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ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΕΣ ΑΣΚΗΣΕΙΣ 

1. Σύγκριση του pH της βροχής με το pH προϊόντων καθημερινής 
χρήσης (καύση οργανικών ενώσεων-φαινόμενο όξινης βροχής)

2. Εργαστηριακή παραγωγή γιαουρτιού

3. Ανάπτυξη ζυμομυκήτων στη μαγιά 
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Γιαούρτι με πέτσα ή 
φυσικό γιαούρτι που 

παρασκευάσατε εσείς
(2 κσ/λίτρο, αραιωμένο 

σε λίγο χλιαρό γάλα)

Οποιονδήποτε 
τύπο γάλακτος

Δεν απαιτείται, 
τυλίξτε το δοχείο 
με μια πετσέτα



Μερικά χρήσιμα tips:
• Βράστε σε μέτρια φωτιά για μερικά λεπτά (85–90 oC)→ αποδιάταξη οι πρωτεΐνες του γάλακτος, 

ευκολότερη συσσωμάτωση → κρεμώδες γιαούρτι. 
• Προσθέστε σκόνη γάλακτος (3 κσ/λίτρο) για καλύτερο αποτέλεσμα.
• Μην βράσετε πολύ → σκοτώνονται τα  βακτήρια και δεν θα πήξει. 
• Μόλις το γάλα αρχίσει να βράζει, αποσύρετε την κατσαρόλα από τη φωτιά και το αφήνετε να 

κρυώσει.



Προσοχή, πήζει και 
κατά τη μεταφορά και 

το ανακάτεμα 
αλλοιώνεται η υφή 

του.





 

 

 

 

 

 
 

Φύλλο εργασίας 







Αναλογίες υλικών:
250 γρ αλεύρι
½ κουταλάκι αλάτι
1 κοφτό κουταλάκι ζάχαρη
4 γρ μαγιά στιγμής
150 ml νερό

Παρασκευή ζύμης

Οδηγίες παρασκευής:
- Ζεσταίνετε ελαφρά το νερό.
- Ρίχνετε αμέσως τη ζάχαρη και το 

αλάτι και ανακατεύετε καλά.
- Ρίχνετε τη μαγιά και μετά σιγά-

σιγά το αλεύρι και ζυμώνετε μέχρι 
να απορροφηθεί όλο το αλεύρι.







Αρχική κατάσταση ζύμης Ζύμη όταν αρχίζει να  εμφανίζει 
σημεία κατάρρευσης



Καταγραφή όγκου ζύμης στις διάφορες συνθήκες

Πάγος Θερμοκρασία 
δωματίου

37 oC 45 oC 70 oC 

0΄ 20 ml 20 ml 20 ml 20 ml 20 ml

5΄ 20 ml 21 ml 25 ml 27 ml 30 ml

10΄ 20 ml 22 ml 28 ml 32 ml 34 ml

15΄ 20 ml 25 ml 32 ml 37 ml 35 ml

20΄ 20 ml 26 ml 42 ml 45 ml 35 ml

25΄ 20 ml 27 ml 45 ml 50 ml 36 ml

30΄ 20 ml 28 ml 50 ml 54 ml 36 ml

35΄ 20 ml 30 ml 52 ml 54 ml 36 ml

40΄ 20 ml 32 ml 53 ml 55 ml -

45’ 20 ml 33 ml 55 ml 55 ml -

50΄ 20 ml 35 ml 55 ml 55 ml -

55΄ 20 ml 37 ml 55 ml - -

60΄ 20 ml 38 ml - - -



Παρατηρήσεις

1. Η ποσότητα της ζύμης ήταν ίδια σε όλους τους δοκιμαστικούς σωλήνες και ο 

αρχικός της όγκος 20 ml.

2. Λόγω έλλειψης υδατόλουτρων, αλλά και για διευκόλυνση της ταυτόχρονης 
καταγραφής των αποτελεσμάτων, ο πειραματισμός στις 3 διαφορετικές 
θερμοκρασίες (37 oC, 45 oC, 70 oC) δεν έγινε ταυτόχρονα. 

3. Χρησιμοποιήθηκε η ίδια αρχική ζύμη σε όλες τις μετρήσεις, η οποία -όσο 
ήταν σε αναμονή- διατηρήθηκε στο ψυγείο. 



Φύλλο εργασίας 

πάγος

70 oC 

37 oC 45 oC 

θερμοκρασία 
δωματίου





Ευχαριστούμε για τη συμμετοχή σας


