Scenariusz lekcji: Zywnos$é liofilizowana — kosmiczna
technologia na Twoim talerzu

Przedmiot: Biologia, Edukacja Zdrowotna, Chemia
Grupa docelowa: Klasa 5-7 szkoty podstawowej
Czas trwania: 45 minut

Cele lekgcji

Cele ogdlne:
e Zrozumienie procesu liofilizacji jako metody konserwacji zywno$ci.
e Uswiadomienie sobie, dlaczego liofilizacja jest kluczowa w misjach kosmicznych i ma
zastosowanie w codziennym zyciu.
Cele szczegobtowe:
e Uczen potrafi opisa¢ proces liofilizacji i wyjasni¢ jego etapy.
e Uczen potrafi wyjasnic¢ pojecie sublimacji w kontekscie liofilizaciji.
e Uczen poréwnuije liofilizacje z innymi metodami konserwacji zywnosci (np. suszenie,
zamrazanie, kiszenie, konserwacja).
Uczen identyfikuje zalety i wady zywnosci liofilizowane;j.
Uczenh wymienia przyktady zastosowania liofilizacji w réznych dziedzinach (kosmos,
wojsko, turystyka).

Metody i formy pracy

e Metody: Pogadanka, praca w grupach, pokaz, dyskusja.
e Formy: Praca zbiorowa, praca w grupach.

Srodki dydaktyczne

Zywnosé liofilizowana (np. truskawki, banany, kawa) do degustaciji i obserwaciji.
Zywnosé suszona (np. rodzynki) do poréwnania.
Prezentacja multimedialna z grafikami i filmami.
Karty pracy (Zatgcznik 2).
Sugerowane materialy wideo i grafiki online:
(Uwaga dla nauczyciela: Ponizsze materiaty pochodzg z serwiséw na wolnej licencji. Przed
uzyciem prosze jednak zawsze weryfikowac aktualne warunki, aby zapewni¢ zgodnos¢ z
prawami autorskimi.)

e Film o procesie liofilizacji i przygotowywaniu positkow dla astronautow:

https://youtu.be/m-KKmRe4ipg?si=vKZXSvmL szxysZfx


https://youtu.be/m-KKmRe4ipg?si=vKZXSvmLszxysZfx

Przebieg lekcji
1. Wstep (10 minut)

Nauczyciel rozpoczyna lekcje od zagadki: "Jakie jedzenie jest bardzo lekkie, nie psuje sie przez
lata i smakuje prawie jak Swieze, ale mozna je zabra¢ w kosmos?" Nauczyciel inicjuje krotkg
dyskusje na temat tego, jakie sg znane uczniom sposoby na przechowywanie zywnosci i
dlaczego jest to w ogdle konieczne. Uczniowie w grupach dzielg sie swojg wiedzg i probujg
pogrupowac¢ metody konserwacji (np. mrozenie, suszenie, kiszenie/lkonserwacja), a
nastepnie poréwnujg je w dyskusiji z catg klasa, co jest pierwszym etapem do uzupetnienia
tabeli z Zatacznika 1.

2. Rozwinigcie (30 minut)

1. Poréwnanie metod (10 minut): Po wstepnej dyskusji nauczyciel prosi grupy o
podsumowanie. Wspdlnie wypetniajg tabele poréwnawczg na tablicy (zat. 1). Uczniowie
dzielg sie swoimi obserwacjami dotyczgcymi trwatosci, wagi i smaku. Nauczyciel inicjuje
dyskusje na temat, dlaczego jedzenie dla astronautéw wymaga specjalnej technologii,
innej niz te, ktére znaja.

o Materiat do wykorzystania: Zywno$é liofilizowana zakupiona w sklepie lub
fotografia

2. Teoria liofilizacji (10 minut): Nauczyciel wprowadza pojecie liofilizacji jako suszenia
sublimacyjnego. Wyjasnia, ze jest to zaawansowana metoda usuwania wody, ktora
zachowuje smak, wyglad i wartosci odzywcze produktu. Pokazuje krotki film na ten temat.
W tym momencie nauczyciel powinien przypomnie¢ lub wprowadzi¢ pojecie sublimaciji
jako przejscie substancji ze stanu statego bezposrednio w stan gazowy, z pominieciem
stanu ciektego.

o Materiat do wykorzystania: Film o procesie liofilizaciji.

3. Wady i zalety (5 minut): Uczniowie w grupach poréwnujg zywnos$¢ liofilizowang i
suszong, korzystajgc z probek. Nastepnie wypetniajg tabele z zaletami i wadami (zadanie
2), uwzgledniajgc koszty i trudnos¢ produkciji.

4. Zastosowanie (5 minut): Nauczyciel podsumowuje zastosowania liofilizacji poza misjami
kosmicznymi, np. w turystyce, wojsku czy do produkcji kawy instant.

3. Podsumowanie (5 minut)

Nauczyciel zadaje pytania podsumowujgce (zadanie 3) i podsumowuije, ze liofilizacja to
przyktad technologii kosmicznej, ktéra znalazta zastosowanie w zyciu na Ziemi. Podkresla, ze
innowacje z kosmosu czesto stuzg rozwigzywaniu problemow na naszej planecie.

Opracowano w ramach projektu Stowarzyszenia POLARIS-OPP pt. ,,Discovery Space Station”
wspotfinansowanego ze srodkéw Ministerstwa Edukacji Narodowej
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Zatgcznik 1: Konserwacja zywnosci - Technika

Metoda konserwaciji

Co to jest?

Przyklady

Suszenie

Usuniecie wody z zywnosci
przez odparowanie.

Owoce suszone, ziota, grzyby,
ryby suszone.

Wedzenie

Metoda, w ktorej zywnosc jest
poddana dziataniu dymu, co
konserwuje i nadaje jej
specyficzny smak i aromat.

\Wedliny, ryby, sery.

Pasteryzacja

[Technika utrwalania zywno$ci
poprzez podgrzewanie w
podwyzszonej temperaturze,
ale nie wyzszej niz 100°C.

Mleko, soki.

Sterylizacja

Metoda utrwalania zywnosci, w
ktérej jest ona podgrzewana w
wyzszej temperaturze niz
100°C, co zabija wszystkie
drobnoustroje.

Miesne, rybne i warzywne
konserwy.

Solanka

Konserwacja zywnosci poprzez
uzycie soli, ktéra wycigga wode
z produktéw i zapobiega

namnazaniu sie bakterii.

Kiszone ogorki, kapusta, ryby.

Mrozenie

Metoda, ktéra polega na
zamrazaniu Zywnosci w niskiej
temperaturze, co powstrzymuje
procesy biochemiczne i rozwoj
bakterii.

Owoce, warzywa, mieso.

Cukrzenie

Metoda, w ktorej zywnosc jest
poddana dziataniu cukru, ktory
dziata jak konserwant.

Dzemy, galaretki, konfitury.

Zywnosé liofilizowana

Produkt, z ktérego w niskiej
temperaturze i pod obnizonym
ciSnieniem usunigto wode (w

procesie sublimacii).

Owoce, warzywa, kawa instant,
jedzenie dla astronautow.




Zadanie 2: Liofilizacja — Wady i zalety

Podczas dyskusji w grupach, wypisz wady i zalety zywnosci liofilizowane;j.

Zalety (+) Wady (-)

Zadanie 3: Liofilizacja po lekcji

Odpowiedz na pytania po lekcji.
1. Dlaczego liofilizacja jest idealng metodg konserwacji zywnosci dla astronautéw?
2. Podaj 3 przyktady liofilizowanej zywnosci, ktérg mozesz znalez¢ w zyciu codziennym.
3. Czy uwazasz, ze zywnos¢ liofilizowana ma szanse zastgpic¢ inne formy konserwacji w
przysztosci? Uzasadnij swojg odpowiedz.

Notatki:

Opracowano w ramach projektu Stowarzyszenia POLARIS-OPP pt. ,Discovery Space Station”
wspotfinansowanego ze srodkéw Ministerstwa Edukaciji Narodowej
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