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Grzyby do zadan specjalnych - wiem co jem!
Temat 2: Wykazanie zdolnosci fermentacyjnych drozdzy

Autor: dr hab. Anna Biedunkiewicz

Zalecany wiek uczestnikdow: 11-16 lat

Cele:

Uczniowie dowiadujg sie czym jest proces fermentacji i w jaki sposéb zachodzi.
Zaktadane efekty

e  Wiedza: Uczestnik zajec laboratoryjnych charakteryzuje grzyby jako organizmy cenne w
eksperymentach naukowych i procesach biotechnologicznych (m.in. procesie produkcji
spozywczej).

e Umiejetnosci: Uczestnik zajec laboratoryjnych postuguje sie podstawowymi metodami
wykrywania grzybdéw w organizmach zywych, glebie, wodzie i powietrzu. Uczen potrafi wykonaé
preparat mikroskopowy i samodzielnie poprawnie mikroskopowaé.

e Postawy: postepuje zgodnie z zasadami bezpieczeristwa i higieny pracy z materiatem
mykologicznym.

Potrzebne materiaty i pomoce dydaktyczne:

Kilka niewielkich butelek szklanych lub plastikowych.
drozdze swieze, drozdze liofilizowane, (na grupe) mate baloniki, rekawiczki ochronne (S), maseczki
ochronne, fartuchy jednorazowe (dla kazdego ucznia).

Wprowadzenie

Jak wygladaja mikroorganizmy, ktore petnig tak pozyteczna role dla cztowieka? Czy mozna je
hodowac¢ w warunkach laboratoryjnych? Dlaczego ciasto drozdzowe nie kazdemu ,,wychodzi”? Jak poprawic
sobie cere i wtosy stosujac kuracje drozdzami? Jakie czesci owocnika pieczarki zjadamy? To tylko kilka z wielu
pytan, na ktore mozna odpowiedzie¢ po zajeciach: ,,Grzyby do zadan specjalnych - wiem co jem”.

Grzyby sa spotykane w zyciu codziennym. Sa wykorzystywane w wielu gateziach przemystu, m.in. w
przemysle spozywczym. Jednokomorkowe grzyby - drozdze piekarnicze Saccharomyces cerevisie sa, ze
wzgledu na zdolnosci fermentacyjne, niezbedne do prawidtowego wypieku pieczywa, ciast drozdzowych czy
tez produkcji piwa, natomiast grzyby strzepkowe Penicillium roqueforti czy Penicillium cammeberti nadaja
niepowtarzalny, specyficzny smak serom plesniowym typu Roquefort, Gorgonzola, Camembert, Brie, Langres,
Coulommiers i Cambozola. Z kolei popularne owocniki pieczarki takowej Agaricus campestris czy pieczarki
dwuzarodnikowej Agaricus bisporus sa bogatym zrodtem witamin z grupy B, mikroelementow, a takze biatka i
sg chetnie stosowane w kuchni do wzbogacania smaku potraw.

Najbardziej wyszukane dania swiata niewatpliwie zawdzieczaja swdj smak obecnosci owocnikow
grzybow podziemnych, czyli trufli, ale na pewno nikt nie pogardzi tez smacznymi borowikami, rydzami czy
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kurkami. Grzyby sa tez chetnie wykorzystywane do komponowania diet niskokalorycznych oraz maja

wtasciwosci przeciwnowotworowe.

Przed zajeciami uczniowie mogg zastanowic sie gdzie mogg odszukac grzyby w srodowisku naturalnym.
Dodatkowo poszukac informacji na temat wykorzystywania grzybow w réznych gateziach przemystu.

Przebieg zajec

Fermentacja alkoholowa — rodzaj fermentacji, podczas ktérej z weglowodandéw pod wptywem enzymow
wytwarzanych przez drozdze powstaje etanol i dwutlenek wegla

drozdze
enzymy
CeH1,06 >2 C,H;OH + 2 C021

glukoza etanol dwutlenek wegla

Uczniowie wykonujg doswiadczenie stuzgce wykazaniu zdolnosci fermentacyjnych drozdzy (praca w
parach) - wykonujg czynnosci zgodnie z przygotowang instrukcja:

1. Wez trzy butelki.

2. Do pierwszej butelki dodaj:

Ciepta WODA + DROZDZE + CUKIER 3 tyzeczki
3. Do drugiej butelki dodaj:

Ciepta WODA + DROZDZE + CUKIER 1 tyzeczka
3. Do trzeciej butelki dodaj:

Ciepta WODA + DROZDZE

4. Na butelki natéz kolorowe baloniki.

5. Obserwuj reakcje, zapisz czas zachodzacych zmian.

Obserwacja zachodzgcego procesu fermentacji.
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Woyciagniecie i zanotowanie wnioskow.

Polecana literatura do tematu

Podreczniki:

Szweykowska A., Szweykowski J. Botanika T. i T. Il. Wyd. PWN. 2018

Atlasy:

Flick M. Atlas grzybéw. Oznaczanie, zbidr, uzytkowanie. Delta

Strony internetowe:

https://www.biol.uni.lodz.pl/sites/default/files/cwiczenia 4 podstawczaki.pdf
https://www.biol.uni.lodz.pl/sites/default/files/cwiczenia 2 workowce.pdf
http://www.pg.gda.pl/~krogu/Grzyby.pdf

http://www.uwm.edu.pl/wnz/sitefiles/file/mikrobiologia/tech cw3.pdf?fbclid=IwAR3vXvmdhWPbglkEW
JkQ5hLRaE-CMVuKziYPDESaTx7LSsjhTvn9501E76g

Konsultacje:

dr hab. Biedunkiewicz Anna, e-mail: alibi@uwm.edu.pl. Mozliwe jest réwniez zorganizowanie konsultacji

w formie webinarium lub wideokonferencji za posrednictwem Internetu.
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