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Inledning

Nar du ska trdna infér en langvarig fysisk anstrangning, till exempel Vasaloppet, behéver
kroppen ett extra férrad med kolhydrater. Det finns olika sorters kolhydrater och
kroppen forbranner de olika kolhydraterna olika snabbt.

Denna laboration gar ut pa att uppskatta hur mycket koldioxid, CO, som bildas nar du
"matar” jast med olika sorters kolhydrater. Jast bryter ner kolhydrater anaerobt (utan
tillgang till syre) och bildar CO,. Nér jast bryter ner glukos sker féljande reaktion;

CsH120s — 2 CoHsOH + 2 CO2(g)

Mangden CO; &r ett matt pa hur stor nedbrytning som har skett. Du ska ocksa férsoka
bestamma vilken kolhydrat som jast snabbast tar upp.

Material
Sma E-kolvar (en per kolhydrat), ballonger (lika manga som antal kolvar), linjal,
tidtagare, termometer, vattenbad.

50 % jastsuspension (50 g jast och 50 cm?® vatten) och 20 % kolhydratlésningar (20 gram
socker till 100 ml vatten) Exempel pa kolhydrater: Monosackarider: glukos, fruktos,
galaktos. Disackarider: sackaros, maltos, laktos. Polysackarider: starkelse, cellulosa.

Utforande

1. Borja med att valj ut vilka kolhydrater du ska testa. Ta fram lika manga E-kolvar.
Upprepa punkt 2 och 3 for varje kolhydrat du ska undersoka.

2. Hall 20 cm® kolhydratlésning och 10 cm? jastsuspension i en E-kolv.

3. Tra entom ballong 6ver E-kolvens 6ppning. Stall E-kolven med ballongen i ett

vattenbad, med temperaturen 40-44 °C.

4. Mat hur lang tid det tar tills ballongerna fylls med koldioxid eller mat hur stor
varje ballong (ballongens diameter) har blivit efter en viss tid. Anvand en ballong

med sackaroslosning som referens.

5. Anteckna dina iakttagelser och sammanstall dina resultat i en
laborationsrapport. Kan du férklara resultaten?



Till lararen

Malgrupp [4-6, 7-9, Gy]

Teori

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 forpackning.

Om man vill kan koldioxiden som bildas pavisas med kalkvatten. Da det i denna
laboration gar at stora mangder av kolhydrater till en hel klass kan man variera mangden
sackaros och jast enligt forslag nedan.

Tips och forslag pa varianter av laborationen

Laborationen kan varieras genom att man tittar pa hur sockermangden, temperaturen
och méngden jast paverkar resultatet.

Hur paverkas jasningsprocessen av sockermangden?

Gor 4 lésningar innehallande 5 g, 10 g, 20 g respektive 40 g strésocker i 100 cm? vatten,
enligt tidigare beskrivning.

Losningen med 20 g ger det basta resultatet. Om man tar for mycket blir sockerhalten
for hog och vatten dras ut ur jastcellerna som dor (/paverkas). Samma sak sker vid
tillsats av salt.

Hur paverkas jasningsprocessen av temperaturen?

Gor l6sningar med samma mangd socker, till exempel 20 g. Lat vattenbadets temperatur
variera: isvatten (mycket ldngsamt), rumstemperatur (langsamt), 37°C (det bésta) och
50°C (fér hogt, proteinerna denatureras).

Hur paverkas jasningsprocessen av mangden jast?

Jamfor frystorkad jast, vanlig jast och jast for sota degar. Denna variant kan man
anvanda som introduktion till glykemiskt Index, Gl.
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