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Nauka i technologia dla zywnosci
liceum

Tytut projektu
Prézniowe i z mikrofali

Wprowadzenie

Projekt skierowany jest do ucznidéw klas pierwszych liceum ogdélnoksztatcgcego. Uczniowie
poznajg wtasciwosci prézniowego pakowania zywnosci i jego wptyw na zdrowie ludzkie.
Pakowanie prézniowe jest jednym z najpopularniejszych sposobdéw pakowania zywnosci.
Sposob ten zapobiega utlenianiu zwigzkéw chemicznych obecnych w zywnosci i rozwojowi
drobnoustrojéw tlenowych. Pakowanie prézniowe znajduje zastosowanie w przypadku:
surowego miesa oraz wedlin, seréw, ryb, owocoéw, warzyw, wyrobow gotowych, pieczywa
oraz przekgsek. Uzywanie kuchenki mikrofalowej jest nie tylko szybkim sposobem
podgrzewania i rozmrazania zywnosci, ale obecnos¢ promieniowania mikrofalowego ma
réwniez dziatanie wyjatawiajgce. Dziatanie promieniowania mikrofalowego na drobnoustroje
polega tylko i wytgcznie na dziataniu przez mechanizmy termiczne tzn. denaturacji biatek i
kwaséw nukleinowych. Zwiekszona $wiadomos¢ dotyczaca roli i funkcji pakowania
prézniowego oraz promieniowania mikrofalowego wptynie na zmiane i utrwalenie
prozdrowotnych nawykéw uczniéw.

Cel projektu
Sesja naukowa z prezentacjg multimedialng zdobytych informacji i wynikéw doswiadczen.

Cele ksztatcenia i wychowania

Uczen:

— wymienia zalety prézniowego pakowania,

— zna sktad mieszanki gazowej wykorzystywanej do pakowania zywnosci, podaje wptyw
sktadnikow atmosfery zmodyfikowanej na rézne rodzaje produktéw spozywczych,

— opisuje walory wybranych sposobéw pakowania,

— opisuje w zarysach zasade dziatania kuchenki mikrofalowej, wymienia zalety i wady
przygotowania potraw z wykorzystaniem mikrofali,

— wspotpracuje w grupie, ponosi odpowiedzialnos¢ za powierzone zadania,

— selektywnie i krytycznie wyszukuje informacje,

— przygotowuje i prowadzi doswiadczenia i obserwacje, wycigga wnioski

Pytania kluczowe

1. Dlaczego zywnos¢ pakowana prozniowo ma dtugi termin przydatnosci do spozycia?
2. Mikrofala- uzywac czy nie?

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Etapy projektu

Etapy Dziatania

Przygotowanie | 1. Dyskusja z uczniami na temat prdézniowego pakowania zywnosci i
projektu dziatania kuchenki mikrofalowe;j.
Przedstawienie celéw i planowanych rezultatow projektu.

Ustalenie zadan i termindw dla zespotéw.

2
3. Podziat uczniéw na cztery zespoty A, B, C, D i wybor liderow.
4
1

Planowanie Omoéwienie zadan (praca samodzielna, biblioteka, Internet, konsultacje z
nauczycielami i ekspertami).
2. Omowienie zasad wspétpracy w zespole.
3. Ustalenie termindéw konsultaciji.
4. Okreslenie czasu trwania projektu —6 tygodni.
Realizacja Uczniowie:
1. Przygotujg prezentacje multimedialne i sprawozdania pisemne.
2. Fotografujg efekty wykonywanych doswiadczen- zaprezentowanie zdjec.

3. Wypetniajg karty pracy do ¢wiczen.
4. Przygotowujg sesje haukowg podsumowujgcg prace zespotow.

Prezentacja Sesja naukowa z wykorzystaniem materiatdw wypracowanych przez
uczniow.

1. Woystgpienia lideréw przy wsparciu zespotow.

2. Woystgpienia zaproszonych ekspertow (technologa zywnosci, dietetyka)
3. Dyskusja

W sesiji biorg udziat tez przedstawiciele spotecznosci uczniowskie;j.




Szczegoétowy opis dzialan na etapie realizacji

L.p. | Zespot ucznidw Tredci Sposob regllzaql Efekt realizacji zadania Wsparcie Czas
zadania
Wszyscy Préznia i mikrofale Wyodrebnienie Podziat na zespoly i przydziat Nauczyciele 2 godziny
uczestnicy Rozdziat XXI gtéwnych zagadnien do opracowania, biologii,
projektu ~Sktadowych” i wybér lideréw zespotéw. chemii, fizyki
problemow w Harmonogram realizacji
ramach projektu i plan terminéw
tematu. konsultaciji.
Samodzielna praca |Zapoznanie sie uczniow z
zespotow instrukcjami do ¢wiczen i
uczniowskich. kartami pracy.
Opis zadania:

Na zajeciach nauczyciel dyskutuje z uczniami problem dotyczgcy prozniowego przechowywania zywnosci i uzywania kuchenek
mikrofalowych.

Nauczyciel przedstawia (ustala z uczniami) zatozenia i cel projektu.

Nauczyciel dzieli ucznidéw na 4 czteroosobowe zespoty, dba aby w zespole byli uczniowie o réznych mozliwosciach i umiejetnosciach.
Poszczegdlne zespoty przygotowujg i opracowujg informacje dotyczgce prézniowego przechowywania zywnosci, dziatania kuchenki
mikrofalowej, gazéw uzywanych do sporzgdzania mieszanin gazowych stuzgcych do przechowywania zywnosci, psucia sie zywnosci.
Kazdy zespét wybiera jeden produkt zywnosciowy do obserwacji (np. ser, wedlina, pieczywo i produkty gotowe), kazdy zespdt bedzie
wykonywat doswiadczenie dotyczgce hodowli i identyfikacji bakterii i grzybow pojawiajgcych sie na zywnosci niewtasciwie
przechowywanej, zgodnie z przedstawionymi instrukcjami (instrukcje 1- 7).

Uczniowie zapoznajg sie tez z kartami pracy do ¢wiczen (karty 1-6).

Uczniowie dyskutujg w grupach o mozliwosci wsparcia z zewnatrz- szukanie kontaktu np. z technologiem zywnosci, osobg zatrudniong
w przemysle spozywczym.

Zespot A Pakowanie prozniowe |Praca z ksigzka. Opracowanie wynikéw Nauczyciel 6 tygodni
Praca z Internetem. |obserwacji i doswiadczen. prowadzacy (w tym 3x




Doswiadczenia. Przygotowanie prezentacji projekt konsultacje)
Dokumentowanie multimedialnej
pracy. Udziat w sesji naukowe;j

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji o:

- pakowaniu prézniowym (o wiasciwosciach prozni),

- pakowaniu w atmosferze ochronnej (MAP),

- pakowaniu w atmosferze zréwnowazonej (EMAP)

- pakowaniu Skin,

- pakowaniu z obkurczaniem,

Uczniowie przeprowadzajg obserwacje zachowania sie serow zottych w zaleznosci od sposobdw przechowywania (instrukcja 1, karta
pracy 1)

Nauczyciel lub uczniowie pod opiekg nauczyciela przygotowujg pozywki agarowe zgodnie z instrukcjg 5.

Uczniowie zaktadajg hodowle bakterii na podtozu agarowym (instrukcja 6 i karta pracy 5); proba kontrolna i badawcza (z uzyciem
mikrofal i bez mikrofal)

Uczniowie barwig bakterie metodg Grama, prowadzg obserwacje mikroskopowe i identyfikujg bakterie (instrukcja 7 i karta pracy 6)
Dokumentacja przeprowadzonych obserwacji w postaci zdjec.

Konsultacje:

— | po dwéch tygodniach: uczniowie przychodzg z obserwowanymi w domu produktami, zaktadaja hodowle bakterii na agarze (3
godziny)

— 1l po tygodniu: obserwacja kolonii, barwienie metodg Grama, identyfikacja bakterii (3 godziny)

— Ill po dwéch tygodniach: oméwienie wynikéw, kart pracy, przygotowanych prezentacji (2 godziny)

Efekty pracy w postaci prezentacji, zdje¢ i opisu obserwacji przygotowujg w postaci prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i

skomentujg w czasie sesji naukowe;j.

Zespoét B Gazy wykorzystywane |Praca z ksigzka. Wyniki obserwaciji i Nauczyciel 6 tygodni
do przechowywania Praca z Internetem | doswiadczen. prowadzacy (w tym 3x
Zywnosci Doswiadczenia Przygotowanie prezentacji projekt konsultacje)




Dokumentacja multimedialnej.
obserwaciji (zdjecia) |Udziat w sesji naukowe;j.

Opis zadania:

1. Uczniowie szukajg informacji o:

- gazach wykorzystywanych do przechowywania zywnosci oraz ich wptywie na mikroorganizmy i zachowaniu wobec réznego rodzaju
produktow lub niektorych sktadnikow zywnosci:

- wiasnosci atmosfery tlenu

- wtasnosci atmosfery azotu,

- wtasciwosci atmosfery argonu,

- wtasciwosci atmosfery tlenku wegla (1V),

- wtasnosci atmosfery tlenku azotu (l)

2. Uczniowie przeprowadzajg obserwacje zachowania sie pieczywa w zaleznosci od sposobdéw przechowywania (instrukcja 3, karta
pracy 3)

3. Nauczyciel lub uczniowie pod opiekg nauczyciela przygotowujg pozywki agarowe (instrukcja 5).

4. Uczniowie zakladajg hodowle bakterii na podtozu agarowym (instrukcja 6 i karta pracy 5); préba kontrolna i badawcza ( z uzyciem
mikrofal i bez mikrofal)

5. Uczniowie barwig bakterie metodg Grama, prowadzg obserwacje mikroskopowe i identyfikujg bakterie (instrukcja 7 i karta pracy 6)

Badanie zachowanie sie wedlin w zaleznosci od sposobu przechowywania (doswiadczenie wg instrukcji 2 i karta pracy nr 2)
- zatozenie hodowli bakterii na podtozu agarowym (instrukcja 6 i karta pracy 5)
- barwienie bakterii metodg Grama, obserwacja mikroskopowa i identyfikacja (instrukcja 7 i karta pracy 6)

Konsultacje:

— | po dwdch tygodniach: uczniowie przychodzg z obserwowanymi w domu produktami, zaktadajg hodowle bakterii na agarze (3
godziny)

— 1l po tygodniu: obserwacja kolonii, barwienie metodg Grama, identyfikacja bakterii ( 3 godziny)

— Il po dwéch tygodniach: oméwienie wynikéw, kart pracy, przygotowanych prezentacji ( 2 godziny)

Efekty pracy w postaci prezentacji, zdje¢ i opisu obserwacji przygotowujg w postaci prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i




skomentujg w czasie sesji naukowe;j.

4 Zespot C Nieproszeni goscie- Wyszukiwanie w Opracowanie wynikow Nauczyciel 6 tygodni
czyli bakterie i grzyby w | Internecie, obserwac;ji i doswiadczen. prowadzgcy (w tym 3x
ZyWOoSCi podreczniku Przygotowanie prezentacji projekt konsultacje)
informaciji. multimedialnej.
Hodowla. Udziat w sesji naukowe;.
Doswiadczenia.
Spotkanie z
mikrobiologiem
Zdjecia
dokumentujgce
przebieg
doswiadczenia.

Opis zadania:
1. Uczniowie szukajg informacji o:
— drobnoustrojach powodujgcych psucie sie zywnosci (bakteriach, grzybach)
— toksynach wytwarzanych przez te drobnoustroje
2. Uczniowie przeprowadzajg obserwacje zachowania sie pieczywa w zaleznosci od sposobdw przechowywania ( instrukcja 3, karta pracy 3)
Nauczyciel lub uczniowie pod opiekg nauczyciela przygotowujg pozywki agarowe zgodnie z instrukcjg 5.
4. Uczniowie zaktadajg hodowle bakterii na podtozu agarowym (instrukcja 6 i karta pracy 5); proba kontrolna i badawcza ( z uzyciem mikrofal i
bez mikrofal)
5. Uczniowie barwig bakterie metodg Grama, prowadzg obserwacje mikroskopowe i identyfikujg bakterie (instrukcja 7 i karta pracy 6)

w

Konsultacje:

— | po dwdch tygodniach: uczniowie przychodzg z obserwowanymi w domu produktami, zaktadajg hodowle bakterii na agarze (3 godziny)
— 1l po tygodniu- obserwacja kolonii, barwienie metodg Grama, identyfikacja bakterii (3 godziny)

— 1ll po dwéch tygodniach ( omoéwienie wynikow, kart pracy, przygotowanych prezentacji (2 godziny)




Efekty pracy w postaci prezentacji, zdje¢ i opisu obserwacji przygotowujg w postaci prezentacji multimedialnej, ktérg zaprezentujg i skomentujg
W czasie sesji naukowej.

5 Zespot D Mikrofalowka- tak czy | Wyszukiwanie w Opracowanie wynikow Nauczyciel 6 tygodni
nie? ksigzkach lub obserwaciji i doswiadczen. prowadzacy | (w tym 3x

Internecie informaciji. | Przygotowanie prezentacji projekt konsultacje)
Doswiadczenia. multimedialnej
Obserwacja Udziat w sesji naukowe;j
mikroskopowa i
identyfikacja.

Opis zadania:

1. Uczniowie szukajg informaciji o:
— zasadach dziatania kuchenek mikrofalowych,
— wilasnosciach promieniowania mikrofalowego,
— zasadach uzytkowania kuchenki mikrofalowej

2. Uczniowie przeprowadzajg obserwacje zachowania sie produktow gotowych w zalezno$ci od sposobdw przechowywania ( instrukcja 4,
karta pracy 4)

3. Nauczyciel lub uczniowie pod opiekg nauczyciela przygotowujg pozywki agarowe zgodnie z instrukcjg 5.

4. Uczniowie zakfadajg hodowle bakterii na podtozu agarowym (instrukcja 6 i karta pracy 5); préba kontrolna i badawcza ( z uzyciem mikrofal i
bez mikrofal)

5. Uczniowie barwig bakterie metodg Grama, prowadzg obserwacje mikroskopowe i identyfikujg bakterie (instrukcja 7 i karta pracy 6)

Konsultacje:

— | po dwdch tygodniach: uczniowie przychodzg z obserwowanymi w domu produktami, zaktadajg hodowle bakterii na agarze (3 godziny)
— 1l po tygodniu- obserwacja kolonii, barwienie metodg Grama, identyfikacja bakterii (3 godziny)

— 1l po dwéch tygodniach ( omoéwienie wynikow, kart pracy, przygotowanych prezentacji (2 godziny)

Efekty pracy w postaci prezentaciji, zdjec i opisu obserwacji przygotowujg w postaci prezentacji multimedialnej, ktdrg zaprezentujg i skomentuja
W czasie sesji naukowe.




Wszyscy:
Podsumowanie projektu w ramach sesji naukowej odbedzie sie z udziatem wszystkich zespotéw zadaniowych i nauczycieli wspomagajgcych
oraz przedstawicieli innych klas. Przebieg sesji naukowej:
1. Przedstawienie poszczegodlnych prezentacji multimedialnych:
— Kazdy zespo6t przedstawia opracowane zagadnienia teoretyczne dotyczace prézniowego przechowywania zywnosci, dziatania kuchenki
mikrofalowej, gazéw uzywanych do sporzgdzania mieszanin gazowych stuzgcych do przechowywania zywnosci, psucia sie Zywnosci.
— Kazdy zespot przedstawia wyniki obserwacji i doswiadczen dotyczgcych opracowywanego produktu (ser, wedlina, pieczywo i produkty
gotowe),
2. Wystgpienie zaproszonego goscia (technologa zywnosci, dietetyka lub innego eksperta z zakresu tematyki projektu)
3. Dyskusja




Instrukcjanr 1

Badanie wptywu sposobu pakowania serow zottych na ich trwatosc.

Potrzebne beda:

e 2 opakowania sera z6ttego pakowanego prozniowo (na kazdg osobe)
o kawalek folii aluminiowej,

o kawalek folii spozywczej lub woreczek foliowy,

o talerzyk,

o aparat fotograficzny.

Wykonanie:
Kazdy cztonek grupy prowadzi fragment obserwacji samodzielnie.

1.
2.

w

o

Kupi¢ dwie paczki tego samego sera zéttego zapakowanego prézniowo.

Pierwsza paczka sera bedzie stanowita probe kontrolng. Wobec niej bedg oceniane
zmiany zachodzgce na produkcie z drugiej paczki.

Rozpakuj drugg paczke sera.

Wez po 2-3 plasterki sera i pierwszg partie owin folig aluminiowg, druga partie folig
spozywczg lub wiéz do worka foliowego, a trzecig pozostaw bez ostony na talerzyku.
Jesdli zostaty niewykorzystane plasterki mozesz je przeznaczy¢ do przygotowania
kanapek :)

Przygotowane partie sera wtéz do lodowki i pozostaw na 7-10 dni.

Po tym czasie rozpakuj sery i doktadnie przyjrzyj sie zmianom, jakie zaszly (jak zmienity
sie wyglad, barwa, zapach, konsystencja).Poréwnaj je z pierwszg paczkg sera, ktora nie
byta wczesniej rozpakowana. Zanotuj obserwacije.

Zréb zdjecia.

Uzupeij karte pracy.

Porownaj swoje obserwacje z wynikami pozostatych czionkéw grupy. Czy Wasze
produkty zachowujg sie podobnie, czy tez mozna zauwazy¢ réznice?



Instrukcja nr 2

Badanie wptywu sposobu pakowania wedlin na ich trwatos¢

Potrzebne beda:

e 2 opakowania wedliny pakowanej prézniowo ( na kazdg osobe),
o kawalek folii aluminiowej,

o kawalek folii spozywczej lub woreczek foliowy,

o talerzyk,

o aparat fotograficzny.

Wykonanie:
Kazdy cztonek grupy prowadzi fragment obserwacji samodzielnie.

1.
2.

w

o

Kupi¢ dwie jednakowe paczki wedliny pakowanej prézniowo.

Pierwsza paczka wedliny bedzie stanowita probe kontrolng. Wobec niej bedg oceniane
zmiany zachodzgce na produkcie.

Rozpakuj drugg paczke wedliny.

Wez po 2-3 plasterki wedliny i pierwszg partie owin folig aluminiowa, druga partie folig
spozywczg lub wiéz do worka foliowego, a trzecig pozostaw bez ostony na talerzyku.
Jesli zostaty niewykorzystane plasterki mozesz je przeznaczy¢é do przygotowania
kanapek :)

Przygotowane partie wedliny wt6z do lodowki i pozostaw na 7-10 dni.

Po tym czasie rozpakuj wedliny i doktadnie przyjrzyj sie zmianom, jakie na niej zaszly (
jak zmienity sie wyglad, barwa, zapach, konsystencja itp.).Poréwnaj je z pierwszg paczkg
wedliny, ktéra nie byta wczesniej rozpakowana. Zanotuj obserwacije.

Zréb zdjecia.

Uzupeij karte pracy.

Porownaj swoje obserwacje z wynikami pozostatych czionkéw grupy. Czy Wasze
produkty zachowujg sie podobnie, czy tez mozna zauwazy¢ réznice?
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Instrukcja nr 3

Badanie wptywu sposobu pakowania pieczywa na jego trwatos¢

Potrzebne beda:

e 2 opakowania pieczywa pakowanego prézniowo ( ha kazdg osobe),
e Iniana Sciereczka kuchenna,

o woreczek foliowy,

o talerzyk,

o aparat fotograficzny.

Wykonanie:
Kazdy cztonek grupy prowadzi fragment obserwacji samodzielnie.

1.
2.

w

o

Kupi¢ dwa jednakowe opakowania pieczywa pakowanego préozniowo .

Pierwsza paczka pieczywa zapakowana oryginalnie bedzie stanowita probe kontrolna.
Woabec niej bedg oceniane zmiany zachodzace na produkcie.

Rozpakuj drugg paczke pieczywa.

Wez po 2 kromki pieczywa i pierwszg partie owin Iniang sciereczkg, drugg partie wtdéz do
worka foliowego, a trzecig pozostaw bez ostony na talerzyku. Jesli zostaty
niewykorzystane kromki mozesz je przeznaczy¢ do przygotowania kanapek :)
Przygotowane partie pieczywa pozostaw w kuchni na 7-10 dni.

Po tym czasie rozpakuj pieczywo i doktadnie przyjrzyj sie zmianom, jakie na nim zaszty (
jak zmienity sie wyglad, barwa, zapach, konsystencja itp.). Poréwnaj je z pierwsza
paczkg pieczywa, ktdra nie byta wczedniej rozpakowana. Zanotuj obserwacje

Zréb zdjecia.

Uzupetnij karte pracy.

Poréwnaj swoje obserwacje z wynikami pozostatych czionkéw grupy. Czy Wasze
produkty zachowujg sie podobnie, czy tez mozna zauwazy¢ réznice?

11



Instrukcja nr 4
Badanie wptywu sposobu pakowania produktéw gotowych na ich trwatosé

Potrzebne beda:
e 2 opakowania gotowego produktu (pierogow, kopytek, $Swiezego makaronu)
pakowanego prézniowo ( na kazdg osobe),
o kawalek folii aluminiowej, woreczek foliowy, talerzyk,
e aparat fotograficzny.

Wykonanie:

Kazdy cztonek grupy prowadzi fragment obserwacji samodzielnie.

1. Kupi¢ dwa jednakowe opakowania gotowego produktu pakowanego prézniowo.

2. Pierwsza paczka produktu zapakowana oryginalnie bedzie stanowita prébe kontrolna.

Wobec niej bedg oceniane zachodzgce zmiany.

Rozpakuj drugg paczke produktu.

4. Wez porcje produktu (po 2 pierogi): pierwszg partie owin folig aluminiowg , drugg partie
witdz do worka foliowego, a trzecig pozostaw bez ostony na talerzyku. Jesli cato$¢ nie
zostata wykorzystana mozesz je przeznaczy¢ do przygotowania positku :)

5. Przygotowane partie produktu pozostaw w lodéwce na 7-10 dni.

6. Po tym czasie rozpakuj produkt i doktadnie przyjrzyj sie zmianom, jakie na nim zaszty
(jak zmienity sie wyglad, barwa, zapach, konsystencja itp). Poréwnaj je z pierwszg
paczka produktu, ktéra nie byta wczesniej rozpakowana.

7. Zanotuj obserwacje, zréb zdjecia.

Uzupeij karte pracy.

9. Pordéwnaj swoje obserwacje z wynikami pozostatych czionkéw grupy. Czy Wasze
produkty zachowujg sie podobnie, czy tez mozna zauwazyc¢ réznice?

w

o

Instrukcja nr 5
Przygotowanie podtoza agarowego do hodowli bakterii.
Potrzebne beda:
o szalki Petriego, po 7 dla kazdej grupy
e bulion miesny okoto 1 litra
e agar (do kupienia w sklepach ze zdrowg zywnoscig lub sklepach z odczynnikami)
o mikrofaléwka lub piekarnik

Wykonanie:

1. Szalki Petriego nalezy doktadnie umy¢ ptynem do naczyn, osuszyé, a nastepnie
wysterylizowa¢ w mikrofaléwce lub piekarniku (okoto 10 minut w 200°C).

2. Przygotowac bulion migsny lub rosét (nie powinien by¢ ttusty, ttuszcz nalezy zebrac).

3. Do gotujacego sie bulionu wsypac¢ agar (na litr bulionu 2 tyZki stotowe), chwile pogotowac
mieszajac.

4. Gorgcy bulion z agarem rozla¢ na szalki Petriego - do %2 szalki. Zakry¢ natychmiast.
Poczekac, az roztwér ostygnie i sie zestali.

5. Tak przygotowane podtoza sg gotowe do posiewow.

uwaga: podfoze mogg wykonac uczniowie samodzielnie pod opiekg nauczyciela.
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Instrukcja 6

Wykonanie posiewéw bakterii z badanych produktéw spozywczych na podtozu agarowym

(wszystkie grupy wykonujg to zadanie wg tej samej instrukcji).

Potrzebne beda:

o wysterylizowane szalki Petriego z podtozem agarowym, po 7 na kazdg grupe,
e badane produkty ( kazda grupa swoje produkty)

o mikrofaléwka

e aparat fotograficzny

Wykonanie:

1.

Rozpakowac¢ produkty, ktore byty przez caly czas obserwacji trzymane w oryginalnym
prézniowym opakowaniu. Jednym plasterkiem sera, wedliny, kromka chleba, pierogiem
szybko podotyka¢ podtoze agarowe, zakry¢ szalke, podpisa¢ (K) i odstawi¢ w ciepte
miejsce. Bedzie to proba kontrolna.

Czynnos¢ powtérzy¢ dla kazdego produktu (zrobi¢ posiewy dla kazdego produktu -
trzymanego w folii aluminiowej, w woreczku foliowym i bez opakowania, po dwa
posiewy).

Szalki doktadnie opisac:

A - zywnosc¢ trzymana w folii aluminiowe;j

B - zywnos$¢ trzymana w woreczku foliowym

C - zywno$é¢ trzymana bez opakowania

Ponadto kazda szalka powinna by¢ opisana numerem grupy lub nazwg produktu (ser,
wedlina chleb, pierogi).

Szalki podzieli¢ na dwie grupy. Szalki z oznaczaniem literowym A, B, C (jest to rzecz
umowna, ale wszystkie grupy powinny postugiwaé sie takimi samymi oznaczeniami)
wiozy¢ do mikrofaléwki o sredniej mocy (okoto 300-400 W) na 3 minuty.

Wszystkie szalki odstawi¢ w ciepte miejsce na 5-7 dni.

Po 5-7 dniach zaobserwowa¢ wyroste kolonie bakterii, zaobserwowac, czy na szalkach
oprocz bakterii wyrosty grzyby plesniowe, poréwnac je i opisa¢ wypetniajgc karte pracy.
Zrobi¢ zdjecia.

Przystgpi¢ do barwienia bakterii wg instrukciji 7.
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Instrukcjanr 7

Barwienie ztozone bakterii metodg Grama.

Potrzebne beda:

o szalki Petriego z hodowlg bakterii na podtozu agarowym
o fiolet krystaliczny

o alkohol etylowy 96%

e ptyn Lugola

o fuksyna zasadowa lub safranina

e woda destylowana

e Ol fizjologiczna

e 3Swieczka, mydio

e szkietko podstawowe, igta preparacyjna

o kuwety

Wykonanie:

1.
2.

© o N O

Szkietka podstawowe wyczysci¢ i odttusci¢ np. za pomocg mydta.

Igtg preparacyjng pobra¢ materiat i nanies¢ bakterie na szkietko podstawowe i umiesci¢
w niewielkiej kropli soli fizjologicznej.

Po wyschnieciu preparat utrwali¢ poprzez trzykrotne przeciggniecie szkietka
podstawowego nad ptomieniem swieczki (nie trzymac szkietka w ogniu).

Na utrwalony preparat nanies¢ fiolet krystaliczny tak, by catkowicie pokry¢ powierzchnie z
bakteriami. Zostawi¢ na_2 minuty.

Zmy¢ fiolet krystaliczny wodg destylowana.

Nanies¢ ptyn Lugola i pozostawi¢ na 1 minute. Sptuka¢ wodg destylowang.

Sptuka¢ alkoholem etylowym, a nastepnie wodg destylowana.

Nanies¢ roztwér fuksyny zasadowej i zostawi¢ na_40 sekund.

Sptukac¢ preparat wodg. Zostawi¢ preparat do wyschniecia.

Uwaga: kazda grupa wykonuje barwienia bakterii z 7 swoich szalek.

Zadanie:

e Obejrze¢ preparat pod mikroskopem.

o Ustali¢ jakie to bakterie (Gram+ czy Gram -).

o Okresli¢ ksztatt bakterii (ziarniaki itp.).

o Obserwacje i wnioski zapisa¢ wypetniajgc karte pracy.
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Instrukcja 8

Obserwacja mikroskopowa preparatéw barwionych.

Potrzebne beda:

mikroskopy,
szkietka podstawowe i nakrywkowe,
olejek immersyjny

Wykonanie:

1.

I

na szkietko podstawowe, na ktérym znajduje sie barwiony preparat ( z poprzedniego
¢wiczenia) naniesc¢ krople olejku immersyjnego,

preparat umiesci¢ na stoliku mikroskopu i zanurzy¢ obiektyw w olejku immersyjnym,
obiektyw nastawi¢ na 100 krotne powiekszenie,

ustawic ostros¢ przy pomocy sruby makro i mikrometryczne;j,

obserwowac ksztatt i zabarwienie bakterii,

po zakonczeniu obserwacji, obiektyw mikroskopu przetrze¢ bibutkg nasgczong
alkoholem i oczysci¢ z olejku immersyjnego
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Karta pracy nr 1
Badanie wptywu sposobu pakowania serow zottych na jego trwatosc.

IMIE, NAZWISKO ... e e

Nazwa produktu:
Data produkcji:
Data przydatno$ci do spozycia:
Proba kontrolna.

Data rozpoczecia obserwaciji:

Opis cech produktu po rozpakowaniu
(barwa, zapach, konsystencja)

Préba badawcza

Data zakonczenia obserwaciji (liczba
dni):

Opis cech produktu po okresie przechowywania w zmienionych warunkach
(barwa, zapach, konsystencja)

A. ser przechowywany w foli aluminiowej

B. ser przechowywany w foli spozywczej
lub w worku

C. ser przechowywany bez ostony

Whioski:
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Karta pracy nr 2.
Badanie wptywu sposobu pakowania wedlin na jej trwatosé.

IMIE, NAZWISKO ... e e

Nazwa produktu:
Data produkcji:
Data przydatno$ci do spozycia:
Proba kontrolna.

Data rozpoczecia obserwaciji:

Opis cech produktu po rozpakowaniu
(barwa, zapach, konsystencja)

Préba badawcza

Data zakonczenia obserwaciji (liczba
dni):

Opis cech produktu po okresie przechowywania w zmienionych warunkach
(barwa, zapach, konsystencja)

A. wedlina przechowywana w foli
aluminiowej

B. wedlina przechowywana w foli
spozywczej lub w worku

C. wedlina przechowywana bez ostony

Whioski:
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Karta pracy nr 3.
Badanie wptywu sposobu pakowania pieczywa na jego trwatosc.

IMIQ, NAZWISKO ...

Nazwa produktu:
Data produkcji:
Data przydatno$ci do spozycia:
Préba kontrolna.

Data rozpoczecia obserwaciji:

Opis cech produktu po rozpakowaniu
(barwa, zapach, konsystencja)

Préba badawcza

Data zakoriczenia obserwacji (liczba
dni):

Opis cech produktu po okresie przechowywania w zmienionych warunkach
(barwa, zapach, konsystencja)

A. pieczywo przechowywane w Inianej
Sciereczce

B. pieczywo przechowywane w worku
foliowym

C. pieczywo przechowywane bez ostony

Whioski:
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Karta pracy nr 4.
Badanie wptywu sposobu pakowania produktow gotowych ich trwatosé.

IMIE, NAZWISKO ...t e e e

Nazwa produktu:
Data produkcji:
Data przydatno$ci do spozycia:
Proba kontrolna.

Data rozpoczecia obserwaciji:

Opis cech produktu po rozpakowaniu
(barwa, zapach, konsystencja)

Préba badawcza

Data zakonczenia obserwaciji (liczba
dni):

Opis cech produktu po okresie przechowywania w zmienionych warunkach
(barwa, zapach, konsystencja)

A. produkt przechowywany w foli
aluminiowej

B. produkt przechowywany w foli
spozywczej lub w worku

C. produkt przechowywany bez ostony

Whioski:
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Karta pracy nr 5

Wyglad kolonii bakterii wyrostych na podtozu agarowym.

(karta pracy do c¢wiczenia wg instrukcji 6)

IMIQ, NAZWISKO ..o

Nazwa produktu
Data posiewu

Data obserwacji

Okreslona proéba:

Proba kontrolna (K)
Proba badawcza 1
Proba badawcza 2

Préba badawcza 3

Proba badawcza A
(mikrofala)

Préoba badawcza B
(mikrofala)

Préba badawcza C
(mikrofala)

Whioski

Opis kolonii bakterii

Opis grzybéw plesniowych
(jesli sie pojawity na szalce)

Uczniowie obserwujg kolonie bakteryjne wyroste na agarze, uwzgledniajgc:

e zabarwienie kolonii
o wielkos¢ kolonii

o ksztalt (okrggty, nieregularny, owalny)
e brzeg kolonii (gfadki, falisty, poszarpany)
o przekroj (ptaska, stozkowata, wypukta)
e powierzchnia (/$nigca, matowa, pomarszczona, grudkowata)
o konsystencja (miekka, sucha, $luzowata)

e zapach

Uczniowie obserwujg grzyby, jesli wyrosty w okreslonej probie, uwzgledniajgc wielkosc
zajetej ptytki, barwe, wyglad strzepek.
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Karta pracy nr 6
Obserwacja mikroskopowa i identyfikacja barwionych bakterii.
(karta pracy do ¢wiczenia wg instrukcji 7)

IMIQ, NAZWISKO ..o

Gram + Gram -

Probka Ksztatt bakterii

(zabarwione na niebiesko) (zabarwione na r6zowo)

Kontrolna K

Probka 1

Prébka 2

Probka 3

Prébka A
(mikrofala)

Prébka B
(mikrofala)

Probka C
(mikrofala)

Whioski
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