ВЛИЯНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ И ЖИРНОСТИ МОЛОКА НА ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТЬ КЕФИРНОГО ГРИБА

ЦЕЛЬ. Исследовать скорость получения кефира в зависимости от температуры и жирности молока.

ЗАДАЧИ.

1. Получить из разных источников (справочники, Интернет) информацию о кефирном грибе.

2. Исследовать скорость образования кефира в зависимости от жирности молока.

3. Исследовать скорость образования кефира в зависимости от температуры молока.

ОБОРУДОВАНИЕ: кефирный гриб, стеклянная посуда, молоко разной жирности.

 Для приготовления кефира в молоко вносят так называемые зерна кефира, внешне похожие на миниатюрные головки цветной капусты. Они содержат Lactobacillus bulgaricus (болгарскую палочку), дрожжи Saccharomyces kefir.
ХОД РАБОТЫ.
 Берем несколько грамм кефирного грибка и делим  на три равные части. Затем каждую часть положить в отдельный сосуд. Залить грибок  молоком разной жирности. На следующий день в это же время  поменять молоком той же жирности. Каждую пробу необходимо поместить в определенные условия: в холодильник (-3°С), на подоконник (+20°С), на кухонном столе (+25°С).
РЕЗУЛЬТАТЫ РАБОТЫ.

 Через некоторое время будет вкусный и полезный кефир. Постепенно грибок разрастётся и увеличится в несколько раз.

Молоко жирности 1,5 %, 2,5%, 3,4%.

Молоко сквашивалось   быстрее при жирности 3,4%.

	Жирность молока
	Температура
	Результат

	3.4%
	-3°С
	Молоко в кефир не превратилось.

	
	+20°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 20 часов.

	
	+25°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 18 часов.

	2.5%
	-3°С
	Молоко в кефир не превратилось.

	
	+20°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 22 часов

	
	+25°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 20 часов.

	1.5%
	-3°С
	Молоко в кефир не превратилось

	
	+20°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 24 часов.

	
	+ 25°С
	Молоко в кефир превратилось в течение 22 часов.


ВЫВОД
Чем больше жирность молока и температура, в которой находился гриб, тем быстрее получался кефир. Оптимальная температура образования кефира + 25°С, можно температуру повышать, но тогда потребуется использовать термос. Таким образом в домашних условиях можно получать ценный пищевой продукт.
