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Man kan fremstille alkohol på mange forskellige måder. Den mest almindelige proces har været brugt i mange århundreder. Her tager man organiske produkter, der indeholder sukkerstoffer, og får dem til at gære. Det kan være kartofler eller frugt.

For at lave alkohol, skal gæringen foregå uden ilt. Derfor skal gæringen ske i en lukket beholder. Ved gæring uden ilt bliver der dannet både alkohol og kuldioxid. Hvis gærcellerne får ilt, danner de vand og kuldioxid i stedet for alkohol og kuldioxid. Kuldioxid bliver til en gas ved stuetemperatur, og den fordamper i gæringsprocessen.
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Når en gærcelle forbrænder sukker, får den mest energi ud af det, hvis der er ilt tilstede. Så omdanner gærcellen sukkeret helt til kuldioxid og vand. Men i et lukket gæringskar opbruger gærcellerne ilten. Nu får de mindre energi ud af sukkeret, og i stedet for kuldioxid og vand dannes der alkohol og kuldioxid.

[image: ]Alkohol er giftig for gærcellerne. Så når koncentrationen af alkohol i gæringsbeholderen kommer op på ca. 12 %, stopper væksten af gærcellerne. Dermed dannes der ikke mere alkohol. Hvis man vil opnå en højere koncentration end 12 % alkohol, skal alkoholen destilleres. Destillation betyder, at man adskiller to eller flere stoffer ved kogning. 


Kræftens bekæmpelse – OM ALKOHOL et undervisningsmateriale til unge.
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CAERING AF SUKKERSTOFFET <LUKOSE UDEN ILT

C.H,,0, 2CH,CH,OH + 2CO,
—
Sukker geering Alkohol + Kuldioxid
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respiration AF SUKKERSTOFFET GLUKOSE MED ILT
CH,0, + 60, 6H,0 + 6CO,
—

Sukker + It respiration Vand +  Kuldioxid
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HVAD ER GreR?

Geer er en svamp, som ogsa kaldes gaer-
svamp. Geerceller er ganske sma. | en
pakke bagegeer pa 50 gramer der ca. 500
milliarder geerceller. Svampene far energi
ved at nedbryde organisk materiale. Det
kan f.eks. komme fra sukker. Derfor far
geer-svampe i alkoholproduktion typisk
tifert sukkerstoffer som energi.





