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Week 1, Dag 4
Proef 7, “Zelf wijn bereiden!”   (Uitgewerkte versie 20200713)
► Benodigdheden:

1. statief met 2 dubbelklemmen en twee regeerbuisklemmen

2. Erlenmyer 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 (1 doosje voor 4 leerlingen) 
7. gist

8. suiker

9. kalkwater (om CO2 aan te tonen)

10. vijzel en stamper om de duiven te pletten
11. verwarmingsdeken (of iets dergelijks)
Extra informatie (zie foto’s)
Met de reageerbuis en het slangetje met glasbuis er naar toe, maakten we een zgn. “waterslot”. 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! Er zit kalkwater in de reageerbuis om dat koolzuurgas mee aan te tonen. We verwachten dus weer een vertroebeling te zien.
►Waarneming 1:

· We maakten de proefopstelling van het waterslot volgens de linker foto
· De druiven werden geplet in de vijzel
· Ook proeven de leerlingen hoe de druiven smaken: zoetig!

· Er gingen 2-3 vingers hoog druivenmost in de Erlenmeyer
· We voegden toe 2 theelepels suiker en 1/2 theelepel gist
· Even schudden en zodanig neerzetten, dat de onderkant van de Erlenmeyer op het verwarmingselement staat. Het moet ongeveer 30 graden C. warm zijn. (foto in het midden)
· We laten het geheel een dag of 3-4 staan. 
► Waarneming 2 (na 3-4 dagen)

Je proeft niet meer die zoete smaak van druivenmost, maar een wat prikkelende, scherpe smaak. 

► Conclusie (na 3-4 dagen)

De minder zoete- en nogal prikkelende smaak wijst op het ontstaan van alcohol.
De gistcellen hebben immers de suiker opgegeten en hebben alcohol afgegeven.
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Foto's: Links de proefopstelling van het waterslot van proef 7. Rechts: schoolbordtekening van de docent van hetzelfde
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Foto links: verwarm de most gedurende enkele dagen op een elektrisch verwarmingselement op ca. 30 graden C. Foto rechts: Filter de ontstane vloeistof, dan wordt de “wijn” een stuk helderder en ziet er beter uit!
Na een paar dagen met een lepeltje het resultaat proeven.

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -
Reactievergelijking: suiker valt uiteen in alcohol en koolzuurgas (=CO2) 

In scheikundige formules kun je alcoholen altijd makkelijk herkennen aan de zgn. OH-groep!

► Suiker (glucose)        → 
alcohol (ethanol)      
+ 
koolzuurgas   ◄
Gedeelte hier onder vooral voor degenen, die scheikunde vaklessen volgen

C6H1206   
           →   2 {C2H50H} 
   

+ 
2 {CO2} ↑
Alcohol is altijd herkenbaar aan de –OH-groep op het eind
0-0-0-0-0-0

