Gaering

Nu skal du undersgge geeringsprocessen og nogle faktorer, der kan pdvirke
den. Hver gruppe har kun én kolbe, men alle 10 kolber bidrager til et samlet

dataseet.
Materialer
250 mL konisk kolbe Geer
Geerrgr med vand og BTB Glukose (CsH1204)
Vandbade og fermometer 0,1 Z°’'NaOH
L
0,1 2% HCl

Fremgangsmdde

Kolbe 1-6,
temperatur:

Kolbe 7-10, pH

Teel og observer

Aflees

Efterbehandling
Forklaringer

Grafer

Tolkning

Klassen deles i 10 grupper, der hver har én kolbe.

Hver gruppe klarger et vandbad med den rigtige temperatur. Hav kogende
vand eller isterninger klar, s& vandbadet kan holde tfemperaturen under hele
eksperimentet.

En 250 mL konisk kolbe tilssettes 100 mL vand fra vandbadet, 20 g glukose og
et stykke geer pd sterrelse med en sert. Gaeren kommes i til sidst, og skall
smuldres i. Geerreret med vand og BTB seettes pad.

150 mL vandhanevand justeres til den rigtige pH med HCl eller NaOH.

Der tilsaettes 100 mL af vaesken til kolben sammen med 20 g glukose og et
stykke geer pé sterrelse med en sert. Gaeren kommes i til sidst, og skal smuldres
i. Geerrgret med vand og BTB seaettes pd.

5 min efter at geeren er kommet i begynder I at teelle de bobler, der kommer op
gennem vaesken i geerrgret. Bliv enige med klassen om definitionen pé& en boble.
Fortseet opteellingen i 15-20 min. Der skal omrystes ofte.

Omregn til bobler/minut og noter i skemaet.

Kolbe | Temperatur | pH Antal bobler/minut

1 5°C 7

2 15°C 7

3 35°C 7

4 45 °C 7

5 55°C 7

6 65 °C 7

7 20°C 2

8 20°C 4

9 20°C 7

10 20°C 10

1. Hvilken funktion har geerrgret med BTB?

2. Hvorfor venter vi 5 minutter, inden vi begynder at teelle bobler?
3. Lav en graf med temperatur pd 1-aksen og antal bobler p& 2-aksen (7 punkter).
4. Forklar ud fra din graf, hvordan geercellerne er afhaengige af tfemperaturen.

5. Lav en graf med pH pd 1-aksen og antal bobler pd 2-aksen (4 punkter).

6. Forklar ud fra din graf, hvordan gaercellernes aktivitet er afhaengig af pH.

7. Forklar, hvorfor det er vigtigt at have styr p& temperatur og pH ved fremstilling

af vin.
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