Fut az éleszt6?
1. Szén-dioxid fejlesztés élesztovel

Sziikséges eszkozok és anyagok
— 1 darab kisméretii iidit6s palack
—  szaritott élesztd
—  kristalycukor
— 1 darab lufira
— Dbefbttes gumi

A Kkisérlet menetének leirasa

Ontsiink az iivegbe félig langyos vizet, és tegyiink bele egy zacsko instant élesztét! Az iivegbe
szorjunk két kanal cukrot is! Alaposan keverjiik, razzuk dssze az liveg tartalmat, majd hiizzuk
rd az livegre a lufit, és jol gumizzuk ré a nyakara. Hagyjuk magara egy kis ideig az liveget,
majd nézziikk meg, mi torténik.

Magyarazat
Kis id6 mulva azt latjuk, hogy az iiveg tetején 1€v0 lufit felfujta a keletkezd gaz. Az élesztd —

ami valdjaban egy gombafajta — lebontja a cukrot, és a folyamat kozben szén-dioxid gaz és
alkohol keletkezik.

2. Eleszto futtatas koriillményeinek vizsgalata

A siitemények és a pékaruk tésztajat kelesztéssel tessziik konnytivé, lyukacsossa. A kelesztés
soran ¢lesztd hatasara szén-dioxid gazbuborékok keletkeznek €s a tészta megnd. Siités kozben
a konnyl tészta megszilardul, rugalmas lesz, anyagaban vazszerkezet alakul ki.

A tészta Osszeallitasa elott az élesztot "futtatni” szoktak, bar ez a szaraz élesztonél elmaradhat,
ha a liszttel még szarazon jol elkeverik. Langyos tejben cukrot (szacharézt) oldanak, és ebbe
teszik az ¢élesztot, amely lassan habosodni, futni kezd. Vagy az fut, aki ott felejti.

Az €lesztd erjesztése - fermentacidja - sordn egyszerli cukorbdl szén-dioxid és etil-alkohol
keletkezik. A futtatashoz folyadékra, cukorra és melegre van sziikség.

Kisérlettel vizsgaljuk meg, hogy a cukor minéségétél hogy fiigg a habképzodés!

Sziikséges eszkozok és anyagok

3 darab 100 cm’-es f6z8pohar

szaritott vagy friss élesztd

laktoz, gliikkoz, maltoéz, szachardz
— vonalz6
A Kisérlet menetének leirasa

3 darab 100 cm’-es f6z6poharba 6ntsiink kb. 40 cm’® vizet. A f6z6poharakat tegyiik f6z6lapra
¢s kb. 35 °C-ra melegitsiik fel azokat.

Haromféle cukor: laktoz, gliikoz és maltéz 10-10 grammjat keverjiik el a felmelegitett
vizben. Oldodas utan 1-1 gramm ¢€lesztét keverjiink el az oldatban.

Es varjunk..., még varjunk... Néhany perc utan jol lathat6 lesz a "futas", a habképzddés, de a
kiilonbség is. A gliikoz tartalmuban nagy ¢és a laktoz tartalmt pohéarban nincs habképzddés.



Ertelmezés

Az élesztégombak zimaz enzime felelds az erjedésért. Sz6l6cukorbol szén-dioxid és alkohol
keletkezik.

C,H,0, — 2C,H,0H +2C0,

A sejtek ¢életmiikodéséhez az idealis homérseklet kb. 35 °C és 45 °C 1616ttt mar elpusztulnak.
A kisérlet alapjan a lakt6z nem, de a gliik6z, maltoz és fruktoz alkalmas tapanyag az élesztd
szamara. A szachardz egy enzim hatasara egyszerii cukorra bomlik és a fruktoz gliik6zza
izomerizalodik.

Megjegyzés:
A tészta kelése annyival Osszetettebb folyamat, hogy a liszt szemcséiben 1€v6 keményitd a viz és az enzimek (amildz, maltaz) hatasara
fokozatosan egyszeriibb cukrokka bomlanak. fgy atalakulva mar részt tud venni az erjedési folyamatban. Nagyon fontos a j6 tésztahoz, hogy
a CO2 gazbuborékok ne szokjenek meg, tartsak felfjva, kifeszitve a masszat. Ezért a liszt fehérjéje, a sikér felelés. A fehérje erés
vazszerkezet kialakitasara képes, amely hémérsékletemelés hatasara stabilizalodik.
A szaritott éleszto Osszetétele:

. Sacharomyces cerevisiae (melasz tartalmu taptalajon szaporitott ¢leszt6kultara)

. emulgealoszer E491 (szorbitan-monosztearat), mas szaritott élesztében E472¢ (citromsav zsirsavészterei)

hab magassaga

¢éleszto cukor oldatban

Mérési eredmények:

A cukor oldatok hémérséklete toue= °C

Cukor neve
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Forréas: http://www.sulinet.hu/tart/fncikk/Kidc/0/29570/index.htm
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