul perioadei de incubatie. Coagularea
(ingrosarea) modificdi componenta chimica a proteinei,

astfel Tncat aceasta nu mai este solubilda in apa (nu se
dizolva in apa). Caldura sau acidul la temperatura adecvata

coaguleazi proteinele. In iaurt, proteinele sunt coagulate
deoarece acidul este produs intr-un mediu cald. Daca
jaurtul este mutat in timpul incubatiei (inainte ca iaurtul sa

fie fixat), lichidul si solidul se vor separa.

5.Dupéd incubare, dati la frigider, addugati fructe sau alte
arome si bucurati-val
6. Cereti elevilor sa completeze ,Exista bacterii in iaurtul

meul!” fisa de lucru.
Incearca ceva stiintd din lumea reala. Permiteti elevilor sa
manipuleze reteta de mai sus pentru a vedea cum bacteriile

se dezvolta cel mai bine.

Evaluare
Sunt bacterii Tn iaurtul meu?

Nume
Clasa/Ora. ..t
Ce proces a provocat o schimbare in laptele original cu care ati inceput?

De ce ati adaugat n lapte o cantitate mica de iaurt cumparat din magazin? Ce a

1.

2.
introdus acest adaos in amestecul tau de lapte?

De ce iaurtul are un gust diferit de laptele original?
Ce schimbari au avut loc pe masura ce laptele s-a schimbat in iaurt? Ce a cauzat

E

aceste schimbari?
Ce s-ar intampla daca cultura de iaurt nu ar contine culturi active?
De ce se pastreaza iaurtul mai bine decat laptele proaspat?
Anatolia
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De ce a trebuit incubat amestecul de iaurt intr-un recipient cald?
Daca amestecul de lapte ar fi fost prea fierbinte sau prea rece, iaurtul s-ar fi intarit?
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9. Care sunt sase lucruri de care bacteriile au nevoie pentru a supravietui?

Raspunsuri:

1) fermentatie 2) bacterii 3) zaharurile au fost transformate intr-un acid 4) lichid n
solid ca urmare a fermentatiei, o schimbare chimica 5) pentru a face bacteriile sa se
fnmulteasca (reproducd) mai repede 6) prea fierbinte, ar fi ucide bacteriile, prea rece
Si bacteriile nu ar deveni active, consuma zaharul din lapte Si fermenteaza laptele 7)
nimic, fara bacterii, fara iaurt 8) starea acida a iaurtului (lipsa zaharului) tine alte
bacterii de o sursa de hrana 9) alimente, apa, temperatura adecvata, nivel adecvat
de acid (pH), fara inhibitori prezenti, gazda.
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