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FIORI DI MUFFA

Alcuni giorni fa abbiamo lasciato sul tavolo yogurt

aperto. Dopo alcuni giorni abbiamo osservato chs

il livello dello yogurt si era abbassato di 2/3. (era
scomparsa completamzante 'acqua) Sulla superfi-
cie dello yogurt erano apparse due grosse muffe

roionde. Al micrc;scopio abbiamo osservato questa
muffa ; essa é composta da tante piccole spore di
penicillum. Oggi pomeriggo abbiamo osservato det
fermenti lattici disidratati e conservati in latte in

polvere (LACTOBACILLI) che abbiamo poi messi in

un barattolo riempito a meta di latte.
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LE TIGELLE

Questa mattina siamo andal in mensa a
preparare l'impasto pei iare ie “igelie.
La cuoca ha messo kg 1 di farina ir una
terrina,ha stemperato un paccheiic di ilovi-
to di birra in un tegamino conicnenis
acqua calda . Ha poi unito gl'ingredienti, ag-
giungendo un po’ di olio e di sale. Ha impa-
stato il tutto @ lungo e lo ha riposto in una
terrina a lievitare .Erano le 9,185 quando
abbiamo messo la pasta a lievitare al cal-
duccio del termosifone. Dopc 45 minuti 1=
pasta era ben lievitata ed era aumentata
di volume. L'abbiamo teccata e constatato
che era calda.| batteri (SACCAROMICETI)
utilizzando lo zucchero della farina hanno
fermentato e cio ha fatto lievitare {a farins

slessa producendo calore.
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La pasta,dopo 1b 41;55”53 lievitata aumen-
tando enormemente di volume e cidé ha pro-
vacato, sulla superficie esterna, delle stria-
ture (crepe). Siamo scesi in cucina; rimpa-
stato la pasta, ne abbiamo fatio tante cre-
scentine e le abbiamo cotte neli'apposito
stampo. Le abbiamo mangiate tutte con una
fetta di moriadella o di prosciuito fuorcheé
una di cus descriviamo ' interno. Quests i

\-;;j.presenta poroso. Le cavita sono formate

dal!e numeross bolie di gas (anidride
carbonica) dovute alia trsformazione dells
zucchero e alla morte dei batteri al contzi-
io co! calore. Queste bollicine permetiono

al pane di essere ben cotio e digeribile.
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DECOMPOSITORI

PREPARAZIONE YOGURT

1) Versare in una tazzina pulita i fermenti

~ vivi (lattobacilli liofilizzati),

2) Aggiungere due cucchiai di latte

‘3) Mescolare bene.

4) Continuare a mescolare sempre la cre-
ma ottenuia aggiungendo del latte, fino al
riempimento deila tazzina.

Il tempo di fermentazione varia da 6 a 8 ore.
Inizio fermentazione ore 9,35. |

Alie ore 16,35 (dopo 7 ore) verificheremo
se lc yogurt sara pronto. Lo yogurt dovra
poi essere messo in frigorifaro per solidifi-
carsi. La fermentazione deve avvenire in
uno stato di guiete assoluta

0Oggi 7 febbraio alie ore 8e 45’ abbiamo talio
dal frigorifero il tegame contenentelo yogurt.
Ne abbiamo messo un 20’ in un bicchiere e
Io apbiamo annusata e assaggpiate: lo yogurt

ara pronto. L'esperimento é riuscito.




MUFFE E BATTERI AL LAVORO

Alcuni giorni fa abbiamo messo in un barat-
tolo di vetro della carne e in tre piatii di
;.)lastica le seguenti cose: pane, mele, bana-
na, marmellata, limone. Oggi abbiamo os-
sesrvato che una muffa verde, simile a quella
riscontrata sullo yogurt, é apparsa su tulte le
sostanze contenute nei piatti, Le abbiamo
annusate: hanno uu odere acido, caratteri-
stico della muifa. Abbiamo osservato che la
muifa si & quasi completamente sostituita
alla pasta del pane. Abbiamo spezzato un
pezzetto di pane ammuffito e abbiamo po-
tuto vedere una polverina verde: SPORE
{celle di riproduzione nate dalia fermenta-
zione).Nel barattolo contenente la carne, la
famentazione dei batteri ha provocato la
decomposizione della carne sprigionando un
odo e molto sgradevoic. Anche sulla carne

si sono sviluppate delle muffe dello stesso

colore di gueile preddegnti.
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OSSERVAZION]
Dalle precedenti osservazioni abbiamo ac
quxss&@ che le muife : |
1) per svilupparsi hanno hésaén@ di acqua.
'2) che decompongono le ‘;s;@s%:anz;é attac-

catle.

3) che si sw@uppeae in rotondo e sono dz
colore verde marcio al centro e bianche
all’estremita.

4}Saono un insieme di piccoli “fili” (pené&é%—
lum -funghi).Le muffe si alimentano prele-
vando dali’ esterne sostanze complesse ap-
parienenti a organismi animali o vegetali
non solo di acqua,luce e aria come le pian-
te.L'istituto di microbiclogia di Modena ci ha
fornito del terreno coltura per micrergani-

smi e batteri




Il terreno di coltura é formato da agar (una
sostanza gelatinosa estratta da un’alga ma .
rina, offerto dall'ufficio igiene di Modena.
Esso & contenuto in provette sterilizzate

che noi ora diluiamo ( rendere fluido ) a
bagno maria. Il liquido ottenuto lo mettiamo
in 5 piastre sterilizzate e numerate,ben chiu-

se ermeticamente.

GRUPPO DI 0SSERVAZIONI

Elisa katia Marco Christian Cesare
Davide llaria Roberto Senia Simona

Elisa Alessandro Milena Serri lvan

a & T o

Monica Silvia Fabio Matteo
Nelle piastre abbiame aggiunto:

Piastra a: 1 cc di acqua potabile
N b: 1 cc di acqgua del Panaro
: piastra con carne

c
” d: piasira can sangue

X

piastra cen seole celtura.

woyfoTasne | [H.0fPpvaro CARNE LSANGUE
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Nelle piscine ben clorate questi batteri non ci sone
Esse vengono controllate una volta al mese.

Una volta al mese controlliamo le acque del Sec-
chia e del Panaro vicino agli scarichi ritenuti pit
pericclosi,dalla montagna al confine della provin-
cia{ per il Secchia con la provincia di Manto-

va e il Panaro con la provincia di Ferrara). Le con-
dizioni ecologiche dei due fiumi non sono stupende
a causa degli scarichi industriali e fognari perché
non ci sono ancora wtii guei depuratori che la
legge prevede. A volie troviamo anche le SALMO-
NELLE. [ vigili sanitari hanno il devere di controlla-
re gli scarichi autorizzati e abusivi ¢ di portare allo
Ufficio igiene, per le analisi di controllo, campioni
d’ acqua. Delle acque minerali in bottiglia non ana-
lizziamo guelie gassaie, cioc® addizionate di CO 2
(anidride carbonica).

Infaiti questa é un protettivo nei confronti dei ba -
t:ri perché nen vivono bene in ambienti ricchi di
CO 2. Spesso analizziamo le acque minerali natura-
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15 4 86
IGIENE

Le nostre mani

IPOTES! : Le nostre manij sono generalmen_

te sporche.

VERIFICA:

Questa mattina abbiamo fatto una prova psr
vedere se nelie nostre mani ci sono dej bat-
teri (staffilococchi).Abbiame messo a scig-
gliere, a bagnomaria, tre provette contenent;
terreno di coltura dj mannitolo.Appena sciol_
to I'abbiamo versato in tre piastre prestatc-
ci dall’ufficic igiene profilassi di Modena.
Con le mani ogni bambino ha quindi tocecato
leggermente il terreno dj coltura (ne! fratiem.-
po solidificato).Nella piastra n 1 hanno fatig
T'ssperimento j maschi,nella numero 2 Je
femmine e nelia numero 3 Matteo,dopg es-

sersi lavato le mani coj sapone,

Al
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IPCTESI DI ELISA V.

Secondo me ci verranno dej batteri anche
nella piastra numero 3 perché le nostre ma-
ni seno sporche,un po’,anche dopo averle
lavate. Nelle piastre numero 1 e numere 2
Ceé ne verranno molii perche le abbiamo

toccate in tanti,

I8 4 86
VERIFICA DI CONTROLLO

Piastra n'1 : sons nate una coionia nume -
rosissima di staffilococchi e tre muffe: due:
rosa e una verdina.

Piastra n.2 : sono nate una piccola colonia
di staffilococchi, dus muife bianche e due
verde marcio. |

Piastra n. 3:assenti gli stafﬁ_l_ococchi,sé no -
ta una muffa verde marcio.

CONCLUSIONE:
Quando le mani sono lavate col sapone so-

No veramente pulite percio, prima di mangia-
re,bisogna lavarsi le mani per evitare ma -

lattie che a volte possono essere gravi,
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Titolo: Osserviamo per conoscere
Sottotitolo: Anno scolastico 1985/1986

Collocazione: SC9

whéy

g;gaé Comune di Modena memo

Copyright 2022 © Comune di Modena.
Tutti i diritti sono riservati.

Per informazioni scrivere a: memo@comune.modena.it



https://documentaria.comune.modena.it/
mailto:memo@comune.modena.it

