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YESIL EGITIM-Ogrenme Etkinligi
Baslik: Kendi yogurdumu yapiyorum

Yazar: Octavian Horia Minda

Ozet Ogrenciler "yararli" mikroorganizmalar égrenmek igin yogurt yapacak.
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Ogrenci Yas! 7-10
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N LIS R 8 1-3/4 su bardag) sut tozu
mazlemeleri 4 su bardag ¢ok sicak su

1/3 su bardagi sade yogurt

5 adet kapakli kap (6r. j6le kavanozlari, eski yogurt kaplari veya
kapakl diger yiyecek kaplari)
Karistirma kabi

Cirpici

Sogutucu (inktibator)

Meyve tepesi veya turta doldurma
Kasiklar

Turnusol kagid

1 yVYZSZA SZKOLA

vesu i Nauk o Zdrowiu w todzi

Anatolia
College | STEM

UNIVERSITY OF
WESTERN MACEDONIA



https://www.youtube.com/watch?v=tyZ5mv8kyik
https://www.youtube.com/watch?v=1ZSoYrHyX9c
http://www.dannon.com/

Co-funded by the ** %

GREEN-EDU(LOGO) Erasmus+ Programme [
of the European Union oSt

* oy

Dersin Amaci

Bu dersin sonunda 6grenciler:
1) -Benim Bilim Sureci ve Dugunme Becerilerini Kullanacaklar
2) -Ben Bilim Kavramlarini ve ilkelerini Kavrayacaklar

3) -Ben Bilim Dili ve Akil Yiritme Kullanarak Etkili Bir Sekilde iletisim
kuracaklar

4) - Bilimin sosyal ve tarihsel yonleri hakkinda farkindaligi ifade edecekler.

Trends

STE(A)M Learning
Collaborative Learning

Ogretmenler igin temel bilgi

Yogurt yapmak igin siitli koyulastiran nedir? incil zamanlarinda, Orta Dogu'daki insanlar
yogurdu kesfetti. Suttn ilik bir yerde birakildiginda kalinlastigini ve farkl, eksi bir tat
gelistirdigini buldular. Daha da énemlisi, taze sitten daha iyi tuttu. Ydzyillar sonra bilim
adamlari, minik bakterilerin yogurt yaptigini kesfettiler. Cogu yogurt, lactobacillus
bulgaricus veya streptococcus thermophilus'tan yapilir. Bakteriler stte eklendiginde, bu
bakteriler stt sekerlerini tiketir ve ekmekteki maya gibi fermantasyona ugrar. Fermente
bir stit Griinlne sahip olmanin yarari, bu organizmalar tarafindan o kadar ¢cok asit
Uretilmesidir ki, bu asitli yogurt ortaminda diger potansiyel olarak zararli gok az
mikroorganizma gelisebilir.

Tudm islemciler yogurdu ayni sekilde islemez. Bu bakteri deneyi igin canli aktif kilttrler
gerekli olacaktir. Her 6grenci grubu veya takimi igin birkac kiiciik “kulugka” sogutucusu
alamazsaniz, sinifta yogurt yapmak en iyi érnek olarak yapilir.
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Etkinlikler

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.

Etkinlik Sureg Zama
adi n

Ogrenmeye Cocuklara, satin alabilecekleri, mikroorganizmalar tarafindan 10’
davet Uretilen herhangi bir madde bilip bilmediklerini sorun.
Bahsettikleri Urlnlerden biri yogurt olabilir. Cocuklara evde
yogurt makinesi olup olmadigini sorun. Hi¢c evde yaptilar mi?
Zor mu? Kolay mi? Bunu yapmak icin neye ihtiyaclari oldugunu
dislnuyor olabililer? Bunu yapmak igin neden isiya ihtiyag
duyulsun? Yogurt yapildiktan sonra buzdolabinin disinda
birakilirsa bozulur mu? Ogrenmek igin sinifta yogurt yapalim.
Ogretim Baslamadan 6nce, gerekli tim malzemelere sahip oldugunuzdan 10’
sireci emin olun: kapakl kaplar (Daha énce kullaniimis yogurt kaplarini
kullanabilir veya herhangi bir restoran malzemeleri magazasindan
veya muhtemelen okul kafeteryasindan 2 ons kapakli kaplar satin
alabilirsiniz.) ve kiguk bir yalitimh kap. kulugka makinesi olarak
kullanilacak olan "sogutucu". Kiclik "6gle yemegi cantas!"
sogutuculan iyi calisir ve birgogunda, inklibasyon icin ihtiyac
duyacag 6-8 saat boyunca yogurdunuzu kesinlikle sicak tutacak
sicak suyla doldurabileceginiz bir kap bulunur. Aktif kultirler
iceren sade bir yogurt kullandiginizdan emin olun. Baslangic
kultiri olarak kullanmayi planladiginiz sade yogdurdu tadin.
(Dannon iyi calisiyor.) Yogurdunuz da ayni tada sahip olacak.
Tarifi ve prosedurleri takip ederseniz, sinifinizda yogurt yapmak
kolaydir ve gercekten bunun "basit kaniti"dir.

Deneysel 1. ilk iki malzemeyi eriyene kadar cirpin. 30’
etkinlik 2. Yogurt ekleyin ve yiginlarin ¢codu eriyene kadar cirpin.  Hizl
caligin, karisimin sogumasini istemezsiniz.

3. Karisimi kaplara doékin.

4.Kaplan 6-8 saat boyunca yalitlmis bir sodutucuya
yerlestirmeden dnce, birka¢ basit gézlem yapmak icin bir fincan
kullanin.  Kivami, pH'l (turnusol kagidi kullanin), rengi ve kokusu
nedir? Kulugcka déneminden sonra ayni gézlemleri yaptiginizdan
emin olun. Bu "kulugka slresi" sirasinda bakteriler cogalacak,
sut sekerini (laktoz) yutacak ve karisimi yogurda donistlrerek
sUtl koyulastiracaktir. Dikkatli olun, yogurt kulugcka déneminde
bozulursa veya carpilirsa kalinlasmayacak veya ayriimayacaktir.
Pihtilasma (kalinlasma) proteinin kimyasal yapisini degistirerek
artik suda ¢dziinmez (suda ¢6ziinmez). Uygun sicakliktaki isi
veya asit, proteini pihtilastinr. Yogurtta, asit sicak bir ortamda
Uretildigi icin protein pihtilagir.  inkiibasyon sirasinda (yogurt
donmadan 6nce) yogurt hareket ettirilirse sivi ve kati ayrilacaktir.
5. Kuluckadan sonra sogutun, meyve veya baska tatlandiricilar
ekleyin ve tadini ¢ikarin!

BECEHENGITE 6.0grencilerden "Yogudtumun iginde bakteri var!" calisma kagidi  20°
me tamamlamalarini isteyin.

UNIVERSITY OF
WESTERN MACEDONIA

ST,

; %, UNIVERSITA .
€279 - DEGLISTUDI Anatolia
£ DI PALERMO College | STEM

2, &
Zors 518V

P NN A

© Zdrowiu w todzi

\)“"\NORJI/

&




Co-funded by the R

GREEN-EDU(LOGO) Erasmus+ Programme |4
of the European Union oSt

* oy

Biraz gercek dlnya bilimini deneyin. Bakterilerin en iyi nasil Xmin
gelistigini  gbrmek igcin  6grencilerinizin  yukarndaki tarifi
degistirmesine izin verin.

Degerlendirme

Calisma Etkinligi

Yogurdumun i¢inde bakteri var!

Isim Tarih
Siif/Saat

1)Basladiginiz orijinal siitte hangi siire¢ degisiklige neden oldu?
2)Siitiiniize neden az miktarda marketten aldiginiz yogurt eklediniz? Bu ilave siit
karisiminiza ne katt1?

oldu?

8)Yogurt neden taze siitten daha iyi tutar?
Bakterilerin hayatta kalmasi i¢in ihtiya¢ duydugu alt1 sey nedir?

Yanuitlar:

1) fermantasyon 2) bakteri 3) sekerler aside donustirilmUs 4) fermantasyon, kimyasal
degisim sonucunda sividan katiya 5) bakterilerin daha hizli gogalmasini (Uremesini)
saglamak icin 6) cok sicak, bakterileri 6ldUrir, cok soguk ve bakteriler aktif olmaz, siit
sekerini tlketir ve sttt fermente eder 7) higbir sey, bakteri yok, yogurt yok 8)yogurdun
asit durumu (seker eksikligi) diger bakterileri bir besin kaynagindan uzak tutar 9)
yiyecek, su, uygun sicaklik, uygun asit seviyesi (pH), inhibitér yok, konakgi.
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