Gærcellers aktivitet som funktion af temperatur

Formål
At undersøge sammenhængen mellem gærcellers aktivitet og temperaturen.

Teori 
Gær er en encellet mikroorganisme (svamp), som ernærer sig af kulhydrater. Ved fordøjelsen af kulhydrat danner og udskiller gærcellerne luftarten kuldioxid. Når vi bager med gær, fanges kuldioxiden i dejen som luftlommer, der får dejen til at hæve og giver det bagte brød dets luftige struktur. Sker omsætningen med ilt (aerob), vil gærcellerne foretage respiration:
C6H12O6 + 6 O2 + 30 (ADP + Pi) → 6 H2O + 6 CO2 + 30 ATP
Uden tilførsel af ilt (anaerobt), kan gærcellerne ikke foretage respiration, men forgærer i stedet kulhydraterne: 
C6H12O6 + 2 (ADP + Pi) → 2 CO2  + 2 C2H5OH + 2 ATP
I begge tilfælde produceres der CO2, der bobler op fra væsken. Antallet af boblerne, der produceres, er altså et mål for gærcellernes aktivitet. Men hvordan påvirkes gærcellers aktivitet af temperaturen?

Hypotese
Opstil en hypotese for sammenhængen mellem gærcellernes aktivitet (målt ved mængden af udskilt CO2) og temperaturen. Gør den så præcis som muligt. 

Materiale:
Hver gruppe skal bruge følgende:	
· 1 opvaskebalje e. lign som vandbad
· 1 termometer
· 2 koniske kolber (250 ml)
· 2 gærrør med gummiprop
· 25 g bagegær (kun til den ene kolbe)
· 25 g sukker (til hver kolbe)
· 190 ml vand (til hver kolbe)
· Glasspatel

Forsøgsopstilling:
[image: ]

Fremgangsmåde:
Vi vil undersøge gærcellers aktivitet ved en række forskellige temperaturer (0, 10, 20, 30, 40, 50, 60 og 70 °C). Hver gruppe undersøger kun én temperatur. 
1. Vandbadene fyldes med vand i den ønskede temperatur, og ekstra vand haves klar til at holde temperaturen i vandbadet. 
2. 190 ml vand af samme temperatur kommes i hver af de to koniske kolber. 
3. 25 g sukker kommes i hver kolbe og opløses ved omrystning/omrøring. 
4. Når vandbadet har den rette temperatur, smuldres 25 g gær i den ene kolbe (den anden kolbe skal der ikke gær i), og kolben rystes grundigt til al gæren er opslæmmet. 
5. Sæt gærrøret i med en lille smule vand i, og sæt kolben ned i vandbadet. Følg løbende temperaturen og tilfør ekstra varmt/koldt vand for at holde temperaturen i vandbadet. 
6. Efter 5 minutter begynder man at tælle boblerne – lav et skema, hvori I kan notere antallet af bobler/minut. I skal tælle igennem 15 minutter.

Resultater:

	
	Aktivitet (antal bobler/min)

	Måling nr.
	____˚C (uden gær)
	____˚C (med gær)
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	Gennemsnit (11-15):
	
	




Gennemsnittet af bobletallet de sidste 5 minutter beregnes og indføres i et fælles regneark. 

Databehandling og diskussionsspørgsmål

1. Lav en grafisk afbildning af gennemsnittet af bobler i kolben med gær i de sidste fem minutter som funktion af temperaturen (I skal altså bruge alle gruppers resultater til at lave denne graf). Dvs. temperatur som x-akse og gennemsnitligt antal bobler pr. minut som y-akse. 

2. Lav figurtekst, titel, enheder på akser osv. 

3. Hvad er den uafhængige variabel? Hvad er den afhængige variabel? Giv eksempler på kontrollerede variable.

4. Beskriv figuren – brug minimum 4 linjer. Kom ind på hvad de to akser viser, og hvordan antallet af bobler udvikler sig, når temperaturen stiger.

5. Kan jeres hypotese be- eller afkræftes. Og i afkræftende fald, hvorfor stemmer hypotesen ikke?

6. Hvorfor skulle der tælles bobler både i kolben med gær og i den uden gær? Hvilken indvirkning på resultaterne har det, hvis der også er bobler i nogle af kolberne uden gær?

7. Hvordan kan vi bruge vores viden om enzymer til at forstå forsøgsresultaterne?

8. Hvilken betydning har jeres resultater for brugen af gær til bagning? Er der noget, som man skal være særligt opmærksom på?

9. Hvad ville I forbedre, hvis I skulle lave forsøget igen?

Konklusion
Skriv en kort konklusion på forsøget.
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