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Mordtter pdverkas, precis som alla andra organismer, av bakterier
som finns i deras omgivning. | det hdr forséket kommer bakterier
som finns naturligt i jorden, framforallt fran sldktet Bacillus att vdxa
till. Dessa bakterier dr sporbildande och dr vanligt forekommande i
naturen.

Sédkerhet

e Okinda mikroorganismer kan eventuellt odlas upp. Laborationen ska genomféras
i laborationssal. Petriskalar ska ej 6ppnas efter inkubering.

e lakttag forsiktighet i samband med kokande vatten.

Material
* 1 morot (otvittad)

e 5 tomma petriskalar (eller plastmuggar och gladpack)

e Kniv

Kastrull (eller bagare) och kokplatta

e Pincett

Utforande

OBS! Skilj inte av moroten.

1. Skir moroten i 3-4 mm tjocka skivor utan att ta pa den i onédan. 5 eller 10 ski-
vor behovs.

2. Lagg en eller tvd morotsskivor (beroende p& hur ménga som far plats) i en pet-
riskél (eller i plastmugg som sedan ticks med gladpack).

3. Ligg 4-8 morotsskivor i kokande vatten. Starta tidtagningen nar du lagger i
morotsskivorna. Ta upp en eller tvd morotsbitar it gdngen med hjilp av en pin-
cett; efter 1 minut, efter 2 minuter, efter 5 minuter och efter 10 minuter. Ligg
bitarna i petriskélar (eller plastmuggar som ticks med gladpack) direkt efter du
tagit upp dem fran det kokande vattnet.
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6.

Mirk petriskdlarna/muggarna med koktid och gruppens namn.

Tri en plastpase 6ver petriskdlarna sd att morotsbitarna inte torkar ut alterna-
tivt taick muggarna med plastfolie/gladpack.

LAt std i rumstemperatur i cirka en vecka.

Analys av resultat

Studera morotsskivorna utan att dppna petriskilen eller ta bort plasten fran muggen.
Morotsbitar som ir slemmiga borjar 16sas upp pé grund av kraftig bakterievixt.

Borja med att studera morotsskivorna som inte kokats. Hur ser dessa ut jaimfort
med de andra? Vad tror ni har hint med bakterietillvixten?

Studera morotsskivorna som kokats i 1, 2 eller 5 minuter. Hur skiljer sig dessa
fran de okokta skivorna? Hur péverkas moroten av kokningen, hur paverkas bak-
terierna? Forsok forklara utifrdn de resultat som du har fatt.

Titta p& morotsskivorna som kokat i 10 minuter, hur ser dessa ut och vad har
hint? Hur paverkas bakterierna av att ha kokat s linge som 10 minuter? Bacil-
lus ar sporbildande bakterier, hur kan detta forklara de resultat som ni har fatt?

Tips!

Denna elevinstruktion hittar du pa Bioresurs webbplats under Resurser och Mikrobio-
logi. Dar finns dven en kort lararhandledning.
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https://www.youtube.com/watch?v=IbY122CSC5w

