DNA MICROE

Scuola Santa Marta
Classe lll secondaria di primo grado



MICRORGANISMO: gqualsiasi animale o
vegetale, procariote o eucariote, di
dimensioni microscopiche.

Sono esempil di microrganismi | batteri, |
funghi, le muffe, i lieviti e i virus.

Non sempre | microrganismi sono




Sono batteri a forma bastoncellare, che convivono
all'interno dell’organismo senza danneggiarlo, in

grado di fermentare il lattosio e frasformarlo in acido
lattico (FERMENTAZIONE LATTICA).

Lo yogurt € un alimento che si oftiene dalla o Sagtinn s R
\ . Lactobacillus
bulgaricus

MICRORGANISMI'IN CUCINA:
LATTOBACILLI !



1° ESPERIENZA DI LABORATORIO
ONE DELLO YOGURT

MICRORGANISMI IN CUCINA:
LATTOBACILLI



Procedimento:

Aggiungere il latte nel becher e riscaldare sulla piastra riscaldante
fino a 45°C.

Aggiungere lo yogurt e mescolare.

Mposto ottenuto in un barattolo di vetro e mantenerlo
| circa 45 °C per 12 ore.

MICRORGANISMI'IN CUCINA:
LATTOBACILLI




| lieviti sono microrganismi unicellulari simili ai funghi,
che trasformano lo zucchero in etanolo ed anidride
nica (FERMENTAZIONE ALCOLICA). LM )

ato in cucina & i h e
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MICRORGANISMI' IN CUCINA: LIEVITO
(SACCAROMYCES CEREVISIAE}



2° ESPERIENZA DI LABORATORIO
TRAZIONE DEL DNA DA SACCAROMYCES CEREVISIAE

nazioni genetiche

MICRORGANISMI' IN CUCINA: LIEVITO
(SACCAROMYCES CEREVISIAE)



2° ESPERIENZA DI LABORATORIO
DEL DNA DA SACCAROMYCES CEREVISIAE

LIEVITO
DI BIRRA
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MICRORGANISMI IN CUCINA: LIEVITO
(SACCAROMYCES CEREVISIAE)



Procedimento

Inserire 25 mL di acqua nella falcon
Aggiungere un cucchiaino di lievito
Agitare il composto senza far formare schiuma.

Aggiungere una puntina di sale e mescolare per farlo sciogliere.

Aggiungere due cucchiaini di sapone per piatti e agitare.
olumi dl succo d’'ananas, mescolare e lasciare

MICRORGANISMI' IN CUCINA: LIEVITO

(SACCAROMYCES CEREVISIAE}

do |la falcon, senza

| serve a
creare una
depressione
sulla cellula.
Il sapone per
piatti rende la
membrana
cellulare piu
fragile.

L’ fa
precipitare il
DNA.
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Cherlanda: la lezione era molto interessante, ci ha aiutato a
comprendere meglio il mondo microbico.

Leonardo: E’' stato molto interessante, soprattutto la parte
dell’estrazione del DNA.

0 molto.
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