Změna teploty při alkoholovém kvašení cukru pomocí potravinářského droždí

Pomůcky a chemikálie: teplotní senzor PASCO, PC s rozharaním SparkVue, droždí, cukr moučka, kádinka, lžička, tyčinka

 Teorie 

Alkoholové kvašení cukru je proces, při němž kvasinky (obsažené například v potravinářském droždí) přeměňují sacharidy na ethanol a oxid uhličitý. Využívá se při kynutí těsta.

Badatelská otázka: Jak se změní teplota reakční směsi při kvašení cukru?

Postup: 

 1. V kádince jsme rozpustili asi polovinu kostky droždí v cca 50 ml vody. Vše o pokojové teplotě. 

2. Do vzniklé směsi jsme vložili  teplotní čidlo PASCO a zahájili měření.

3.  Po chvíli jsme přidali  do roztoku lžičku moučkového cukru, za stálého míchání jsme pokračovali v měření.
Odpověd na badatelskou otázku: 

Zaznamenali jsme dvě změny teplot. 

Nejdříve snížení teploty při rozpouštění cukru.

ROZPOUŠTĚNÍ CUKRU VE VODĚ JE ENDOTERMICKÁ REAKCE.

Poté začala teplota růst.

ALKOHOLOVÉ KVAŠENÍ CUKRU POMOCÍ KVASINEK JE EXOTERMICKÁ REAKCE.

