Alkohol-forløb	Science	2017
[bookmark: _GoBack]Forsøg med gæring

Lidt teori om gæring
Gær kan omsætte sukker både aerobt (ilt er tilstede) og anaerobt (uden ilt). Ved en aerob omsætning dannes der kuldioxid og vand, mens der ved en anaerob nedbrydning dannes ethanol (alkohol) og kuldioxid. Gærcellerne får energi ved begge processer, men de får det største udbytte fra den aerobe proces. 

Aerob omsætning: 
C6H12O6 (aq)  +  6 O2 (g)     6CO2 (g)  +   6 H2O (l)   +   Energi   	(respiration)

Anaerob omsætning:  
C6H12O6 (aq)      2 CO2 (g)   +    2 CH3CH2OH (aq)  +   Energi 	(gæring) 

For at der kan foregå en alkoholproduktion, må der ikke være ilt tilstede, der skal være anaerobe forhold. Derudover afhænger mængden af den alkohol der producers af mængden af tilsat gær og af faktorer der har betydning for gærcellernes vækst og trivsel blandt andet temperaturen, mængden af kulhydrat og kulhydrattypen.

Ved stuetemperatur har CO2 en densitet på 1,80 g/l, mens oxygen har en densitet på 1,33 g/l. Det betyder, at kuldioxiden lægger sig som ”en dyne” over gæropløsningen, og den fortrængte luft slipper ud gennem kanylespidsen. Der er med andre ord tale om en udadgående luftstrøm, der medfører at miljøet i glasset bliver anaerobt.

Undersøgelses princip:
Gæringsprocessen undersøges i nogle små glasflasker med gummiprop, hvorigennem der er stukket en kanyle. Den dannede kuldioxid (CO2) kan afgives til omgivelserne gennem kanylen, når der opstår overtryk i flasken. Afgivelsen af kuldioxid giver anledning til et vægttab, hvorved flaskens indhold bliver lettere. Jo større gæringsaktivitet, des større vægttab. 
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Ved forsøgets start er der ilt (O2) i flaskerne, denne opbruges dog hurtigt af gæren, og der bliver anaerobe forhold i flaskerne. Den kuldioxid, som gæren danner, skubber ilten ud af flasken. 
Ved at veje flasken til tiden 0 og efter mindst 24 timer får man et mål for den dannede CO2 og dermed et mål for mængden af den producerede alkohol.

Materialer og opstilling:
7 flasker á 100 mL med tilhørende gummipropper 
Kanyler
Vægt med 3 decimaler
Gær (skal være frisk)
Vand fra vandhane 
Sukker
Mærkater
 

Vælg hvilken parameter I vil varierere og hvilke der skal holdes konstante (variabel kontrol)



1. Forsøgsvejledning til ”mængden af tilsat gær”:
Skriv syv mærkater, med flaske-nummer 1 til 7, holdnavn og klasse. 
Sæt mærkaterne på de 7 flasker.

Fyld 80mL vand i hver af de 7 flasker. 
Hæld 5g hvidt sukker i hver af de 7 flasker. 

Tilsæt til hver af flaskerne forskellige mængder af gær, f.eks.  5,0 g, 3,0 g, 1,5 g, 0,5 g, 0,125 g, 0,062 g og 0,0 g
Indfør den præcise gærmængden i udleveret skema.

Proppen sættes let  i og alle 7 flasker rystes, så blandingerne er homogene (ensartede). Det er vigtigt at proppen slutter tæt, så der ikke kan komme ilt ind i flasken og ødelægge gæringen, men lad også være med at trykke den for hårdt i, så proppen ikke kan tages af igen.

Der stikkes en kanylespids FORSIGTIGT (de knækker og bøjer nemt) igennem gummiproppen. Kanylen skal stikkes helt igennem proppen.  
Når kanylen først er sat i må flaskerne ikke rystes. Dette er for at undgå at sukker- og gæropløsningen blokerer kanylen. 

Flaskerne og deres indhold vejes på en 3-decimal vægt ved forsøgets start og efter mindst 24 timers gæring. Indfør resultaterne i udleveret skema.



2. Forsøgsvejledning til ”mængden af tilsat kulhydrat (sukker)”:
Skriv syv mærkater, med flaske-nummer 1 til 7, holdnavn og klasse. 
Sæt mærkaterne på de 7 flasker.

Fyld 80 mL vand i hver af de 7 flasker. 
Hæld 1g gær i hver af de 7 flasker. 

Tilsæt til hver af flaskerne forskellige mængder af hvidt sukker: 32g, 24g , 16g, 8g , 4g , 2g og 0g.
Indfør den præcise mængde af sukker i det udleveret skema.

Proppen sættes let  i og alle 7 flasker rystes, så blandingerne er homogene (ensartede). Det er vigtigt at proppen slutter tæt, så der ikke kan komme ilt ind i flasken og ødelægge gæringen, men lad også være med at trykke den for hårdt i, så proppen ikke kan tages af igen.

Der stikkes en kanylespids FORSIGTIGT (de knækker og bøjer nemt) igennem gummiproppen. Kanylen skal stikkes helt igennem proppen.  
Når kanylen først er sat i må flaskerne ikke rystes. Dette er for at undgå at sukker- og gæropløsningen blokerer kanylen. 

Flaskerne og deres indhold vejes på en 3-decimal vægt ved forsøgets start og efter mindst 24 timers gæring. Indfør resultaterne i udleveret skema.




3. Forsøgsvejledning til ”temperaturen”:
Skriv 12 mærkater, med flaske-nummer 1a+b til 6a+b, holdnavn og klasse. 
Sæt mærkaterne på de 12 flasker.

Fyld 80 mL vand i hver af de 12 flasker. 
Hæld 10g hvidt sukker i hver af de 12 flasker. 
Afvej og hæld 1g gær i flaske 1a, 2a, 3a, 4a, 5a og 6a.

Proppen sættes let  i og alle 12 flasker rystes, så blandingerne er homogene (ensartede). Det er vigtigt at proppen slutter tæt, så der ikke kan komme ilt ind i flasken og ødelægge gæringen, men lad også være med at trykke den for hårdt i, så proppen ikke kan tages af igen.

Der stikkes en kanylespids FORSIGTIGT (de knækker og bøjer nemt) igennem gummiproppen. Kanylen skal stikkes helt igennem proppen.  
Når kanylen først er sat i må flaskerne ikke rystes. Dette er for at undgå at sukker- og gæropløsningen blokerer kanylen. 

Flaskerne og deres indhold vejes på en 3-decimal vægt ved forsøgets start.

Flaskerne sættes i par (a+b) ved forskellige temperaturer: ca. -15 °C, 5 °C, 10 °C, 20°C, 30 °C og 50 °C.  Indfør de præcise temperaturerne i udleveret skema.

Flaskerne og deres indhold vejes på en 3-decimal vægt efter mindst 24 timers gæring. Indfør resultaterne i udleveret skema.



2
	
image1.png




