Co-funded by the Rt

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

YESIL EGITIM-Ogrenme Etkinligi

Bashk:Ogrenciler icin Mutfak Bilimi,
Mikroorganizmalar hakkinda

Yazar: Octavian Horia Minda

Ozet

Ders plani 6zeti

Ders, 6grencilere gida bozulmasinin nedenlerini mikrobiyal faktoérler, dogal gida
enzimleri ve diger faktorler olarak tanimlamay 6gretir. Ogrenciler mikrobiyal biiyiimeye

izin veren ve mikrobiyal bozulmaya neden olan kosullari arastirmaya odaklanacaklar.
Ogrenciler FATTOM kisaltmasimi 6grenecek ve bu alt1 kosulun yam sira mikrobiyal
biiyiime ve iiremeyi azaltmak veya 6nlemek icin bu kosullari degistirmek i¢cin alinabilecek
eylemleri aciklayacaklardir.

Yesil Biyoteknoloji

Konu

Ogrenci Yasi Ortaokul 11-15 yas aralipi

Hazirlik Siiresi 60’

Ogretme Siiresi 2x50°

Cevrimigi 6gretme https://wwwi.ift.org/
malzamesi
(Cevrimigi
ogretmeler igin
baglantilar)

O lgele S eTe [ (=iing < | pH test kiti ve lamine renkli tuslar; Gida termometreleri.
malzemesi

Dersin Amaci

Bu dersin sonunda dgrenciler:

1. Gida bozulmasinin ¢ nedeninin belirlenmesi: mikrobiyal faktérler, dogal
gida enzimleri ve diger faktorler.

2. FATTOM Kkisaltmasinin tanimlanmasi ve mikrobiyal bulylimeyi etkileyen

faktorlerin agiklanmasi.
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3. Dort farkh gida 6rneginin incelenmesi ve degisiklige neden olan faktorlerin
belirlenmesi.

Trends

isbirlikgi 6grenme

Gida numunelerinin hazirlanmasi:

1. A: Yetistirilen taze bir parcay1 ders baslamadan hemen 6nce bir Petri kabina koyun.
B: Kiiflii ekmegi ii¢ giin 6nceden su ile bugulayip Petri kabina koyarak hazirlayin.

2. A: Ders baslamadan hemen Once bir bardak taze siit dokiin. B: Bir bardak siitii
gece boyunca oda sicakliginda birakin veya ders baslamadan hemen once bir yemek
kasig1 sirke ekleyin.

3. C: Ders baglamadan hemen 6nce bir bas lahana dilimleyin. B: Lahana tursusunu
ders baglamadan hemen 6nce bir kaseye dokiin.

4. A: Biitiin salatalig1 ders baglamadan hemen 6nce masaya koyun. B: Tursular1 ders
baslamadan hemen 6nce kaseye dokiin.

5. A: Biitiin kavunu ders baslamadan hemen 6nce masaya koyun. B: Kavunu kesin ve
dersten iki giin 6nce bir Petri kabina koyun, oda sicakliginda birakin. Biitiin kavunun
(6rnek 5A) ayni siire oda sicakliginda kaldigindan emin olun.
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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 adi

Onceki dersten inceleme.

Bugiinkii  ders devlet

beklentileri

icin

ilgi yaklasimi

Gida bozulmalari ve nedenleri
hakkinda tartismaya énciilitk
edin. Asagida gida bozulmasinin
tanimi yer almaktadir.
Yiyeceklerin bozulmasina neden
olan seyleri belirlemek icin
ogrencilerden girdi isteyin.
Dogal gida enzimlerini
gostermek icin bir elma
kullanabilirsiniz. Dersin
basinda bir elmay1 ortadan ikiye
kesin ve birka¢ dakika bekletin.
Elmanin eti kahverengilesmeye
baslayacaktir. Bu elmanin
yenmesi hala giivenli ama belki
daha az arzu edilir. Not: Empire
gibi belirli elma cesitleri daha az
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Sireg

Gida endiistrisinde faydali mikroorganizmalar
nasil kullaniir?  Yararli mikroorganizmalar
kullanilarak tiretilen bazi gidalar1 adlandirin.

Bugiin stipheli listesini su sekilde daraltmaya
devam edecegiz: 1. Gida bozulmasimin fig
sebebini belirleyerek: mikrobiyal faktorler, dogal
gida enzimleri ve diger faktorler. 2. FATTOM
kisaltmasinin  tanimlanmasi  ve mikrobiyal
biiylimeyi etkileyen faktorlerin agiklanmasi. 3.
Dort farklh gida oOrneginin incelenmesi ve
degisikliklere neden olan faktorlerin belirlenmesi

Tahtaya FATTOM yazin. Ogrencilere FATTOM
kisaltmasinin hangi kelimeleri temsil ettigini
sorun. Ogrencilere, kisaltmanin canlilarin
hayatta kalmak icin neye ihtiya¢c duyduguyla ilgili
oldugunu séyleyin. Ogrencilerden canlilarin
hayatta kalmak i¢in neye ihtiya¢ duyduklarinin
bir listesini yapmalarini isteyin. Ogrenci
cevaplarina o6rnekler: yemek, su, barinak ve
oksijen. F: gida (mikroorganizmalar i¢in besin
saglayan her tiirlii gtda maddesi) A: asitlik
(mikroorganizmalarin yasayabildigi veya
biiyiiyebildigi pH araligi) T: sicaklik
(mikroorganizmalarin yasayabildigi veya
biiytiyebildigi sicaklik araligi) T: zaman
(mikroorganizmalarin yasayabildigi veya
biiytiyebildigi pH araligi1) O: oksijen (baz1
mikroorganizmalarin biiylimesi i¢in oksijene
ihtiyac1 vardir, bazilari gerekmez) M: nem (su
mevcudiyeti)

15’

Gida bozulmasi, gidanin istenmeyen hale gelmesi
durumudur. Bozulma, gidanin aromasini,
dokusunu ve/veya goriinliminii etkiler.
Besinlerin bozulmasinin bir¢ok yolu vardir ama
biz sadece ii¢ mekanizmay tartisacagiz: 1.
Mikrobiyal faktorler 2. Dogal gida enzimleri 3.
Diger faktorler

10’

Dogal gida enzimleri, meyve ve sebze gibi
gidalarin olgunlasmasina neden olur ve devam
etmesine izin verilirse iriniin bozulmasina
neden olur. Bir enzim, kendisi tiiketilmeden
belirli bir kimyasal reaksiyonu uyaran veya
hizlandiran karmasik bir protein molekiiliidiir.

10’
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esmerlesme gosterir, bu nedenle
bu deneyi 6nceden deneyin.
et R LR Ly e iga o] Yiyeceklerin - bozulmasina neden olan baska | 10’
ELaod e ERCaGERGTE =R e bircok faktor vardir: 1. Bocekler ve kemirgenler
bulunmaktadir. gibi zararlilar 2. Sicak ve soguk 3. Nem ve kuruluk
4. Oksijen 5. Isik 6. Zaman Yiyecekler yanlis
kullanilirsa veya bu faktérlere maruz kalirsa
bozulabilir Bazen birden fazla faktor birlikte
calisarak gida bozulmasina neden olabilir.
LiEratE el ave ELyAit e ] Mikrobiyal bozulma: Mikroorganizmalar biiytir | 10°
tanim yer almaktadir. ve ¢ogali, gidanin renginde, kokusunda, tadinda
ve dokusunda istenmeyen degisikliklere neden
olur.
Tartismay1 mikrobiyal gida Mikroorganizmalar yiyecekleri nasil bozar? 25’
bozulmasina, 6zellikle de Mikroorganizmalar, tiim canlilar gibi biiylimek
LELC@ e LA eV EVEV N e icin besinleri metabolize eder. Gidalardaki
)5 ) (et k) ST ] karbonhidrat, yag ve proteinleri hiicre biiyiimesi
nasll iliskili oldugunu bilmek ve liremesi icin enerji kaynagi olarak kullanirlar
isteyebilir. Mikroplar hayatta ve biiylime sonucunda yan triinler tretirler.
kalmak icin tiim FATTOM'a Bakteriler, mayalar ve kiifler bu gorevleri yerine
ihtiya¢ duyar. Alt1 FATTOM'dan getirirken gidalarin renk degistirmesine, kotii
biri gida endiistrisi tarafindan koku yapmasina veya yapiskan hale gelmesine
Le Bl e el RN ITE S neden olabilir. Organizmalarin hayatta kalmak
mikrobiyal biiyiime degistirilir. icin ihtiyac duydugu temel seyleri adlandirabilir
Bu, bir¢ok gida koruma misiniz? Gida Su Oksijen Barinagi/Cevre
teknolojisinin temelidir. Mikroorganizmalarin hayatta kalmasini ve
biiyliimesini etkileyen alt1 faktor vardir. Bunlari
hatirlamanin kolay bir yolu FATTOM
kisaltmasidir. FATTOM: Yiyecek, Asit, Zaman,
Sicaklik, Oksijen ve Nem. Dogru kosullarda,
bozulma bakterileri hizla cogalir ve kisa siirede
biiytiik popiilasyonlar biiytiyebilir. 1 hiicre 2
hiicre olur, 2 hiicre 4 hiicre olur, 4 hiicre 8 hiicre
olur vb. Yan iirtinleri, gitdanin kokusunda,
tadinda ve dokusunda degisikliklere neden olur.
Bozulan mikroorganizmalar oda veya buzdolab:
sicakliklarinda ¢ogalabilir ve yiyeceklerin kotii
goriinmesine, kokmasina veya tadinin kota
olmasina neden olabilir. Gidalarin bozulmasina
neden olan mikroorganizmalar, gida kaynakl
hastaliklara neden olan mikroorganizmalarla
ayni degildir. Zararlh bakteriler, viriisler ve
parazitler yiyeceklerin goriintiistinii, kokusunu
veya tadini nadiren kotiilestirir, bu nedenle bu
mikroorganizmalarin yiyeceklerde ne zaman
bulundugunu (laboratuvar testleri olmadan)
bilemezsiniz. Bozulmus gidalari ve 2 saatten
fazla buzdolabinda birakilmis veya yanlig
kullanilmis gidalari atmak iyi bir uygulamadir.
Unutmayin: siipheye diistiiglintizde, atin!
Gelecekteki kullanim icin 5
yansimalar.

Degerlendirme

In this lesson students will be assessed on the completion of their Case Notes after

observing the food samples.
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Isim

Yiyecek Bozulmasi
Besinlerin bozulmasina neden olan {i¢ mekanizmay1 ve her birine birer 6rnek verin
Faktorler Ornek

Ek notlar
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