EXPERIMENTENREEKS 5:  FERMENTATIE

1. BEREIDING VAN FERMENTATIEPRODUCTEN
1.1. Bereiding van yoghurt
1.1.1.Materiaal

  -1 liter melk

  -1 buidel yoghurt-bioferment

  -verwarmingsplaat

  -thermometer

1.1.2. Uitvoering

-Verhit een korte tijd de liter melk bij 90C om eventueel aanwezige m.o. af te doden.

-Koel in een waterbad tot 40C en voeg 1 buidel ferment toe. Roer met een propere staaf.

-Vul de inhoud in een propere verpakking en plaats de stalen gedurende 10-12 uren bij 40°C.

-Neem na 10', 30', 60', 2u, 4u 20 ml staal en controleer  hiervan de pH.

-Zet nadien de stalen in een koelkast.

1.1.3. Verklaring

Bij de bereiding van yoghurt nemen twee melkzuurbacteriën deel. Lactobacillus bulgaricus en Streptococcus thermophilus leven met elkaar in symbiose. De smaak van yoghurt ontstaat overwegend als gevolg van melkzuur, het aroma wordt bekomen via ethanal.

De gemaakte yoghurt is opnieuw te vermenigvuldigen door een eetlepel staal weer te mengen met kiemvrije melk. Na 5-6 uur bij 40C is de nieuwe yoghurt weer klaar.

1.2. Bereiding van kefir
1.2.1. Materiaal

  -1 liter melk

  -1 flesje Kefir-bioferment

  -verwarmingsplaat

  -thermometer

1.2.2. Uitvoering

-Kook 1 liter melk in een zuivere kom

-Laat de inhoud afkoelen tot 20-25°C.

-Voeg de inhoud van een flesje ferment toe en roer het geheel.

-Vul de melk in een propere verpakking en breng het staal   gedurende 18-20 uur bij 25-29°C.

-Laat de Kefir nog 20-24 uur bij kamertemperatuur rijpen en  plaats ze nadien in de koelkast.

-De kefir lijkt op het eerste zicht vloeibaar, maar wordt  viskeus na het in een waterbad op temperatuur gebracht te zijn.

1.2.3. Verklaring

Kefir stamt uit Midden-Europa en is een licht alkoholische zuiveldrank. 

De kefir kan men vermenigvuldigen door 2-4 eetlepels van de eerste incubatie te gebrui​ken voor een nieuwe bereiding.

2. WERKING VAN GISTEN
2.1. Gistimmobilisering in een alginaatgel
2.1.1.Materiaal

  -3 bekerglazen van 400 ml

  -bekerglas van 250 ml

  -maatcilinder 100ml

  -magneetplaat

  -thermometer

  -spatel, glazen staag

  -balans

  -meetspuit van 10 of 20 ml

  -natriumalginaat

  -1 pakje verse bakkersgist

  -calciumchloride

  -sucrose

  -gedistilleerd water

2.1.2. Uitvoering

-Verwarm met een magneetroerder op een plaat in een beker van 400 ml 50 ml gedistil​leerd 

  water tot 70°C.

-Voeg tijdens het roeren 1 g natriumalginaat toe aan het warme   water.

-Roer verder tot de oplossing homogeen is en laat dan afkoe​len.

-Breng 12 ml water en 12g verse bakkersgist in een 250 ml bekerglas. Roer tot een gladde 

 brei ontstaat.

 Giet deze suspensie in de ondertussen afgekoelde alginaatop​lossing en roer met een glazen  

 staaf.

-Breng in een bekerglas 200 ml water en 15 g calciumchloride.

-Drup met een spuit de gist-alginaat suspensie in deze calci​umchloride-oplossing. Er ontstaan 

  kapsels.

-Laat de kapsels 10 minuten uitharden en decanteer de oplos​sing voorzichtig af, was de 

 neerslag met water en decanteer opnieuw.

-Breng de alginaatkapsels in een cilinder en overgiet met een 40°C warme oplossing van 14g sucrose in 200 ml water.

2.1.3. Verklaring

Hier wordt bakkersgist aan een dragermateriaal calciumalginaat gebonden en zo geïmmo​biliseerd.

Na het toedruppelen van de gist-alginaat-suspensue aan de calciumchloride-oplossing bouwt zoch een kapsel op dat na tien minuten naar de boden van een bekerglas zinkt. De gistcellen zijn in het kapsel opgenomen en leven in de drager verder. Na toevoeging van een waterige zuikeroplossing kan men na enkele minuten gasbellen zien ontstaan. De suiker wordt omgezet tot ethanol en koolstofdioxide.

2.2. Vergisting van suikers
2.2.1. Materiaal

  -glucose

  -gistsuspensie: 20 g gist mengen met wat water

  -kalkwateroplossing: 10g Ca(OH)2 oplossen in 100 ml water

  -erlenmeyer van 500ml met bijpassende doorboorde kurk en  afvoerbuis

  -warmwaterbad 35-40°C

  -erlenmeyer 250 ml

2.2.2. Uitvoering

-Breng in de erlenmeyer van 500 ml 60g glucose en voeg 300ml     water toe

-Verwarm dit mengsel op een warmwaterbad van ten hoogste 40°C

-Giet de gistsuspensie bij de suikeroplossing

-Sluit de erlenmeyer af met de stop en leidt de afvoerbuis in de erlenmeyer die de 

  kalkoplossing bevat.

-Het kalkwater wordt troebel door reactie met gevormde kool​stofdioxide.

3. AANTONEN VAN GISTCELLEN IN BIER

Met de set kan een isolatie van een m.o. uit een drank plaats​vinden. 

3.1. Materiaal

  -filterdoosjes bestaande uit een trechter, een deksel en een niveau met een membraan met 

    poriëndiameter 0.45µm.

  -ampoules van een milieu WNL

  -1 verluchter bestaande uit een injectiespuit van 100 ml, een buisje en een dopje welke past 

   op het filterdoosje

  -flesje bier van 25cl

  -gedistilleerd water

  -alcohol

  -beker

  -bunsenbrander

  -flessenopener

  -broedstoof.

3.2.Uitvoering 

3.2.1. Voorbereiding

-steek de bunsenbrander aan.

-hang de filterdoos aan een statief

-breng wat alcohol in een beker

-zet het flesje bier klaar in de omgeving van de alcohol

-verbind de verluchter onder de filterdoos nadat de injectie​spuit volledig werd gesloten. 

3.2.2. Aanbrengen van het staal op de filter

1. Hou de capsule van he flesje eerst in de beker met alcohol.Hou en nadien even in de 

    bunsenbrander.

2. Ontkurk het flesje maar probeer steriel te werken.

3. Neem de deksel van de filterdoos weg en leg deze op een ontsmette plaats.

4. Breng ongeveer 50ml bier in de trechter van het doosje. Zuig het bier op via de 

    injectienaald.

3.2.3. Reiniging

-Ledig de spuit

-Koppel terug aan de opstelling.

-Reinig door 50ml steriel water te brengen in de trechter.

-Zuig op zoals eerder aangegeven.

3.2.4. Aanmaken van cultuur

-Verwijder het verluchtingssysteem

-open een ampoule medium onder steriele omstandigheden steek  het uiteinde van de ampoule  

  aan de onderkant van de filter​doos en duw voorzichtig de inhoud.

-Verwijder de trechter van de filterdoos

-Plaats onmiddellijk het deksel op het doosje

-plaats het doosje in een broedstoof op 25°C gedurende 3 dagen.

