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54. Miért hasznalunk éleszt6t a kelt tésztdhoz?

Veszélyességi szint : CSL1

Javasolt kisérleti forma: tanuléi kisérlet
Tanuldi szint: kezdd

Fogalmak, jelenségek: katalizator, katalizis
Gondolkodasi képességek:

Anyagcsoportok:alkoholok és fenolok, szénhidratok, monoszacharidok,
poliszacharidok
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Leirasa:
Osszehasonlitjiuk az élesztével és az élesztd nélkiil készlilt tésztakat.
Anyagok: kristalycukor, buzaliszt, élesztd, viz.

Eszko6zok: 1000 cm?-es f6z8pohar, 200 cm3-es fé6z8pohar, 2 db 100 cm?3-es
f6z6pohar, Gvegbot, hémérd, gyurdédeszka, kandl, vizforralé vagy Bunsen-égd,
vasharomlab és keramiabevonatos drothalé.

A kisérlet végrehajtasa: Oldjunk fel kb. 200 cm?® vizben egy evékanalnyi
cukrot és osszuk az oldatot kétfelé. Az egyik felében oszlassunk el kb. 2 dkg
élesztot. Készitsunk a cukros viz és az élesztés-cukros viz segitségével a lisztbdl
alapos atgyurassal egy-egy azonos méret(i gombdcot. Jel6ljik meg valamelyik
gombdcot oly mddon, hogy vizbe téve is megkilonbdztetheték maradjanak.
Tegyuk mindkét gombdécot egy nagy f6z6poharban lévd 40 °C-os vizbe, és
dgyeljink arra, hogy a viz dllandéan kb. 40 °C-os maradjon. Tlrelmesen
figyeljik meg a gombdcok viselkedését.

Tapasztalat: Néhany perc elteltével az élesztés gombdc a viz felszinére
emelkedik, a masik a pohar aljan marad.

Magyarazat: A tésztahoz a készitéskor cukrot (répacukrot vagy nadcukrot, azaz
szachardzt) adtunk, ami egy diszacharid. Ezt az él16 szervezetek szél6cukorra
(glikdz) és gyimolcscukorra (fruktdz) tudjdk bontani, amelyek
monoszacharidok. A gyumaolcscukor pedig at tud alakulni (izomerizalodik)
sz6lécukorra. Tovabba a lisztben [évd amilaz enzim a keményit6t (ami
szb6lécukor egységekbdl feléplld poliszacharid) is szél6cukorra bontja. Az éleszté
a sz6l6écukrot szén-dioxidra és alkoholra bontja. A brutté folyamat
egyenlete:CgH,,04 = 2 CO, + 2 C,HsOH. Ezt nevezzik a tészta megkelésének
(tulajdonképpen erjedés, idegen szdval fermentacid). A fejl6d6 szén-dioxid
csokkenti a tészta slirdségét (noveli a térfogatat), igy az a viz felszinére
emelkedhet. Altaldnos iskoldban ebbél az tanithatd, hogy a tésztaban keletkezd
sz6l6cukrot az élesztd az alkoholos erjedés nev( folyamatban szén-dioxidra és
alkoholra bontja. A szén-dioxid-gaztél "kel meg" a tészta. Kémiai értelemben
hasonlé folyamat torténik az édes gyimolcsok erjesztésekor is a mustban, ill. a
cefrében (szintén mikroorganizmusok hatasara). Ez torténik a borhamisitaskor is,
amikor cukorbdl, élesztébdl és vizbdbl készll az alkoholos oldat. Megjegyzések: A
tésztat alaposan meg kell gyurni, mert kiilénben a gombdcok széteshetnek a
vizben. Ha a gombdc a fé6z6poharban leragadna, évatosan lokjuk meg egy
kanallal vagy Uvegbottal. A két gombdc megkllonboztetése torténhet példaul
ugy, hogy az élesztét tartalmazoé tetejére egy csopp ételfestéket tesziink.

Biztonsagi tudnivaldk és hulladékkezelés: A kisérletben szerepl6 anyagok
nem veszélyesek.
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