SW1 - Joghurtkisérletmegfigyelések — feladatlap

Joghurtkiseérleti megfigyelések

1. teszt — joghurt Inkubalas el6tt

Inkubalas utan

Milyen volt a keverék allaga?

Milyen szaga volt a keveréknek?

Milyen szine volt a keveréknek?

2. teszt — steril joghurt Inkubalas el6tt

Inkubalas utan

Milyen volt a keverék allaga?

Milyen szaga volt a keveréknek?

Milyen szine volt a keveréknek?

Hogyan valtozott a keverék erjedés kdzben?

3. Teszt

Mennyi id6 alatt készult el a joghurt, amikor a keveréket a kovetkez6

hémeérsékleteken inkubaltuk?
20°C -
40°C -




SW1 - Joghurtkisérlet: kovetkeztetések

Joghurtkiseérlet —
kovetkeztetesek

1. Mi okozta a tej joghurtta valasat?

. Hogyan nevezzik ezt a folyamatot?

. Magyarazd el a kulonbségeket az 1. és 2. kisérlet kozatt!

. Milyen tipusu és nevl mikrobakbadl lehet joghurtot
késziteni?

. Miért tartott tovabb a joghurt készitése 20°C-on, mint
40°C-on?

. Az inkubalas el6tt steril kanallal kellett megkeverni a
keveréket (5. [épés). Mit gondolsz, mi torténhet, ha
piszkos kanalat hasznalunk?




