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Sumar

Drojdia este folosita cel mai frecvent in bucatarie
pentru a face aluatul sa creasca. Ati vazut
vreodata crusta de pizza sau o paine care se
umfla in cuptor? Drojdia face aluatul sa se
extinda. Dar ce este mai exact drojdia si cum
functioneaza? Tulpinile de drojdie sunt de fapt
formate din microbi eucarioti vii, ceea ce
inseamna ca contin celule cu nuclee. Fiind
clasificata ca ciuperci (acelasi regn ca si
ciupercile), drojdia este mai strans legata de
tine decat plantele! in acest experiment, vom
urmari drojdia prinde viata in timp ce
descompune zaharul, cunoscut si sub numele
de zaharoza,  printr-un proces numit
fermentatie. Sa vedem cum se intdmpla acest
lucru si de ce!

Rezumatul planului de lectie
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Varsta 6-11 ani

Timp de pregatire 60 minute
Timp de predare 50 minute

Material online https://www.youtube.com/watch?v=qoxY0z8ukU
https: //www.youtube.com/watch?v=FYCICHVT00M&list=TLPQMjgwN

DIwMjABzwYtaaT4Wg&index=3

Material offline 3 pahare din sticla transparenta
2 lingurite de zahar
Apa (calda si rece)

3 feluri de mancare mici
Marker permanent

Obiective

Pana la sfarsitul acestei lectii, elevii vor sti:

-sa explice procesul de fermentatie

distinge asemanarile si diferentele in fermentatia drojdiei.
-sa demonstreze modul in care drojdia elibereaza CO2.
-sa efectueze experimente cu drojdie

Tendinte

invatare STE(A)M / Invatare colaborativa etc

Activitati

Activitate Procedura

[ [e - Intrebati elevul daca au idee despre ce se foloseste drojdia?
Spuneti-le elevilor cé vor vedea direct cum functioneaza fermentatia.
Impartiti stdenturile in grupuri..

S CLUCE 1 Umpleti toate cele trei vase cu 45min
aproximativ 2 inci de apa rece

~

2. Puneti paharele transparente in
fiecare vas si etichetati-le cu 1, 2 si 3.

3. In paharul 1, amestecati o lingurita
de drojdie, ¥4 de cana de apéa calda si
2 lingurite de zahar.
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4. In paharul 2, amestecati o lingurita

de drojdie cu Y2 de cana de apa calda.

5. in paharul 3, puneti o linguritd de

drojdie in pahar.

6. Observati reactia fiecarei cupe.

eLlCEeE s De ce crezi ca reactiile din fiecare pahar au fost diferite una

UL de cealalta? Incearca sa folosesti mai multe simturi pentru

a-ti evalua cele trei pahare; vedere, atingere, auz si miros
mai ales!

Apa calda si zaharul din paharul 1 au provocat spumare din
cauza fermentatiei.

De ce?

Fermentarea este un proces chimic de descompunere a unei
anumite substante de catre bacterii, microorganisme sau, in
acest caz, drojdie. Drojdia din paharul 1 a fost activata prin
adaugarea de apa calda si zahar. Spuma rezulta din consumul
drojdiei de zaharoza. Sticla 1 mirosea diferit? De obicei,
procesul de fermentare a zaharului elibereaza caldura si/sau
gaz ca produs rezidual. Tn acest experiment, sticla 1 a emis
dioxid de carbon ca deseu. Microbii de drojdie reactioneaza
diferit in diferite medii. Daca ai fi incercat sa amesteci drojdia
cu zahar Si apa rece, nu ai fi avut aceleasi rezultate. Mediul
conteaza, iar daca apa ar fi prea fierbinte, ar ucide
microorganismele de drojdie. Drojdia singura nu reactioneaza

pana cand zaharul Si apa calda nu sunt adaugate Si
amestecate pentru a crea procesul de fermentatie. Pentru a

investiga in continuare modul in care functioneaza dioxidul de
carbon n acest proces, puteti amesteca drojdia, apa calda sSi
zahar intr-o sticla in timp ce atasati un balon la gura deschisa.

Balonul se va extinde pe masura ce gazul din fermentatia
drojdiei creste.

Evaluare

Tn aceasta lectie, elevii vor fi evaluati dupa finalizarea Studiului de caz, dupa observarea
probelor de alimente.

Studiu de caz

Alterarea alimentelor
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Numiti trei mecanisme care provoaca alterarea alimentelor Si un exemplu pentru

fiecare
Factori Example
Observatii:
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