                     تعليم الموضوع: مراحل في عملية البحث العلمي  

        امامكم ورقة عمل في الموضوع: الحليب والبكتيريا 

طاقم النطوير: يعالا سوفير, تمار زدرمان, فيكي فينجر وزهافا يوسف, دورة العلوم والتكنولوجيا – سنة ج" – منطقة تل-أبيب , تقام في معهد فايتسمان – حزيران 2003 
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هدف البحث:

العوامل التي تؤثر على وجود البكتيريا في الحليب . 

سؤال البحث: 
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ما هي العلاقة بين ارتفاع دريجة الحرارة ووجود

 البكتيريا في الحليب ؟ 

فرضية البحث: 
     اذا رفعنا درجة الحرارة,           تركيز البكتيريا يقل                                                                                                                                   
                 

     المتغير غير المتعلق                    المتغير المتعلق   

     يقاس بدرجات تسلزيوس.         يقاس بواسطة لون الكاشف-

                                                     متيلين أزرق . 

تجربة: كشف البكتيريا في الحليب
المعدات المطلوبة:
· حليب مبستر الذي بقي في التبريد حتى تنفيذ اليجربة 

· حليب مبستر الذي بقي حوالي ساعة واحدة خارج البراد 
· 12 انبوب اختبار وفلينات (سدادات) 
· محلول متيلين أزرق 
· قلم تأشير 
· ميزان لقياس درجة الحرارة 
· قاعدة تسخين او غاز وعيدان كبريت 

سير التجربة:

أ . علم انابيب الاختبار بالارقام من 12-1 . 

ب. املأ الأنابيب 1-6 بالحليب المبستر الذي بقي في التبريد حتى لحظة تنفيذ التجربة . واعمل 

     حسب التعليمات الاتية : 

     انبوب رقم 2,1 اتركه في درجة حرارة الغرفة . 

     انبوب رقم 4,3 سخنه لدرجة حرارة c ْ50 . 

     انبوب رقم 6,5 سخنه لدرجة حرارة  cْ 100 . 

ج. اضف الى الانابيب 1-6 , 10 مل متيلين ازرق , اغلق الانابيب وانفضه جيدا . 

 د. سجل لون الحليب الذي حصلت عليه في القائمة امامك . 

ه. كرر العمليات التي في البند ب" وحتى د" في الانابيب 7-12 , لكن مع حليب مبستر والذي 

   بقي خارج البراد حوالي ساعة . 

قائمة لتسجيل نتائج التجربة : 


  نوع الحليب المفحوص                                      درجة الحرارة

                                                     درجة          

                                                     حرارة             c ْ50           c ْ100

                                                     الغرفة

حليب مبستر يبقى في البراد حتى

لحظة تنفيذ التجربة  


حليب مبستر والذي اخرج حوالي ساعة 

من البراد قبل التجربة  



أسئلة : 

1. اشرح , لماذا تكرر كل فحص مرتين ؟ 
2. اشرح . لماذا اجري فحص على حليب مبستر الذي بقي في التبريد حتى لحظة تنفيذ التجربة (انبوب1-6 ) , رغم الفرضية التي تقول ان البكتيريا تقتل في عملية البسترة كما يمنع التبريد تكاثرها ؟ 
5. في اي الانابيب وجدت بكتيريا فعالة؟ اشرح لماذا اكتشفت فيها فعالية البكتيرية , 

رغم مرور الحليب الذي وضع في هذه الانابيب في عملية البسترة ؟ علل اجابتك استناداً الى المعطيات التي جمعتها في التجربة . 

8. لخص نتائجك من التجربة . 
26. ابحث عن معلومات اخرى حول عمليات انتاج الحليب الذي نشربه (حليب عميد, 

حليب طازج وغيره) .

                                               فقرة معلومة: كاشف لمعرفة البكتيريا  


المتيلين- الازرق هو مادة فاحصة , الذي يمكن من فحص اذ ما كان هناك بكتيريا اولا في الحليب . عند اضافته الى حليب خالٍ من البكتيريا , نحصل على لون أزرق , ولكنه في الحليب الذي تتواجد فيه بكتيريا فإن اللون يختفي . 


تفسير ذالك هو : في البيئة المتواجد فيها الاوكسجين فان المادة الفاحصة يكون لونها أزرق, وعند غياب الاوكسجين فانها تفقد لونها . عند تكاثر البكتيريا في الحليب فانها تحتاج الى اوكسجين , وتركيز الاوكسجين في الحليب يقل, ولذالك يختفي اللون الازرق للمادة الفاحصة . 


حليب مبستر: الحليب هو وسط غذائي جيد للبكتيريا . والحليب الطازج الذي لم يمر بعملية غليان او بستره  , من الممكن ان تحتوي على بكتيريا مسببة للمرض, ومن بينها تيفوس , والسل وغيرها. ومن اجل حفظ منتوجات الحليب ومنع خرابها نتخذ بعض الطرق:  مثلا , 


البسترة. والبسترة تكون في درجة حرارة تقتل البكتيريا ولكنها لا تقتل الابداغ (נבגים) – c ْ60 – c ْ70. ليس من المعتاد تسخين الحليب الى درجة حرارة c ْ100 (أي, غليانه) لان ذالك يغير طعمه , ويؤثر على عمليات انتاج منتوجات الحليب المختلفة في المراحل القادمة .  

















