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ייצור יוגורט ביתי(
ציוד וחומרים

1 ליטר חלב  3%

יוגורט (רצוי ביו- שימו לב להרכב היוגורט כפי שמופיע על העטיפה)

סיר

קופסת פלסטיק עם מכסה.

אופן ההכנה

1. חממו את החלב בסיר עד לתחילת הרתיחה (שימו לב לכבות את האש לפני הרתיחה, מפני  

   שחלב רותח נוטה לגלוש מהסיר)

2. מיזגו את החלב לתוך קופסת הפלסטיק והניחו לו להתקרר עד לטמפרטורה של 30-40 מעלות.

3. הוסיפו 2-3 כפות יוגורט לחלב המתקרר ובחשו. סיגרו את הקופסה ועטפו במגבת.
4. הניחו את הקופסה העטופה על שולחן למשך 8 שעות, בערך, ואז הכניסו למקרר למשך יממה. 

נסו לחשוב: מהו התהליך ומה גרם לו להתרחש?  מדוע משאירים את הקופסה עם החלב 8 שעות בחוץ ורק אז מכניסים למקרר?






( עובד ע"י ורד דנגור, שרה גונן ובתיה שר בהנחיית ד"ר יעל שוורץ  במסגרת הסדנה להטמעת תוכנית הלימודים החדשה במרכז הארצי למורי הכימיה, מכון ויצמן למדע.





(כל הזכויות שמורות – 2001 , המחלקה להוראת המדעים, מכון ויצמן למדע.     ( copyright
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