Metabolické teplo kvasinek Q_

Bezdratovy teplomér Vernier GDX-TMP, drozdi, 7
cukr moucka, nddobka na vodu, IZi¢ka. <5 ¢

Teorie Cukr moucka

Alkoholové kvaeni je proces, pfi némz
kvasinky (obsazené napriklad v potravinarském
drozdi) pfeménuji sacharidy na ethanol a oxid

uhlicity. Pravé vznik oxidu uhli¢itého je zodpovédny za nakynuti tésta. Cilem méreni je
ukazat, Ze pfi kvaseni se odevzdava do okoli teplo (dojde k zahfati roztoku).

Priprava méreni
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Spustte aplikaci Graphical Analysis a pfipojte ¢idlo (navod).
Kliknéte na pole RezZim, Frekvence v levém dolnim rohu (obrazek nize), nastavte
dobu méfeni na 400 sekund a potvrdte tlacitkem Hotovo.
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Provedeni experimentu
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Do nadobky nalijte priblizné 50 ml vody o pokojové teploté.

Vhodte do vody polovinu kostky drozdi (pfiblizné 20 gram() a rozmichejte ji.

Do vzniklé suspenze vlozte teplotni Cidlo a tlacitkem ZAHAJIT MERENI spustte
zaznam dat.

Po nékolika desitkach sekund pridejte dvé Izicky mouckového cukru.

Za stalého michani pozorujte vyvoj teploty. Az budete mit dostatek namérenych
dat pro popsani trendu, ukoncete méreni tlacitkem ZASTAVIT.

Tlacitkem @ (v levém dolnim rohu) nastavte automatické méritko grafu. Dojde
tak k optimalnimu vyuziti zobrazovaci plochy.

www.vernier.cz/kucharka


https://www.vernier.cz/ga-pripojeni

Ukazka namérenych dat

okamzik pfisypani cukru
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Z naméreného grafu je zfejmé, Ze pred dodanim cukru (prvni dvé minuty méreni)
z(stava teplota suspenze s kvasinkami stadla. Po pfisypani cukru dojde nejdrive
k poklesu teploty (rozpousténi cukru je endotermicky proces, ktery spotrebovava
energii). Vzapéti ale zacne teplota rlst, a to nad pdvodni teplotu suspenze, tedy nad
teplotu mistnosti. Tento rlst teploty zpUGsobuje alkoholové kvaseni dodaného cukru.

Zavér

Po dodéani cukru zahdji kvasinky obsazené v drozdi alkoholové kvaseni, pfi kterém se
uvoliuje teplo.

e  Experiment dobre vychazi s Cerstvym drozdim, ale Ize pouzit i susené drozdi (toho
staci 5 gramu).

e Je nutné nechat predem vodu i drozdi néjakou dobu ve stejné mistnosti, aby se
jejich teplota vyrovnala s teplotou okoli. Pro rychlejSi vyrovnani teploty vody
s teplotou v mistnosti mlzete smichat vhodny pomér teplé a studené vody.

e Zménou teploty pfi rozpousténi se podrobnéji zabyva experiment Zména teploty
pfi rozpousténi (www.vernier.cz/54).
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