Blockkurs „Praktische Chemie“                Thema 3: Bier         

Fragen zu den chemischen Grundlagen des Bierbrauens.
Drei der Inhalte der Fragen tauchen in der Klausur auf.

1. Was ist Stärke?

2. Was unterscheidet pflanzliche Stärke von „tierischer Stärke“ (= Glykogen)?

3. Was sind Enzyme?

4. Was geschieht chemisch beim Keimen von Gerste ?

5. Was ist der Unterschied im Bau bei
Malzzucker - Haushaltszucker - Traubenzucker ?

6. Was würde geschehen, wenn der Keimprozess der Gerste nicht nach drei Tagen durch Darren = trockenes Erhitzen über 100 Grad Celsius unterbrochen würde?

7. Was ist Hefe?

8. Was ist der ATP-ADP-Kreislauf?

9. Welche Ausnahme-Rolle spielt die Glucose bei allen Lebewesen?

10. Hefe kann chemisch zweierlei: 

- sie kann Zucker veratmen - dann entstehen Kohlendioxid, Wasser und 30 ATP

- sie kann Zucker vergären - dann entstehen Kohlendioxid, Wasser, Alkohol und 2 ATP

10.1. Zeichnen Sie einen einfachen chemischen Ablauf der „inneren Atmung“ und der Gärung.

10.2. Erstellen Sie eine Brutto-Reaktionsgleichung für die Atmung und für die Gärung.

10.3. Erklären Sie anhand Ihrer Reaktionsgleichung, warum die Hefe nach Möglichkeit, das heißt, so lange Sauerstoff da ist, den Weg der Atmung und keine Gärung wählt.

11. Hefe kann durchaus bis 38 Grad „arbeiten“. Beim Bierbrauen werden aber spezielle Hefestämme bevorzugt, die ihr Arbeitsoptimum beim Gären in tieferen Temperaturbereichen haben. Solange diese Hefestämme mit Sauerstoff „atmen“, hält man sie bei Zimmertemperatur. Dann aber wird gekühlt. Diese Besonderheiten in der Arbeitstemperatur lassen sich über die „RGT-Regel“ begründen. 
Was besagt die RGT-Regel?

12. Erläutern sie, was untergärige Hefe ist und macht, anhand des folgenden Textes aus Wikipedia:„Als obergärige Hefe bezeichnet man Rassen der Bierhefe, die bei der Gärung Zellverbände bilden, in denen sich Bläschen von Gärungsgas ansammeln, wodurch die Hefe nach der Fermentation als sogenanntes Geest auf der Oberfläche des Jungbiers schwimmt. Obergärige Hefe benötigt bei der Gärung höhere Umgebungstemperaturen (15–20 °C) als untergärige Hefe (4–9 °C) und ist daher anfälliger für Verunreinigungen mit Fremdpilzen und Bakterien. Die Vergärung verläuft jedoch dafür wesentlich schneller.“
