BAKTERIJAS UN VIENSUNI BIOLOGIJA 7.klase
LABORATORIJAS DARBS LD
Eksperiments majas

JOGURTA GATAVOSANA MAJAS APSTAKLOS

Darba izpildes laiks macibu stundas kopa 55 miniites:
1. stunda - iepazisands ar eksperimenta gaitu 15 miniites
2. stunda - darbu prezentésanai 40 miniites

Merkis
Pilnveidot izpratni par baktériju izmanto$anu, praktiski pagatavojot jogurtu.

Skolénu sasniedzamais rezultats
* Veic eksperimentu par jogurta iegtiSanu majas apstaklos.
* Sadarbojas, veicot eksperimentu par baktériju kultiru audzésanu un iepazistinot ar eksperimenta rezultatiem.

Nepiecie$§amie resursi

Darba piederumi, vielas. Piens 0,5 [, jogurts 100 g (var izmantot piena produktus, kuriem uz etiketes uzrakstits, ka
baktérijas ir dzivas, pieméram, Rasa — Lakto, Valmieras piens — Tirkultara, Danone - Activia), piedevas (vanilins, augli,
ievarijums u. c.), katls piena uzkarsésanai, 1 / burka ar vaku, dvielis, sega vai spilvens, spirta termometrs, limlapina,
papira loksne etiketei (27 x 6 cm), limlente etiketes piestiprinasanai, krasainie zimuli, demonstréjumam: CO, koncen-
tracijas sensors, temperatiiras sensors, datu uzkrajéjs, demonstracijas mikroskops, dators.

Skolénu grupas darba uzdevumu lapa ,,Jogurta gatavosana majas apstaklos”

Datorprezentacija Pienskabes baktérijas (B_7_07_VM_05_pienskabes baktérijas).

Ieteikumi darba organizésanai

Skolotajam eksperimentu ieteicams planot stunda, runajot par baktériju izmanto$anu, un piedava skoléniem pasiem
pagatavot jogurtu majas. Ja ir iespéja, eksperimentu var veikt arl skola majturibas kabineta sadarbiba ar majturibas
skolotaju.

Darbam ir 3 dalas. 1. dala. Skoléni izveido darba grupas, sadala veicamos pienakumus.

2. dala. Skoléni, ievérojot darba drosibas noteikumus, péc dota darba apraksta majas apstaklos pagatavo jogurtu.
Skoléni izveido jogurta etiketi, noradot nosaukumu, sastavu un pagatavo$anas recepti, un sagatavo sava produkta rek-
lamu. 3. dala. Skoléni iepazistina klasesbiedrus ar darba rezultatiem. Ja jogurtu ir paredzéts degustét, ta gatavosanai
izmanto tikai virtuves traukus un piederumus, nevis biologijas klasé eso$os laboratorijas traukus un piederumus. Or-
ganizéjot gatavo produktu degustaciju, izmanto vienreizéjas lietosanas glazites un karotites. Gatavo produktu novérté
un salidzina péc ta izskata, konsistences, smarzas, garsas.

Ieteikumi darba vadi$anai

Pétnieciskas

darbibas posmi Metodiskie ieteikumi

1.dala

Planosana Nodarbibas ievaddala skolotajs organize ,prata vétru” par baktériju nozimi un izmantosanas
iespéjam. Talakaja stundas gaita skolotajs informé, ka skoléniem pasiem bis iespéja
parbaudit pienskabes baktériju izmantosanu, pagatavojot jogurtu. Skolotajs organizé skolénu
sadalisanos darba grupas pa cetri. Skoléni iepazistas ar darba lapu, plano eksperimentu -
sadala pienakumus, parruna darbam nepiecieSamo piederumu, izejvielu un laika izvéli jogurta
pagatavosanai péc dotas receptes. Skolotajs parruna ar skoléniem drosibas noteikumus,
karséjot pienu. Skolotajs uzsver, ka pienu nepiecieSams uzkarsét, lai iznicinatu pusanas
baktérijas piena, ka piens jaatdzese lidz apméram 37 °C, lai pievienotas jogurta baktérijas
karstuma neaizietu boja. Skolotajs demonstré ieprieks sagatavotu preparatu (1. pielikums) vai
datorprezentaciju (B_7_07_VM_05_pienskabes baktérijas), lai paraditu pienskabes baktérijas.
Jaiespéjams, var izmantot CO, koncentracijas sensoru, lai demonstrétu, ka baktérijas ir dzivi
organismi, ka to aktivitati ietekmeé temperatiras izmainas (2. pielikums). Parruna, péc kadam
pazimem varétu spriest, ka jogurts ir gatavs. Skolotajs uzsver, ka, veicot eksperimentu majas
apstaklos, precizi jaievéro darba gaita.
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Pétnieciskas
darbibas posmi

Metodiskie ieteikumi

2.dala

Eksperimentala darbiba

Skoleni majas, izmantojot darba lapu, atbilstosi darba gaitai izvélas nepiecieSamas izejvielas,
virtuves traukus un gatavo jogurtu. Sakopj darba vietu un gatavo produktu ievieto ledusskapi,
lai iegUtais jogurts nesabojatos.

Rezultatu analize,
izvértésana

Skoléni izvérté eksperimentu un uzraksta secinajumus. Skoléni veido iegttajam jogurtam
etiketi ar nosaukumu un sastavu, pardoma jogurta garsas uzlabo3anas iespéjas.

Skoléni patstavigi sagatavo stastijumu par jogurta iegsanas procesu un baktériju nozimi taja.
Katra grupa izdoma interesantu sava jogurta reklamésanas panémienu, pieméram, skecu.

3.dala

Rezultatu analize,
izvértésana un
prezentésana

Skoléni prezenté sava darba rezultatu. Skolénu grupas péc kartas uzstajas ar jogurta reklamu
un piedava degustét ieglto produktu. Péc grupu uzstasanas un degustacijam skoléni nobalso
3 nominacijas: labakais etiketes noforméjums, interesantaka prezentacija un garsigakais
jogurts.

Skolotajs vada sarunu, lai analizétu un izveértétu eksperimentu. Ja nepiecieSams, parruna
eksperimenta neizdosanas iemeslus.

Nobeiguma skolotajs isi apkopo skolénu veikumu un parruna darba rezultatus, noradot,

ka jogurta konsistence, skabuma limenis ir atkarigs no klat pievienoto baktériju veida,
raudzésanas ilguma. Uzsver, ka pasterizésana, raudzésana ir metodes, kas nodrosina piena
produktu ilgstosaku glabasanu.
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1. pielikums
JOGURTA ESOSO BAKTERIJU SUNU MIKROPREPARATA PAGATAVOSANA

Darba piederumi

2 priek$metstikli, segstikls, jogurta tirkulttira, preparéjama adata, pudelite ar adeni, krasvielu komplekts™ (kristal-
violetais, joda $kidums, 96° etanols, safranins), Petri plate ar filtrpapiru, dokumentu kamera vai cita iekarta preparata
gatavo$anas demonstrésanai, mikroskops ar digitalu fotoiekartu, multimediju projektors.

Darba gaita

1. Uz prieksmetstikla uzpilina vienu pilienu (30 mikrolitri) jogurta tirkultaras un divus pilienus (60 mikrolitri) Gdens.
Samaisa abus $kidrumus.

2. Novieto otru priek§metstiklu pie piliena 30° lenki un velk 3 cm t3, lai iegitu viendabigu uztriepi.

Uztriepi nozavé (zem lampas, ar gaisa plasmu utt.)

4. Uz uztriepes uzpilina kristalvioleta $kidumu, patur 1 minati, tad skalo, iemércot priekSmetstiklu traucina ar tiru
tdeni.

5. Uz uztriepes uzpilina joda skidumu, patur 1 minati, tad noskalo, iemércot priek§metstiklu traucina ar tiru Gdeni.

6. Uz uztriepes uzpilina 96° etanola $kidumu, patur 1 minati, tad skalo, iemércot priek$metstiklu traucina ar tiru
tdeni.

7. Uz uztriepes uzpilina safranina $kidumu, patur 1 minati, tad skalo, iemércot priek$metstiklu traucina ar tiru adeni.

8. Labako uztriepes vietu parklaj ar segstiklu (vismaz 2 x 2 cm), apskata mikroskopa un demonstré, izmantojot ellas
imersiju.
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Grampozitivas pienskabes baktérijas buis violetas, gramnegativas baktérijas un raugi bus sarti.
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Grampozitivas baktérijas Grampozitivas un gramnegativas
Jogurta uztriepe Lactobacillus sp. baktérijas Lactobacillus sp.

2. pielikums

“VERNIER” CO, KONCENTRACIJAS SENSORA IZMANTOSANA

BIOLOGIJAS STUNDA
Darba gaita
1. Iesledz datoru, kura ir instaléta programma darbam ar “Vernier” sensoriem, tai skaita CO, koncentracijas
registrésanai.

2. Piesledz CO, sensora vadu un temperattras sensora vadu datu uzkrajéjam, bet datu uzkrajéju — datoram, izmantojot

datora USB ieeju. =

S
Logger Pro
3. Izvélas un atver datorprogrammu Logger Pro.
4. Varglaze uzsilda 400 ml pienu lidz 70 °C, temperatiru kontrolé, apmaisot skidrumu ar temperattras sensoru. Tem-
peratiiras izmainas parada uz ekrana.
5. 200 ml piena ielej CO, sensora komplekta esosaja pudelé vai stikla kolba.
6. Karstajam pienam pievieno 50 ml piena produkta ar baktérijam un samaisa.

* Grama krasvielu komplektu var iegadaties specializétos kimijas vai medicinas precu veikalos. Krasvielas var izmantot ari augu un dzivnieku Stunu
kraso3anai.
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7. Noslédz pudeli vai stikla kolbu ar gumijas korki.
8. Atliku$o pienu atdzesé lidz 40 °C temperatarai un ielej CO, sensora komplekta eso$aja pudelé vai stikla kolba.
9. Atdzesétajam pienam pievieno 50 ml piena produktu ar baktérijam un samaisa.

10.Noslédz pudeli vai stikla kolbu ar gumijas korki.
11.Péc 15 minatém korki iznem un ta vieta pieliek CO, sensoru. Izméra CO, koncentraciju abas pudelés. Akcenté, ka

karstums nonavé baktérijas. (Janem véra, ka CO, sensors tikai péc zinama laika, apméram péc 3 minttém stabilizé
radijumus.)

1. att. CO, sensors sagatavots pieslegsanai

pie datora. 1. Datu uzkrajéja elektribas vads,

2. CO,sensors, 3. CO, sensora vads pieslégts pie
datu uzkrajeja, 4. USB vads pieslégts pie datu
uzkrajéja, 5. USB kontakts pievienosanai pie
datora.




