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איך נשמור על החלב

מתאים לכיתה: ט' – י'
ידע מוקדם: לא נדרש
 מבוסס על מבנית  במסגרת PARSEL, 

הותאמה להפעלה בארץ על ידי: ד"ר דליה עובדיהו ושרה אקר 
דף עבודה לתלמיד

כמה מאכזב להוסיף חלב לקפה ובמקום נס קפה מתקבל נוזל מוזר ומלא גבשושים לבנים משונים. והטעם? חמוץ חמוץ....

כנראה שהחלב היה מקולקל. כולנו מודעים לחשיבות חלב ודברי חלב לתזונה. בפעילות זאת נלמד להכיר סוגים שונים של  חלב  ואת הרכבם.

בהמשך נבין את השפעת רמת החומציות על החמצת החלב והופעת משקעים, נבדוק את השפעת הטמפרטורה על שינוי ברמת החומציות של החלב.  

כצ'ופר נכין יוגורט   בטעמים שונים. 

אחרי פעילות זאת תוכלו להבחין  בין מזון בריא למזון מקולקל. 

פעילות 1: הכנה
צאו לביקור בסופרמרקט . תגלו להפתעתכם שישנם סוגים שונים של חלב .
1. בחנות שימו לב היכן מוחזקות אריזות החלב השונות ורשמו את הסוגים השונים והמותגים השונים של החלב.
2. קנו קרטון קטן של חלב מלא או קרטון של חלב עמיד (המורה יודיע לכל קבוצה איזה חלב  לרכוש)
3. מיד עם שובכם הביתה,  כתבו במחברת את הרכב החלב של החלב אותו רכשתם  ושימרו אותו במקרר. 
4. אל תשכחו להביא את הרשימה לבית הספר לשיעור לדיון כיתתי.
פעילות 2: המשך הפעילות בבית
בפעילות זאת תבדקו את השפעת הטמפרטורה על החומציות של החלב. כל קבוצה תבחן סוג חלב אחר ונשווה את התוצאות של כולם בכיתה. (בקרה)
1. רשמו על הקרטון את תאריך הניסוי 
2. פתחו את הקרטון ומיזגו כמויות שוות ל-3 כוסות חד פעמיות. כסו את הכוסות בחתיכת בד או בגאזה. סמנו את הכוסות במספרים 1-3 בעזרת מרקר. את כוס מספר 1 הכניסו למקרר, את כוס מספר 2 השאירו על השיש ואת כוס מספר 3 הציבו במקום החם ביותר בבית (ליד התנור או רדיאטור). קבלו מהמורה נייר pH עם הסבר על משמעות הצבעים שלו והמשיכו בשלב 3.
3.  במשך שבוע, בכל בוקר וערב בדקו את מצב החלב . הכינו טבלה של זמן הבדיקה מבחינת יום, שעה ותצפיות. קחו את כוס מספר 1 , בדקו אם נוצרו משקעים והריחו. טבלו את נייר ה- pH ושימו לצבעו. רשמו את הממצאים בטבלה.  אם החלב נראה תקין, מזגו עד  10 מ"ל לתוך כוס זכוכית והכניסו למיקרוגל ל- 15 שניות.  סכמו את התצפיות. חזרו על התהליך עם כוסות מספר 2 ו- 3 . 
פעילות 3: הכנת יוגורט

את היוגורט הכינו שבוע אחרי התחלת פעילות 2. 
יוגורט הוא תוצר של תסיסה גלקטית של חלב טרי בהשפעת תרבית. התרבית מכילה כמויות זהות של שתי בקטריות Sreptococcus Thermophilus    ו-   Bactobacillus bulgaricus  .הבקטריות מתסיסות סוכרים  ותוצר התסיסה של    הסוכר שנמצא בחלב, נקרא חומצה גלקטית, L(+) Lactic Acid 
 יוגורט 5% שומן מיוצר מחלב מלא טרי .  בפעילות זאת נכין יוגורט כאשר כמות קטנה של יוגורט מסחרי משמש כתרבית. 

1.בפעילות זאת  הינכם זקוקים לחלב פרה או כבשים  טרי ויוגורט טבעי מהסופרמרקט. 
2. שימו לב היכן מאוחסן היוגורט בסופרמרקט. ערכו רשימה של הסוגים השונים של היוגורט. 

3. בבית רשמו את מרכיבי היוגורט והכניסו למקרר. 

תהליך הכנת היוגורט:
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הביאו 140-200 מ"ל חלב טרי (3% של תנובה) לרתיחה על אש נמוכה . השאירו את החלב ברתיחה במשך 5 דקות. (הרתיחה נדרשת בעיקר כדי להרוג מיקרואורגניזמים בלתי רצויים. אם נוצרים משקעים בזמן הרתיחה,  החלב לא  מתאים להכנת יוגורט )
2. העבירו את החלב  לכלי זכוכית או קרמיקה וקררו ל- 450C . (לא להשתמש במד טמפרטורה רפואי)
3. קחו כמות קטנה (פחות מכפית) של היוגורט התעשייתי (עדיף יוגורט תנובה עם הפרחים הירוקים) ודללו אותו בכמות קטנה של חלב מורתח קר .   הוסיפו לחלב מסעיף 2  (450C)  וערבבו היטב בעזרת כפית. 
4. השאירו את התערובת  בטמפרטורה של 450C למשך 3-4 שעות מכוסה בחיתול בד או גאזה.
5. מניחים לתערובת להתקרר לטמפרטורת החדר ומכניסים למקרר. אחרי 5-6 שעות היוגורט מוכן. 
חומציות היוגורט, כמו חומציות החלב, גדלה כתלות בזמן וטמפרטורה לכן יש לשמור את היוגורט במקרר, שם ניתן לשמור יוגורט שבוע לפחות. היווצרות עובש על גבי היוגורט מעידה על כך שהיוגורט לא ראוי יותר למאכל אדם. 
פעילות 4: סיכום

בפעילות זאת נדון בכיתה על הניסוי. עליכם להציג בפני הכיתה את תוצאות הניסוי (פוסטר, מצגת או כל דרך יצירתית שתבחרו), להכין שאלות לחבריכם לצוותים האחרים אודות הניסוי ותוצאותיו. השוו בין חלב ליוגורט, בין הסוגים השונים ויוגורטים בטעמים שונים ותוספים שונים.
פעילות 5  :דף עבודה
השוואה בין  אוכל טבעי לאוכל עם תוספים (מזון מעובד)
כאשר אין חלב טרי משתמשים באבקת חלב להלבנת קפה או תה. על דופן הקופסה נתונה רשימת המרכיבים הבאים:
סירופ גלוקוז

שומן צמחי רווי

חלבוני חלב

חומר מייצב 340E
E551  חומר מונע גיוש (היווצרות גושים) anti-agglomerant

חומר מתחלב 471E   433  

חומר צבע E160a
נשאל את השאלות הבאות :

1. אילו  מהמרכיבים הגיעו מחלב?

2. מהו שומן חומצי רווי?
3. אילו מהמרכיבים הוא תוסף, זר לחלב, מה תפקידו?
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האם לדעתכם, ישנם תוספים מסוכנים לבריאות? הביאו דוגמאות .
 עבודה נעימה וטעימה! 
