Materialer (til 4 portioner)

Ovelse - 8falconrer (15 ml)
250 ml meelk

Beegerglas 250 ml

Unders¢g Baegerglas 1000 ml/gryde

1 yoghurt naturel

pasteurisering . Vondbad

Bunsenbraender
Trefod
Sk&lmedis

Koleskab

Lees begge sider
grundigtigennem, NB! Alle materialer skal veere s&

inden | gérigang rene og sterile som muligt.

Fremgangsmade

1. Tagto falconrer og heeld 10 mimaelk op i hver, og skru ldget godt pé. Seet dem
pd kol med det samme. Maerk begge glas med et K" for "kontrol”.

2. Ger et vandbad klar med en liter vand, som varmes op til 90°C. Hold
temperaturen. Undersag, hvor lang tid det tager at varme 10 mlvand (eller
meelk) ito falconrer op til 72°C. T kan méle pé& det ene og kontrollere med det
andet.

3. Heeld 200 ml meelk op i et baegerglas og tilseet 1 ml yoghurt. Herved tilseettes
meelkesyrebakterier til meelken. Rer yoghurten godt ud, og lad den st& i fem
minutter.

4. Fyld fire falconrer op med 10 mlblanding. Skru ldget godt pd de to, og meerk
dem "UP" for "upasteuriseret”. Disse md ikke &bnes igen, da der foregdr
opformering af mikroorganismer.

5. Placer de to andre falconrer i vandbadet i prescis lige sé& lang tid, som det tog
at varme vandet op til de 72°C + 15 sekunder. Herved dreebes de netop tilsatte
meelkesyrebakterier fra yoghurten. Nér tiden er géet, placeres rgrene iisbad, til
de er kolde.

6. Efter afkeling meerkes de to sidste rgr "P" for "pasteuriseret”. Disse ror placeres
ligeledesikgleskab. Observer de seks glas hen over et par dage.
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Hvad forventer |, der vil ske irerene (hypotese)?

Hvorfor er det kun mzelken i den ene type glas, der tykner? Og hvilke?

Hvorfor laver | to af hver slags? Kan | komme med forslag til forbedring af
undersggelsen?

Nér pasteurisering er en god made at fa meelken til at holde sig pd, hvorfor varmer
man det sa ikke mere op? Ogileengere tid? | kan evt. lave et par ekstra forsgg, men
f&d dem godkendt af jeres leerer forst.
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