KONSPEKT LEKCJI

NAUCZYCIEL: Iwona Piaścik – nauczyciel ZS nr 1 w Ełku

PRZEDMIOT: mikrobiologia żywności

KLASA: pierwsza technikum technologii żywności

TEMAT: WYKORZYSTANIE BAKTERII MLEKOWYCH W PRZEMYŚLE SPOŻYWCZYM.
CELE KSZTAŁCENIA:

Uczeń:

· podaje wykorzystanie bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym

· definiuje pojęcia: metabioza, symbioza

· wyjaśnia zjawisko symbiozy między drobnoustrojami tworzącymi grzybki kefirowe

· charakteryzuje etapy fermentacji mlekowej zachodzą podczas kiszenia kapusty z uwzględnieniem metabiozy

· ilustruje zjawiska mikrobiologiczne za pomocą diagramów

ŚRODKI DYDAKTYCZNE:

· teksty źródłowe z następujących pozycji: „Mikrobiologia żywności” E. Drewniak, T. Drewniak; „Teoria i ćwiczenia z mikrobiologii ogólnej i technicznej” W. Duszkiewicz-Reinhard

· schematy diagramów 

· artykuły spożywcze: chleb żytni, jogurt, kefir, metka, salami, mleko zsiadłe, kapusta kiszona, bułka drożdżowa, cukierki, paluszki, czekolada, chleb pszenny i inne)

· arkusze papieru, kolorowe kartki, flamastry

· karty zadaniowe

· foliogramy – słowniczek pojęć, diagramy

PRZEBIEG LEKCJI:

1. Czynności organizacyjne

2. Podanie celów lekcji

3. Wprowadzenie do tematu i zapis tematu na tablicy

4. Powtórzenie wiadomości dotyczących fermentacji mlekowej

5. Opracowanie tematu

a) pogadanka na temat wykorzystania bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym

b) ćwiczenie praktyczne – uczeń z grupy produktów spożywczych wskazuje te, które nie są wyprodukowane z udziałem fermentacji mlekowej i  grupuje je  wg gałęzi przemysłu spożywczego, w której zostały wyprodukowane ( produkty przemysłu mleczarskiego, warzywnego, mięsnego, piekarskiego)

c) praca w grupach zadaniowych:

· I grupa - Wykorzystując diagram promieniowy przedstawia wykorzystanie bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym

· II grupa - Wykorzystując diagram kołowy przedstawia zjawisko symbiozy między drobnoustrojami tworzącymi grzybki kefirowe

· III grupa - Wykorzystując diagram tarczowy przedstawia kolejne etapy fermentacji mlekowej wpływające na kształtowanie smaku i zapachu kiszonej kapusty

d) prezentacja wyników i zapisanie notatki przez uczniów w kartach pracy

6. Powtórzenie wiadomości z lekcji bieżącej

7. Ocena pracy uczniów.

Polecenia dla poszczególnych grup:

Grupa  I

Wykorzystując diagram promieniowy przedstaw wykorzystanie bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym.

W tym celu:

· wykorzystaj wiadomości zdobyte na początku lekcji –prezentacja wstępna

· zapoznaj się z tekstem z podręcznika „Mikrobiologia żywności” E. Drewniak, T. Drewniak str. 89-92

Narysuj diagram na dużym arkuszu papieru i uzupełnij go. 

Grupa  II

Wykorzystując diagram kołowy przedstaw zjawisko symbiozy między drobnoustrojami tworzącymi grzybki kefirowe.

W tym celu:

· zapoznaj się z pojęciem symbioza, kefir (słowniczek)

· odpowiedz na pytania:

 jakie drobnoustroje wchodzą w skład grzybków kefirowych?

 w jakim środowisku pH rozwijają się drobnoustroje wchodzące w skład grzybków kefirowych?

 jakie wymagania odżywcze mają bakterie mlekowe?

Narysuj diagram na dużym arkuszu papieru i uzupełnij go. 

Grupa  III

Wykorzystując diagram tarczowy przedstaw kolejne etapy fermentacji mlekowej wpływające na kształtowanie smaku i zapachu kiszonej kapusty.

W tym celu:

· zapoznaj się z przygotowanymi materiałami źródłowymi i odpowiedz na pytania:

wymień etapy produkcji kiszonej kapusty

jakie etapy fermentacji mlekowej zachodzą podczas kiszenia kapusty

jakie główne grupy drobnoustrojów rozwijają się w poszczególnych etapach fermentacji mlekowej

jakie związki chemiczne powstają podczas poszczególnych etapów fermentacji mlekowej

jaki jest odczyn pH środowiska w poszczególnych etapach fermentacji mlekowej

jakie warunki  muszą być spełnione podczas magazynowania kiszonki ( temp., wilgotność)

· powyższe wiadomości wpisz do tabeli:

	Etapy fermentacji
	Grupy drobnoustrojów
	Związki chemiczne
	pH

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Narysuj diagram na dużym arkuszu papieru i uzupełnij go, wykorzystując opracowaną wcześniej tabelę.

Teksty źródłowe:

Kefir otrzymuje się przez fermentacje mleka pasteryzowanego tzw. ziarnami kefirowymi  (grzybkami kefirowymi), będącymi zlepieńcami paciorkowców mlekowych homofermentatywnych, pałeczek mlekowych heterofermentatywnych i drożdży. Symbioza tych organizmów polega na hydrolizie laktozy z wytworzeniem glukozy i galaktozy, na zakwaszeniu środowiska przez bakterie mlekowe oraz wykorzystaniu powstałej laktozy przez drożdże, które jednocześnie dostarczają bakteriom mlekowym witamin z grupy B. Kefir zawiera ok. 0,8% kwasu mlekowego, 0,3- 0,8% alkoholu etylowego oraz nieznaczną ilość CO2.

Wykorzystanie bakterii mlekowych w przemyśle warzywnym

W przetwórstwie warzywnym bakterie mlekowe wykorzystuje się do produkcji kiszonek. Kiszeniu poddaje się najczęściej ogórki, kapustę. Warzywa przeznaczone do kiszenia należy odpowiednio przygotować. Kapustę drobno posiekać, posolić, dokładnie ubić, ogórki ściśle układać w beczkach celu stworzenia warunków beztlenowych zalać solanką. W czasie produkcji kiszonek spotykamy się ze zjawiskiem metabiozy , czyli rozwoju jednej grupy drobnoustrojów po drugiej. W czasie kiszenia wyróżnia się trzy fazy:

- I faza- fermentacja burzliwa- w tej fazie rozwijają się bakterie niewłaściwej fermentacji mlekowej, które zakwaszają środowisko i stwarzają lepsze warunki dla rozwoju bakterii właściwej fermentacji mlekowej, wytwarzają się duże ilości gazu oraz kwas mrówkowy, propionowy, masłowy bursztynowy, octowy, etanol, dwutlenek węgla i inne; ph kiszonki wynosi 4.

- II faza – właściwa fermentacja mlekowa- w tej fazie rozwijają się w pierwszej kolejności paciorkᱯwᱣe mlekowe, następnie pałeczki homofermentatywne i hrterofermentatywne; ph kiszonki obniza się do 3,8. Pod koniec tej fazy bakterie mlekowe wymierają.

-III faza- dojrzewanie kiszonki- w tej fazie zachodzą reakcje chemiczne między alkoholami i kwasami fermentacji mlekowej i tworzą się estry, nadające przyjemny aromat; ph kiszonki obniza się do 3,5.

W czasie przechowywania kiszonki należy stworzyć warunki beztlenowe, temp. 0-10°C.

SŁOWNICZEK POJĘĆ

JOGURT [tur.], mleko bułgarskie, dietetyczny napój o dość gęstej konsystencji, kwaskowaty (ok. 1% kwasu mlekowego), otrzymywany obecnie z pasteryzowanego mleka krowiego (z dodatkiem mleka w proszku), przez jego fermentację (w temp. 40–45°C w ciągu 10–12 godz.), po zaszczepieniu zakwasem.

KEFIR, orzeźwiający napój otrzymywany z pasteryzowanego mleka poddanego fermentacji po dodaniu bakterii mlekowych i drożdży (łącznie nazywanych grzybkiem kefirowym); k. zawiera m.in. ok. 1% kwasu mlekowego, znaczne ilości dwutlenku węgla i 0,1–0,6% alkoholu.

MASŁO, produkt spoż. otrzymywany z mleka krowiego w wyniku zmaślenia śmietanki lub śmietany, w bębnach obrotowych, zw. masielnicami; w zakładach mleczarskich masło wyrabia się  ze śmietanki pasteryzowanej nie ukwaszonej (w Polsce tzw. masło śmietankowe) lub śmietanki ukwaszonej (czyli śmietany) po dodaniu czystych kultur bakterii kwasu mlekowego

ŚMIETANA, śmietanka ukwaszona najczęściej w sposób naturalny lub przez dodaniu czystych kultur bakterii kwasu mlekowego; dodatek do potraw, służy też do wyrobu masła.

SER, produkt spoż. otrzymywany z mleka przez wydzielenie z niego gł. białka i tłuszczu w postaci skrzepu kwasowego lub podpuszczkowego; sery kwasowe, niedojrzewające, otrzymywane z kwaśnego mleka są powszechnie spożywane na świeżo w postaci twarogu; największe znaczenie gosp. i handl. mają sery podpuszczkowe, dojrzewające

SALAMI, gatunek kiełbasy, trwałej, suchej, wędzonej, z białym nalotem pleśni (Aspergillus, Penicillium) na skórce; oryginalne s. z mięsa oślego wyrabia się we Włoszech, powszechnie — z mięsa wieprzowego, niekiedy wołowego, z dodatkiem drobno pokrojonej słoniny.

METKA, surowa, wędzona kiełbasa nietrwała; wyrabiana z mielonego mięsa i tłuszczu z dodatkiem szczepionki bakterii mlekowych;.

CHLEB ŻYTNI, produkt spożywczy wypieczony z ciasta sporządzonego z mąki żytniej, wody, soli na tzw. zakwasie piekarskim; zakwas piekarski - naturalne kultury bakterii mlekowych z dodatkiem drożdży, rozmnożone (zaczyn) — do fermentacji ciasta na pieczywo. Produkcja ciasta żytniego odbywa się najczęściej w 5 fazach, w czasie których stwarza się korzystne warunki do rozwoju dr
bnoustrojów, przez odpowiednią regulację temperatury, konsystencji ciasta.

KISZO
KI, utrwalane surowce roślinne (gł. kapusta, ogórki, rzadziej jabłka, pomidory, grzyby) przez wywołanie fermentacji mlekowej w kiszonej masie przeznaczone do spożycia; wytworzony kwas mlekowy (1–1,8%) hamuje rozwój mikroflory, przez co zapobiega psuciu się produktu; 

METABIOZA, rozwój jednej grupy drobnoustrojów po drugiej, która to stworzyła odpowiednie warunki życiowe dla tej grupy.

SYMBIOZA, współżycie dwóch drobnoustrojów oparte na obopólnej korzyści

Encyklopedia powszechna PWN © Wydawnictwo Naukowe PWN SA
Karta pracy ucznia:

1.Wykorzystanie bakterii mlekowych w przemyśle spożywczym

Diagram promieniowy:


[image: image1]
2. Kefir. 

Do produkcji kefiru są stosowane.............................................................. W skład grzybków wchodzą .................................................................................................................................................................

.................................................................................................... Wymienione drobnoustroje żyją w symbiozie. Symbioza jest to.....................................................................................................................

.................................................................................................................................................................

Diagram kołowy obrazujący symbiozę:


[image: image2]
3. Kapusta kiszona

Podczas kiszenia kapusty zachodzi zjawisko metabiozy. Metabioza.......................................................

.................................................................................................................................................................

W czasie kiszenia w wyniku fermentacji mlekowej surowiec zostaje utrwalony oraz kształtuje się jego charakterystyczny smak i zapach.

	Etapy fermentacji
	Grupy drobnoustrojów
	Związki chemiczne
	pH kiszonki

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Diagramy wykorzystane na lekcji:  


Diagram tarczowy
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[image: image4]Diagram cykliczny


[image: image5]Diagram promieniowy

























Bakterie mlekowe 























I faza- fermentacja burzliwa





II faza kiszenia-fermentacja mlekowa





III faza kiszenia- dojrzewanie kiszonki



























































