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Versuche mit Most:

Wir bestimmen den Zuckergehalt 

und machen eine Gärungsprognose

	


	Durchführung:
Zunächst wird die Dichte des Mostes bestimmt, indem man ein Aräometer ( 1,0 - 1,2 g/ml) in einen mit dem Most gefüllten Stand- oder Messzylinder senkt und den Wert abliest.

Erläuterung:
Frisch gewonnener Saft besteht zum größten Teil aus Wasser (Dichte: 1,000 g/ml), sowie aus dem vergärbaren Zucker und den übrigen zuckerfreien Extraktstoffen, die die höhere Dichte des Mostes 

(> 1,000g/ml) hervorrufen.

Der über 1,000 g/ml hinausgehende Wert wird als Mostgewicht (Oechslegrade) bezeichnet.

Zum Beispiel hat ein Most mit der Dichte 1,075 g/ml 75  Grad OECHSLE, kurz  75 °Oe.




Mit einer handelsüblichen Oechslewaage (-> Bild) lässt sich der Gesamtextrakt, also das Mostgewicht direkt ablesen. 
Im noch unvergorenen Fruchtsaft
 lässt sich aus den gemessenen Werten der aktuelle Zuckergehalt und der bei der Gärung erzielbare Alkoholgehalt nach folgenden Faustregeln abschätzen:

        Oechslegrade x 2 =  Zuckergehalt des Mostes in g/l

        Oechslegrade  : 8 =  Alkoholgehalt nach der Gärung in Vol-%

Übungsbeispiel:

Berechne den Zuckergehalt und den nach der Gärung möglichen Alkoholgehalt eines Mostes, der eine Dichte von 1,090 g/ml aufweist.

Versuche mit Most: 
Wir legen ein Gärungsprotokoll an
	gemessene Dichte
Mostgewicht °Oechsle
Zuckergehalt
erzielbarer Alkoholgehalt
Beobachtungen
(z.B. Trübung, Färbung, Bodensatz)
Geschmack

	Frischmost
	nach 1 Woche
	nach 2 Wochen
	nach 3 Wochen


	Gäraufsatz früher
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	Gärender Most ist ein überall be​liebtes Getränk. Als „Sau-ser“ oder „Rauscher“ liebt man den gärenden Apfelmost, und der an​gegorene Traubenwein hat im Herbst we​gen seiner fruchtigen Süße, sei​ner prickelnden Frische und sei​nes geringen Alkoholgehalts un​ter der Bezeichnung „Federwei​ßer“ viele Freunde.

	Gäraufsatz heute
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Versuche mit Most: 

Wir schaffen unterschiedliche Gärbedingungen und vergleichen 

Wir befüllen 5 saubere(!) 250-ml-Erlenmeyerkolben jeweils zur Hälfte mit frisch gepresstem Apfelmost, behandeln die Ansätze wie unten aufgeführt und beobachten sie eine Woche lang.

	Ansatz 1:  

roh,

unverschlossen, 

bei Raumtemperatur


	Beobachtung:

	Ansatz 2:                  

roh, mit Gäraufsatz 

verschlossen,

bei Raumtemperatur


	Beobachtung:

	Ansatz 3: 

roh, mit Gäraufsatz verschlossen,

im Kühlschrank


	Beobachtung:



	Ansatz 4: 

zum Sieden erhitzt,

mit Gäraufsatz verschlossen, 

bei Raumtemperatur


	Beobachtung:



	Ansatz 5:

roh, mit Reinzuchthefe geimpft, mit Gäraufsatz verschlossen,

bei Raumtemperatur
	Beobachtung:




Überlege:

Welche Bedingungen sind für den Gärprozess vorteilhaft, welche nicht?

Fußnote der Geschichte:
Der französische Bakterienforscher und Chemiker Louis Pasteur (1822 - 1895) entdeckte, dass eine mit Bierhefe versetzte Zuckerlösung monatelang unverändert blieb, wenn sie in einem Kolben mit doppelt gebogenem Hals (Schwanenhalsflasche) längere Zeit erhitzt worden war. Er hatte die Lösung sterilisiert, also alle lebenden Keime abgetötet.

Noch heute nennt man das Haltbarmachen durch Hitzebehandlung bei Milch, Fruchtsaft und Eingemachtem PASTEURISIEREN.
Versuche mit Most: 

Wir prüfen das bei der Gärung entweichende Gas

	


	Durchführung:

Die Gummikappe mit dem Gärverschluss wird von der Flasche entfernt und durch einen Stopfen ersetzt, in den wir ein langes absteigendes Glasrohr stecken.

Wir lassen das bei der Gärung entstehende Gas in ein Becherglas strömen, das zur Hälfte mit Kalkwasser (Calciumhydroxid-Lsg.) gefüllt ist.

Was kann man beobachten?

______________________________________________________________________________________________________________________________




Zur Information:
Der im Most vorhandene Zucker wird durch Wirkstoffe aus der Hefe etwa zu gleichen Teilen in Alkohol und Kohlendioxid gespalten.

Dieses perlende Gas bringt die gärende Flüssigkeit in eine ständige Bewegung, was der Vermehrung der Hefe wiederum zugute kommt. In der anfänglichen, sogenannten stürmischen Gärungsphase kann schon mal der ganze Ansatz überschäumen. Dabei werden auch unerwünschte Bestandteile herausgespült.

Das Kohlendioxid entweicht über ein Gärröhrchen oder Gäraufsatz, der die Beobachtung der Gasentwicklung und damit des Gärfortschritts ermöglicht und gleichzeitig einen Luftzutritt verhindert.

	Beim Reinigen
Tod im Mostfaß
Oberteuringen (dpa). Ein 40 Jahre alter Landwirt ist beim Mostfaß-Reini​gen auf einem Hof in Oberteuringen (Bodenseekreis) ums Leben gekommen. Er war in das 4000 Liter fassende Holzfaß gestiegen, in dem noch vergorener Most einige Zentimeter hoch stand. Plötzlich wurde der Bauer bewußtlos. Der 20jährige Sohn bemerkte dies und stieg in das Faß, um seinen Vater zu retten. Doch auch ihm schwanden die Sinne.

Ein Verwandter behielt kühlen Kopf, schnitt mit einer Motorsäge ein Loch in das Faß und zog beide heraus. Für den Vater jedoch kam jede Hilfe zu spät. In dem Faß war es offenbar zu einer Nachgärung gekommen. Dabei hatte Kohlen​dioxid den Sauerstoff verdrängt und ein Atmen unmöglich gemacht.


	Aufgabe:

Informiere dich im Chemiebuch oder in einem Lexikon über Kohlendioxid (Eigenschaften, Vorkommen, Gefahrenhinweise usw.)


Hefe:

Wir betrachten Hefepilze unter dem Mikroskop

	Durchführung:

Wir entnehmen aus dem Gärungsansatz mit einer langen Pipette einige Topfen aus dem weißlichen Bodensatz und verdünnen sie mit 50 ml Wasser.

Von dieser Hefesuspension bringen wir einen Trop​fen auf einen gut gereinigten Objektträ​ger und decken ihn mit einem Deckglas vor​sichtig ab.

Wenn das Präparat mit Klammern auf dem Objekt-Tisch festgeklemmt ist, kann die Unter​suchung mit der schwächsten Vergrößerung beginnen. 

Wir suchen eine interessante Stelle aus, brin​gen sie in die Mitte des Gesichtsfeldes und betrachten bei stärkerer Vergrößerung.
	




Beschreibe deine Beobachtung! Fertige eine kleine Skizze an!




Hefepilze - fleißige Lebewesen

Hefezellen sind einzellige Lebewesen, die zur Pflanzengruppe der Pilze gehören. Ih​rer geringen Größe verdanken sie die Be​zeichnung Mikroorganismen. Nur etwa 1/100 mm groß ist jede Hefezelle. Sie be​steht aus dem Protoplasma,  das von der Zellhaut, der Zellmembran  umhüllt wird, und einem Zellkern. Ein mit Zellsaft gefüll​ter Hohlraum, die  Vakuole,  befindet sich ebenfalls in der Zelle. 

Der Traubenzucker wird bei der Gärung im Inneren der Hefezellen durch bestimmte Wirkstoffe, die man Enzyme  oder Biokatalysatoren  nennt, in Al​kohol und Kohlendioxid gespalten. Durch die Zellhaut hindurch kann also sowohl Traubenzucker aufgenommen werden als auch Alkohol und Kohlen​dioxid abgegeben werden.

Dieser Vorgang lässt sich als Reaktionsschema darstellen:

Traubenzucker → Kohlendioxid  +  Alkohol (Ethanol

Inhaltsstoffe:
Was macht das Obst so sauer? 

Versuch:
Wir prüfen verschiedene Früchte oder Fruchtsäfte mit Indikatorpapier.

Durchführung:

Zerschneide einige Fruchtstücke von Äpfeln, Rhabarber, Apfelsinen, Wein​trauben und drücke sie auf einen kleinen Streifen Universal-Indikatorpapier oder zerquetsche kleine Obststücke mit einer Knoblauchpresse und laß den Saft auf das Indikatorpapier tropfen.

Beobachtung: __________________________________________________________________________________________________________________________________________
Erläuterung:

Die meisten Obstsorten enthalten Säuren, denen sie auch ihren erfrischen, säuerlichen Geschmack verdanken.

Vor allem  Weinsäure, Zitronensäure und Äpfelsäure kommen in Früchten vor, Carbonsäuren, die als zusätzlichen Baustein eine OH-Gruppe aufweisen und daher Hydroxycarbonsäuren genannt werden.

Strukturformeln einiger wichtiger Fruchtsäuren:




Herstellung von Brausepulver:

Wenn du je einen Teelöffel Zitronensäure (oder Weinsäure) und Natriumhydrogencarbonat mit zwei Teelöffeln Zucker mischt, erhältst du ein Brausepulver
, das du in Wasser zu einem prickelnden säuerlich-frischem Getränk auflösen kannst.

Inhaltsstoffe:
Bestimmung der Gesamtsäure

	



	Durchführung:

Ein handelsüblicher ACIDOMETER-Glaszylinder wird bis zur Nullmarke der Graduierung mit dem zu untersuchenden Getränk gefüllt. Beim Ablesen wird der Glaszylinder immer in Augenhöhe gehal​ten.

Man setzt aus der Flasche mit dem Reagenz (Lauge mit pH-Indikator) einige Milliliter hinzu, ver​schließt mit einem Stopfen und kippt mehrmals vorsichtig um. Man wiederholt den Vorgang und setzt solange Lauge hinzu, bis die Farbe der Lösung nach dunkelgrün übergeht.

Der Säuregehalt wird bei diesem Glaszylinder di​rekt abgelesen:

Die Skala umfasst 20 ml, entsprechend 20 g Säure pro Liter Getränk.




Säurereiche Moste (aus Johannisbeeren, Sanddorn u.a.) können bis zu 40 g/l aufweisen. In diesem Falle muss zuvor mit dest. Wasser 1:1 oder 1:2 verdünnt werden. Der abgelesene Wert wird dann mit 2 bzw. 3 multipliziert.

Erläuterung:

Je nach Art der Früchte können Säfte, Weine und ähnliche Getränke Säuren in unterschiedlichen Konzentrationen enthalten, vor allen Weinsäure, Äpfel​säure, Zitronensäure und Oxalsäure, nach Ende der Gärung auch Milch​säure und etwas Essigsäure. Den Hobby-Kellermeister und auch den Profi-Winzer interessiert lediglich der Gesamtsäuregehalt. Er untersucht nicht die spezifischen Fruchtsäuren. Neben dem Zucker ist diese Gesamtsäure der wichtigste Bestandteil in den Getränken. Säure sorgt nicht nur für eine gewisse Haltbarkeit, sondern verleiht auch dem Getränk die fruchtige Frische und geschmackliche Harmonie in Verbindung mit Zucker, Alkohol und ande​ren Weininhaltsstoffen.

Inhaltsstoffe:

Wir bestimmen den Gehalt an  freier schwefliger Säure

	



	Durchführung:
Ein handelsüblicher Acidometer-Glaszylinder  wird mit dem zu untersuchenden Getränk mehrfach aus​gespült und anschließend bis zur Nullmarke (Beginn der Skalierung) gefüllt. Dann gibt man sehr vorsichtig etwas Farbreagenz (Spezial-Jodlösung) aus der Spritzflasche hinzu, verschließt mit einem Stopfen und kippt einige Male vorsichtig um.

Wenn die beim Zufließen eingetretene Blaufärbung wieder verschwindet, gibt man nach und nach weitere Iodlösung zu, bis die leichte Blaufärbung nach dem Kippen mindestens 10 sec. lang  erhalten bleibt.

Untersuche auf diese Weise Proben von trockenen und lieblichen Weiß- und Rotweinen.


Auswertung:

An der rechten Skala des Acidometers liest man den Stand der Flüssigkeit ab: die Zahlen bedeuten mg SO2 pro Liter.
Erläuterung:

Alle Broschüren zur Hausweinbereitung empfehlen die Schwefelung der Weine nach der Gärung und vor der Flaschenabfüllung, um den Wein haltbar zu machen und seine natürliche Farbe und das Aroma zu schützen.

In der Regel werden selbstbereitete Weine mit Kaliumpyrosulfit (Kaliumdisulfit  K2S2O5) oder der entsprechenden Natriumverbindung geschwefelt.

Reaktion in sauren Lösungen: K2S2O5  +  2 H+  -->  2 K+  +  2 SO2  + H2O

Die freiwerdende schweflige Säure wird zum einen Teil durch Weinbestandteile zu Sulfat oxidiert, zum anderen Teil bleibt sie als freies SO2 im Getränk und kann mit der oben beschriebenen Methode nachgewiesen werden.

Reaktion bei der Entfärbung der Iodlösung: H2SO3  +  J2  +  H2O  -->  2 HJ  +  H2SO4
Das Schwefeln  von Weinfässern hat eine uralte Tradition:

Durch die Spundlöcher der Weinfässer hängte man früher brennende Schwefelfäden oder an dünnen Drähten befestigte Schwefelschnitten. Bakterien und andere Keime wurden durch das stechend riechende und giftige Schwefeldioxidgas abgetötet.

�Auf die gleiche Weise kann der Zuckergehalt von Cola-Limonade ermittelt werden.


In „COLA (Cola & Consorten)“ steht dazu eine Versuchsanleitung. Siehe Literaturverzeichnis.


�Weitere Brausepulver-Rezepte und amüsante Experimente damit finden sich in „Cola und Consorten“ (Lit.)
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