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&' Imbirowo - cytrynowe ,,wariacje” na temat
fermentacji

1. Odniesienie do podstawy programowe;j

LO i T [P][R]. Uczen pozyskuje i przetwarza informacje z roéznorodnych zrodet z
wykorzystaniem  technologii  informacyjno-komunikacyjnych; ocenia  wiarygodno$¢
uzyskanych danych; wykorzystuje wiedze i1 dostgpne informacje do rozwigzywania
probleméw chemicznych; bezpiecznie postuguje si¢ sprzgtem laboratoryjnym i odczynnikami
chemicznymi; projektuje i przeprowadza doswiadczenia chemiczne, rejestruje ich wyniki w
r6znej formie; formutuje obserwacje, wnioski 1 wyjasnienia; stawia hipotezy oraz proponuje

sposoby ich weryfikacji; przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

2. Stowa kluczowe — terminy, ktore uczen:

a) Powinien zna¢ przystepujac do zajeé (z nizszych etapéw edukacyjnych lub wczesniej
realizowanych celow ksztalcenia i tresci nauczania): problem badawczy, hipoteza,

wniosek, warunki doswiadczenia, drozdze, alkohol, roztwor, mieszanina.

b) Ktore przyswoi w czasie zajec: fermentacja, melasa, brzeczka piwna.

Piwo niejedno ma imie...

Pod koniec XIX wieku w Anglii pojawily si¢ tzw. ,, mate piwa” (np. piwo imbirowe) - napoje
otrzymywane w procesie fermentacji o niewielkiej zawartosci alkoholu. ,, Mate piwa”
Stanowily pierwsze odpowiedniki wspotczesnych, gazowanych, napojow. W tamtych czasach
byly one bezpieczniejsze do spozywania niz woda, ktora byla czesto skazona. Piwo imbirowe
(ang. ginger beer) to angielskie piwo wyrabiane przy uzyciu imbiru lekarskiego (Zingiber
officinale).Wytwarzane jest w procesie fermentacji melasy imbirowej z dodatkiem drozdzy
piekarskich.

Sktadniki piwa imbirowego: 150 g kawatek imbiru (starty na tarce o grubych oczkach), 10
tyzek cukru, sok z polowy cytryny, 1/4 tyzeczki drozdzy piwowarskich dolnej fermentacji.

Proces otrzymania takiego piwa rozpoczynamy od zalania startego imbiru 200 ml wrzqcej
wody z cukrem i pozostawieniu do ostygniecia. Do uzyskanej mieszaniny dodajemy sok z
cytryny oraz drozdze piekarskie i przelewamy (razem z imbirem) do butelki. Nastepnie
dodajemy letniej przegotowanej wody tak, aby zostato okoto 6 centymetrow wolnego miejsca
w butelce. Butelke zakrecamy potrzqsamy, a nastgpnie odstawiamy w ciepte miejsce, az
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,Stwardnieje”. Potem umieszczamy butelke na kilka godzin w lodowce, aby spowolnic¢
fermentacje.

Uwaga! Otwieramy nad zlewem, bo moze buzowac.

Zrédio: https:/iwww.beerlovers.pl/artykul/domowe-piwo-imbirowe/klaudynahebda.pl;
https://www.scienceinschool.org/pl/2008/issue8/gingerbeer; Wikipedia

Uwaga: Eksperymenty chemiczne wykonujemy w ubraniu ochronnym!

Na stole masz przygotowany sprzet, odczynniki i material badawczy: tarka, wyciskarka do

cytruséw, plastikowa butelka, czajnik. Dysponujesz takze lodowka.

150 g kawatek imbiru (starty na tarce o grubych oczkach), 10 tyzek cukru, sok z potowy
cytryny, 1/4 tyzeczki drozdzy piwowarskich dolnej fermentacji

Przyjrzyj si¢ zgromadzonym substancjom oraz sprz¢towi i:

/ Zaproponuj problem badawczy/problemy badawcze, ktore mozesz rozwigza¢ za pomoca

zgromadzonego sprzetu i materiatu;

/ Sformutuyj mozliwg hipotezg/hipotezy do problemu badawczego/problemow

badawczych;

/ Zapisz czynnos$ci, jakie bedziesz wykonywaé, uwzgledniajac opis proby kontrolnej

i badanej, by zrealizowa¢ doswiadczenie w celu weryfikacji hipotezy/hipotez:
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& Zzreal izuj doswiadczenie wg wlasnego planu.

% Udokumentuj do$wiadczenie:

/ Dokonaj analizy wynikow:
% Wyjasnij znaczenie poszczegdlnych sktadnikow tworzacych piwo:
% Sformutuj wniosek/wnioski z doswiadczenia:

% Dokonaj ewaluacji (oceny) realizacji i efektow wilasnego dziatania:
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