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Cwiczenie 1
Metody wyjalawiania surowcow
wykorzystywanych w procesach
biotechnologicznych



Przebieg ¢wiczenia 1 :

Doswiadczenie 1.

Materialy i odczynniki:

. Serwatka z zaktadu mleczarskiego
. Autoklaw

4 Lampa UV

. Filtry membranowe

. Pozywki mikrobiologiczne

. Cieplarka z temp. 180°C

Wykonanie:
e proba kontrolna — serwatka bez sterylizacii

Przygotowac rozcienczenia dla serwatki bez sterylizacji. Do 6 probowek typu Eppendorf doda¢
900pl NaCl. Wykonaé rozcienczenia do 10° wg zasady:
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Na pozywke mikrobiologiczng wysiaé rozcienczenie 10" i 10°, przy uzyciu gtaszczki dokona¢
posiewu powierzchniowego. Wstawi¢ hodowle do cieplarki z temp. 37°C.

* sterylizacja w autoklawie
Do czystej kolby doda¢ 20 ml serwatki. Kolbe zakry¢ folig aluminiowa i wstawi¢ do autoklawu —
program automatyczny 121°C
Po wyjeciu z autoklawu na szalki Petriego z pozywka posia¢ metoda powierzchniowg 100 pl
serwatki po autoklawowaniu. Wstawi¢ do cieplarki z temp. 37 °C.

* sterylizacja termiczna na sucho
Na podtozu TSB odcisna¢ szpatutke po sterylizacji termicznej (3 godz. w 180 °C). Wstawié
hodowlg do cieplarki.

* sterylizacja UV
Do krystalizatora wla¢ 20 ml serwatki. Wstawi¢ na 24 godziny pod lampe UV.
Do sterylizacji wysia¢ na szalki 100 pl serwatki. Wstawi¢ do cieplarki z temp. 37 °C.




* filtracja
Napehi¢ strzykawke serwatka. Nastepnie natozy¢ filtr strzykawkowy i przefiltrowac serwatke.
Przefiltrowang serwatke wysia¢ na szalki Petriego. Wstawi¢ do cieplarki z temp. 37 °C.

Doswiadczenie 2.

Dokonanie oceny surowca przed procesem utrwalenia:
Surowiec (§wieza marchew) po obraniu i rozdrobnieniu musi zosta¢ poddany przez zespo6t ocenie na
ktora} skladajq si¢ nastepujace elementy:
pomiar pH za pomoca pehametru lub papierka wskaznikowego
* pomiar barwy
* ocena sensoryczna surowca wg podanych kryteriow
- wyglad og6lny skala 1-5 (1- najgorszy, 5-najlepszy)
- zapach skala 1-5
- konsystencja skala 1-5
- smakowito$¢ skala 1-5

Sterylizacja:

Do zlewki doda¢ starta marchewke i 100 ml 0,9% roztworu NaCl. Zakry¢ zlewke folig aluminiowa.
Wstawi¢ do autoklawu w temp. 121°C, czas procesu 20 minut. Po sterylizacji ochlodzi¢ zimng
wod3.

Dokonanie oceny surowca po sterylizacji:
* pomiar pH za pomocg pehametru lub papierka wskaznikowego
* pomiar barwy
* ocena sensoryczna surowca wg podanych kryteriow
- wyglad og6lny skala 1-5 (1- najgorszy, 5-najlepszy)
- zapach skala 1-5
- konsystencja skala 1-5
- smakowito$¢ skala 1-5




KARTA PRACY

Doswiadczenie 1.

e proba kontrolna — serwatka bez sterylizacii

ilo$¢ kolonii 10" -
ilo$¢ kolonii 10° -

e sterylizacja w autoklawie
1lo$¢ kolonii -

e sterylizacja termiczna na sucho
1lo$¢ kolonii -

e sterylizacja UV
1lo$¢ kolonii -

e filtracja
1lo$¢ kolonii -

Doswiadczenie 2.

Warto$¢ ocenianych
parametrow przed
procesem bez NaCl

Warto$¢ ocenianych
parametrow przed
procesem z NaCl

Warto$¢ ocenianych
parametrow po procesie

pH

Barwa

Wyglad ogblny

Zapach

Konsystencja

Smakowitos$¢




