BAKTERIJAS UN VIENSUNI BIOLOGLJA 7. klase

Grupas darba lapa
JOGURTA GATAVOSANA MAJAS APSTAKLOS

Eksperiments majas

Darba uzdevums
* legiit jogurtu majas apstaklos atbilstosi dotajai darba gaitai.
* Sagatavot iegita jogurta reklamu.
* Prezentét iegiito produktu.

Darba piederumi, vielas

Piens 0,5 I, jogurts 100 g (var izmantot jogurtus, kuriem uz etiketes uzrakstits, ka bakteérijas ir dzivas, pieméram,
Rasa - Lakto, Valmieras piens — Tirkultiira, Danone - Activia), garSas piedevas (vanilins, augli, ievarijums u. c.), katls
piena uzkarsésanai, 1 / burka ar vacinu, dvielis, sega vai spilvens, termometrs, limlapina, papira loksne etiketei (27 x
6 cm), limlente etiketes piestiprinasanai, krasainie zimuli.

Darba gaita
Jogurtu gatavojiet dienu pirms biologijas stundas, kad paredzéta ta prezentacija!
1. Sadaliet pienakumus grupa!
2. Pagatavojiet jogurtu péc dotas receptes!
* Katlina ielej 0,5 [ piena un uzkarsé 5-8 minttes (piens nedrikst varities). Ievérojiet drosibas noteikumus, kar-
séjot pienu, un sekojiet, lai piens neparietu pari katla malam!
* Atdzesé pienu lidz 37 °C temperatirai (to parbauda ar termometru vai uzmanigi pagarso ar karotiti; pienam
jabut remdenam). AtdziSanai nepiecieSsamas apméram 20-30 miniites.
* Atdzeséto pienu ielej 1 I burka, pievieno 100 g piena produkta ar baktérijam (5 vai 6 édamkarotes) un samaisa.
* Burkai uzliek vacinu, ietin dvieli un parsedz ar segu vai uzliek spilvenu.
* Péc 4-6 stundam jogurts ir gatavs (piens ir sartidzis). Ja jogurts nav vél gatavs, raudzésanu turpina.
* Gatavam jogurtam, ja vélas, péc garsas pievieno piedevas (auglus, ievarijumu u. c.)
* Pagatavoto jogurtu ieliek ledusskapi.
Péc darba beigsSanas sakartojiet darba vietu!
3. Izveidojiet jogurta etiketi!
Etiketi originali noforméjiet, noradot jogurta nosaukumu, izgatavo$anas datumu, deriguma terminu, razotajus,
daudzumu, sastavu, glabasanas noteikumus, kadé] pagatavotais jogurts ir veseligs!
Etiketi piestipriniet jogurta burcinai!

Rezultatu izvértésana un secinajumi
1. Vaiir izdevies pagatavot jogurtu?
2. Ko varétu darit citadi, lai uzlabotu jogurta raudzé$anas procesu majas apstaklos?



