Vad ska undersokas? a
FRAGESTALLNING

Hur ska vi géra? 0
METOD

Vad hinder och varfor?
RESULTAT & DISKUSSION

Jastforsok med degrullar

Vad blir det for skillnad pd degen om man bakar med olika sorters

socker?

Jast som anvinds nar man bakar brod tillhor en grupp encelliga svampar som forokar
sig genom avknoppning. Jistsvampen fér energi nir den férbranner socker genom en
process som kallas cellandning. Samtidigt bildas gasen koldioxid som restprodukt
och gor att det bildas bubblor i degen som far den att jasa. Fler faktorer avgor hur

mycket en deg jiser upp, till exempel temperaturen, typ av socker, typ av m;jol eller
mingden jast.

Forslag pa material

Vetemjol, torrjist och vatten

Olika sorters socker. Till exempel strosocker, florsocker, rérsocker och nigon typ av
sotningsmedel.

Bunke och sked
OH-film
Vag

Uppgift

Vilj en sorts socker.

Blanda 0,5 dI vatten (ca 37°C) med 2g torrjast.

Ror ner 1,5 msk av det valda sockret.

Blanda i 1 dI vetemjol och ror ihop till en deg som gér att forma.

Rulla in degen i ett OH-papper (se bild). Mit si att du far en diameter pa 4 cm.

Markera med vattenfast penna var degen borjar och slutar.
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Mit lingden pé degrullen var tionde minut, markera p nytt var degen borjar och
slutar. Folj utvecklingen under ca en timme (anpassa till lektionslangd) och for
protokoll 6ver resultatet.

8. Jamfor resultaten mellan olika grupper och olika sorters socker.
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Fragor om forsoket

1. Blev det ndgon skillnad mellan olika degrullar? Pa vilket satt?

2. Om det blev en skillnad - rangordna frdn degen som vixte bist till simst och
ange vilket socker som blivit tillsatt till varje deg.

3. Forsok att komma pé en forklaring till gruppens resultat - varfor fungerar sockret

olika bra?

4. Kan du tillsitta for mycket socker? Motivera.
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