Vilket socker féredrar jasten?

Teori: Nar du ska tréna infor ett langt lopp t ex Vasaloppet sa ska du fylla pa din

Inledning reservnaring med kolhydrater. Det finns olika sorter av kolhydrater och kroppen
forbrukar de olika kolhydraterna olika snabbt. Du ska testa vilken kolhydrat som
jast tar upp snabbast. | denna laboration bryter jast ner kolhydraterna anaerobt
(utan tillgang till syre) enligt formeln:

CeH1206 — 2CoHs0H + 2C0,(g)
Du ska mata bildad mangd koldioxid nar du “matar” jasten med olika
monosackarider, disackarider och polysackarider.

Material Material: 20% l6sningar av:

Monosackarider: glukos, fruktos, galaktos,
Disackarider: sackaros, maltos, laktos,
Polysackarider: starkelse, cellulosa

50% jastsuspension (50 g jast och 50 cm?vatten)
sma E-kolvar (en per kolhydrat)

ballonger (lika manga som antal kolvar)
vattenbad p& 40-44°C

Riskbedomning Laborationen har liten risk.
En fullstdndig riskbedémning ges av undervisande ldraren.

Utférande Utférande: Vilj ut vilka kolhydrater du ska testa. Fér varje sockerart halls 20 cm?®
av kolhydratlésningen och 10 cm?® av jastsuspensionen i en E-kolv. Tra en ballong
over kolvmynningarna. Stall i vattenbad. Mt tiden tills ballongen fylls med
koldioxid eller mat diametern pa ballongen efter en viss tid. Ta sackaros som
referensldsning. Hur kan du testa att ballongen innehaller koldioxid?

Skriv rapport: Forsok att finna en forklaring till dina resultat!
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Till lararen

Underlag for Inga markespliktiga kemikalier
riskbeddomning

Teori Man finner att glukos, fruktos och sackaros fermenterar (jaser) bra. Galaktos,
laktos och starkelse fermenterar inte lika bra. Vissa jaststammar fermenterar
maltos lika bra som glukos. De kan ha hogre maltasaktivitet an ”“vanlig” jast.
Frystorkad jast gar bra att anvanda men behover forst “vackas upp” i lite hogre
temperatur. Se pa forpackningen. Koldioxiden pavisas med kalkvatten. Da det i
denna laboration gar at stora mangder av kolhydrater till en hel klass kan man
variera mangd sackaros och jast enl forslag
Mangd strosocker. Tag 5g, 10g, 20g och 40g strosocker Titta pa inverkan. 20 g ar
det basta. Om man tar for mycket blir sockerhalten fér hég och vatten dras ur
jastcellerna och de dor(/paverkas).

Temperaturens inverkan. Studera 20 g socker vid olika temperaturer. Valj isvatten
(mycket ldngsamt), rumstemperatur (ldngsamt), 37°C (det basta) och 50°C (for
hogt, proteinerna denatureras).

Variera mangd jast eller jamfor frystorkad jast, vanlig jast och jast for sota degar.

@ @ @ [F-3,4-6,H,G]
BY NC 201 7_02_24

Komilarsras Resuricantrom www.krc.su.se


http://www.krc.su.se/

