PRÀCTICA – 1        LA FERMENTACIÓ ALCOHÒLICA
• Objectiu
Mesurar la producció de CO2 en la fermentació alcohòlica. 
• Material
Tres sacarímetres d’Einhorn, comptagotes, estufa, frigorífic, aigua mineral, solució de glucosa al 10 % i llevat Saccharomyces cerevisiae. 
• Procediment
1. Diluïm homogèniament en una solució de glucosa al 10 % una petita quantitat de llevat, en un volum suficient per omplir 3 sacarímetres. 
2. Omplim amb aquesta solució els sacarímetres, tenint cura que la columna vertical graduada estigui totalment plena.
3. Exposem cada sacarímetre a diferents condicions de temperatura (A - dins del frigorífic, B - temperatura ambient i C – dins l’estufa.
4. [bookmark: _GoBack]Observem la producció de bombolles de CO2 que s’acumulen a l’extrem superior dels sacarímetres. Anotem el volum de gas produït cada 5 minuts, a partir del moment en què s’ha omplert cadascun dels sacarímetres. (Prèviament a cada lectura, cal colpejar suaument el sacarímetre perquè es desprenguin les possibles bombolles de CO2 adherides a les parets del tub). 
• Feu un dibuix del muntatge.



• Quin procés biològic es duu a terme en els sacarímetres? Escriviu la reacció química. 

• Resultats
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• Conclusions
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