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Hãy ghép tên những sản phẩm có ứng dụng nấm men
trong sản xuất với mỗi hình cho phù hợp.

Bánh bao

Rượu cần

Cơm rượu
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Lắng nghe – Quan sát – Nhận xét



Chia sẻ với bạn một số sản phẩm được làm từ nấm men mà
gia đình em sử dụng trong đời sống hằng ngày.

Lắng nghe – Quan sát – Nhận xét

Làm bánh mìLàm kim chi Làm cải chua Làm bột nêm



Nấm men được con người ứng dụng nhiều
trong đời sống như sản xuất rượu (rượu cần,
rượu nếp,..), bia, nước giải khát, bột nêm,…







Em tập làm nhà khoa học: “Tìm hiểu tác dụng của nấm men
với bột mì”
Chuẩn bị:
 200 g bột mì, 100 ml nước.
 15 g nấm men.
 Hai bát ta và hai đĩa.
Thực hiện:
 Chia đều 200 g bột mì vào hai bát to.
 Bát đối chứng: Trộn đều 100 g bột mì với 50 ml nước.
 Bát thí nghiệm: Trọn đều 100 g bột mì, 50 ml nước, 15 g nấm men.
 Nhào trộn kĩ bột mì, vo tròn khối bột và ủ ở nhiệt độ phòng trong 1

giờ. (Lưu ý: Cần thực hiện theo đúng thứ tự: bát đối chứng trước,
bát thí nghiệm sau.



Hãy mô tả lại các bước thực hiện trong mục
Em tập làm nhà khoa học.



Quan sát, so sánh kích thước của khối bột mì có trộn nấm men và khối
bộtmì không trộn nấmmen.

Giải thích kết quảmà em quan sát được.
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Khối bột mì trộn nấm men nở
to hơn khối bột mì không trộn
nấmmen.



Lắng nghe – quan sát – nhận xét

Kết quả mà em quan sát được
là do men được ủ khiến bột trở
nên phồng xốp và nở to ra.

Giải thích kết quảmà em quan sát được.



Nhóm thực hiện đúng các bước thí nghiệm

Nhóm có phần giải thích chính xác nhất.

Cuộc bình chọn về chủ 
đề khoa học 



Nấm men có tác dụng làm tăng độ nở cho
thực phẩm như bánh mì, bánh bao,… giúp
cho bánh phồng, xốp mềm hơn



Tạm biệt và hẹn 
gặp lại 


