Gærceller er encellede

Princip bag forsøget:
Gærceller er encellede organismer og har derfor behov for at få energi, også kaldet ATP, for at kunne være aktive. Det hele starter i nølefasen med, at cellen begynder at danne nogle enzymer til spaltning af kulhydrater. Spaltningen ser således ud:

Til hvert forskelligt substrat der skal spaltes, findes der forskellige enzymer.

Cellen skal herefter bruge glukosen (C6H12O6) til respiration, og når ilten er opbrugt, vil det foregå under anaerobe forhold (uden ilt). Formlen for dette er C6H12O6 2C2H5OH + 2CO2 + 2ATP. Det kan siges ganske kort ved, at jo mere aktive gærcellerne er, jo mere energi skal de bruge, og derfor respirerer de mere. Som det ses i formlen, dannes der CO2 under respirationen. Det betyder, at hvis vi vil måle, hvor aktive cellerne har været, kan vi gøre det ved at måle, hvor meget CO2 der er blevet dannet under forløbet.

Samtidig ved vi, at der er forskellige faktorer, der spiller en vigtig rolle i gærcellernes aktivitet; herunder hører temperatur til.
Materialer:
5 koniske kolber 100ml

Gæropløsning

Vægt

500ml æblejuice

Stanniol

Tusch
Fremgangsmåde:
Vi startede med at notere på kolberne, hvis det var, og hvilken temperatur de skulle have. Herefter hældte vi 3 ml gæropløsning i hver af kolberne og fyldte yderligere op til 100 ml med æblejuicen. Så lukkede vi kolberne til med stanniol og prikkede et lille hul i toppen. Derefter vejede vi kolberne og noterede resultaterne, og så satte vi kolberne ind varmeboksene, køleskabet eller på bordet (afhængig af hvilken temperatur de forskellige kolber skulle have). Den efterfølgende morgen vejede vi kolberne igen.
Resultater:
Vores resultatskema så således ud:

Skemaet viser, hvad tid der blev vejet, hvor mange gram de fem kolber vejede ved første og anden vejning, hvilken temperatur kolberne skulle have, og hvor mange gram CO2 der var forsvundet.
Diskussion:
Søjlediagrammet herover viser tabet af CO2 (altså hvor aktive gærcellerne har været) i gram som funktion af temperaturen. CO2'en har vist sig at stige i takt med temperaturen, men efter de 30 °C falder den igen.

Dette skyldes, at molekylerne skal være i stand til at bevæge sig, for at der kan ske noget, og efterhånden som temperaturen stiger, stiger molekylebevægelsen samtidig. Når så temperaturen når sit optimum på 30-40 °C, kan molekylebevægelsen ikke blive større, og derfor begynder enzymerne at gå i stykker, hvilket resulterer i, at gærcellerne bliver mindre aktive.
Konklusion:
Vi kan på baggrund af forsøget konkludere, at vores teori om, at gærcellernes aktivitet afhænger af temperaturen. Cellerne er mest aktive, når der er omkring 30-40 °C, men de kan også være aktive ved andre temperaturer.
KLU kommentar.
Superflot arbejde - der er nogle småproblmer vedr. grafen + du mangler vurdering. Se mine kommentarer.
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