Ballongforsøk med gjær
Hensikt:
Gjær er en type sopp vi mennesker har god nytte av. Vi bruker blant annet gjær til å bake brød og brygge øl. Gjær spiser sukker og stivelse og puster ut karbondioksid. Det er små bobler med karbondioksid som får deigen til å heve når vi baker med gjær. I dette forsøket skal vi se på gjæringsprosessen og hva som påvirker den.
Hypotese:
Hva tror du kommer til å skje
Utstyr:
· 0,5 l brusflaske, tom
· ​1 pakke gjær
· ​0,5 dl sukker
· ​2,5 dl vann med temperatur 30–35 °C 
· ​Ballong
· ​Termometer
· ​Målebånd eller linjal
Sikkerhet:
Ingen spesielle sikkerhetstiltak er nødvendige. 
Framgangsmåte:
1. Mål opp vann og sjekk at temperaturen ligger mellom 30 og 35 °C. 
2. Hell vannet opp i flaska.
3. Tilsett gjær og sukker. Sett på kork og rist flaska for å blande alt.
4. Ta av korken og fest ballongen over åpningen.
5. La flaska stå i romtemperatur. Mål diameteren eller omkretsen til ballongen hvert tiende minutt.
Observasjon: 
Skriv ned hvilke observasjoner du/dere gjorde deg/dere under forsøket. 

Resultater: 
Hvilke resultater fikk du/dere?
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Konklusjon:
Skriv ned hva du/dere kom frem til. 

Bilde/Tegning:

