PAGE  
2

Week 1, Dag 4  Proef 7, 
“Zelf wijn bereiden!” 
Leerling-instructies   

(Versie 20200713)       

 ► Benodigdheden:

1. statief met 2 dubbelklemmen en twee buishouder-klemmen

2. Erlenmeyer kolf 250 ml

3. doorboorde rubberen kurk

4. slangetje met aan de ene kant een glazen hoekbuisje (90 graden hoek) en andere kant een recht buisje

5. reageerbuis

6. pitloze druiven 

7. gist

8. suiker

9. kalkwater (om CO2 aan te tonen)

10. vijzel en stamper om de druiven te pletten

11. verwarmingsdeken (of iets dergelijks)

Extra informatie:

Met de reageerbuis en het slangetje met glasbuis er naar toe, wordt een zgn. “waterslot” gemaakt. D.w.z. dat de Erlenmeyer volkomen is afgesloten van de buitenlucht. Dit is nodig, omdat er geen (buiten)lucht bij de druiven mag komen anders wordt het gistingsproces verstoord. Dus: géén zuurstof er bij, dáár gaat het om!  (Zou er wel zuurstof bijkomen, dan ontstaat azijn!)

Aan de andere kant ontstaat er bij de gisting koolzuurgas (CO2) en dat kan via het water in de buis wel ontwijken! Nu begrijp je ook, waarom er kalkwater in de reageerbuis zit en niet gewoon water. Wat kun je ook weer aantonen met kalkwater?

Met kalkwater toon ik ………………….. aan! (Kijk of je dit nog weet van proef 2!!)
►Waarneming:

· Maak samen de proefopstelling van het waterslot volgens het voorbeeld.

· Ook even proeven hoe de druiven smaken: zoetig?  Schrijf op!
· Plet je druiven met de stamper in de vijzel en doe de most (=de drab) in de Erlenmeyer, 

· De druiven ongeveer 3 vingerdiktes (= ca. 3 cm) hoog in de Erlenmeyer 
· Voeg toe 2 theelepels suiker (zelf doen) en 1/2 theelepels gist (de docent gaat er mee rond en brengt het langs)
· Even schudden en zet het dan zodanig neer in lokaal 115, dat de onderkant van de Erlenmeyer op het verwarmingselement staat. Het moet ongeveer 30 graden C. warm zijn.

· Laat het geheel enkele dagen staan. Wel geldt: hoe langer hoe beter!
► Conclusie (na een paar dagen!):

Als je na een aantal dagen opnieuw proeft, probeer dan te omschrijven wat er anders is aan de smaak, dan toen je de gewone druivensap proefde. 

Opdracht: 

Schrijf op of er smaakverschil is met een paar dagen geleden en zo ja, hoe smaakt het dan nu, vergeleken met toen je begon.
Hoe zou dat verschil komen, denk je? Wat hebben de gistcellen intussen gedaan? Schrijf op!
(Onderstaande letterlijk overnemen in je mapje bij je eigen proefbeschrijving van proef 8.)

· - - - - - - - - - - - - - - 
We bekijken wat er nu gebeurd is tijdens de alcoholische gisting:

Vaststelling: 
Suiker valt uiteen in alcohol (ethanol) en koolzuurgas (=CO2) 

Dat kunnen we laten zien in een reactievergelijking: 

1. Basisniveau (zeer algemeen):

► Suiker                         
alcohol                  +    koolzuurgas ↑    ◄
2. Plusniveau (meer specifiek): 


► Suiker  (=glucose)             
    alcohol (=ethanol)      
+ 
CO2  ↑  ◄

· - - - - - - - - - - - - - - - - -
0-0-0-0-0-0-0
