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FÖRORD
Syftet med denna rapport är att få djup kunskap om bagerijäst. Jag har alltid varit intresserad

av svampen bagerijäst om hur den bildas för att jag visste inte ens att bagerijäst var gjorda av

jästsvampar. Därför har jag valt att skriva en vetenskaplig rapport om bagerijäst. Denna

vetenskapliga rapport har gett mig en bättre och djupare förståelse om bagerijäst.

Jag vill framförallt tacka Anders Inhage för en väldigt bra och tydlig genomgång om

svampars evolution och anatomi.

SAMMANFATTNING
Jästsvampar är en typ av svampar och som är encellig eukaryota organism och förökar sig via

knoppning till skillnad från de andra svamparna. Jästsvampar livnär sig på sockerarter

(glukos) som de kan bryta ner med hjälp av syrgas och bildar koldioxid och etanol som

restprodukt och som är själva jäsningen. Dessutom kan jästsvampar som är prokaryota

producera sin egen energi i miljöer där det inte finns tillgång till syre utan syrgas O2.

Jästsvampar finns i sura och fuktiga miljöer och i livsmedel som innehåller sockerarter.

Jästsvampar har varit användbart för oss människor länge när det gäller att baka bröd, göra

vin, öl eller genetiska forskningar. Jästsvampar är encelliga organismer som kan föröka sig

väldigt snabb under kort tid via knoppning.
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1. INLEDNING
Denna rapport kommer att handla om bagerijäst. Jag kommer ta fram jästsvampens evolution

från de första svamparna till det bagerijästen som vi känner till och använder för att baka

bröd. Dessutom kommer jag lyfta fram jästsvampens anatomi och fysiologi, hur den får i sig

energi, fortplantar sig, dess klassificering, näringskedja, beteende, i vilka miljöer den lever i,

hur viktigt den är för oss människor och hur vi använder den.

Är jästsvamp bra eller dålig för oss människor?

Hur förökar sig jästsvamp?

Hur är jästsvampar uppbyggda?

I vilka miljöer lever jästsvampar?

1.1 SYFTE
Målet med rapporten är att få en tydligare inblick om jästsvamp, men även att lära sig om hur

man kan skriva vetenskapliga rapporter för att kunna skriva bra och tydliga rapporter i

framtida uppgifter.

2. MATERIAL OCHMETOD
Till att börja med fick jag en art som jag ska skriva om i denna rapport, efter det skrev jag

först en projektplan med bakgrund om olika saker som jag ska ta fram i själva rapporten.

Jag började söka fakta på olika källor om jästsvampar och skrev det ner i mitt dokument

innan jag påbörjade den vetenskapliga rapporten. Detta underlättade för mig när jag skulle

skriva sammanfattning om jästsvampar i min vetenskapliga rapport.
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3. RESULTAT

3.1 NÄRINGSKEDJA OCH KLASSIFICERING
Med hjälp av näringskedja kan man förklara vilken art som blir uppäten av vilken art. Längst

ner i näringskedjan förekommer producent som är organismer som tillämpar fotosyntes för att

producera biogas t.ex. växter och alger. De andra organismerna i näringskedjan är

konsumenter och det finns första hands konsument, andra hands konsument och

toppkonsument.

Jästsvampar är heterofa för att de är nedbrytare som tillverkar sin egen energi genom att bryta

ner socker och bilda alkohol (etanol) C2H6O och koldioxid Co² (kolsyra) och det är de som

jäser en deg. Därför är jästsvampar sekundärkonsumenter.

Jästsvampens klassificering

Systematik Grupp som jästsvampen tillhör

Domän Eukaryoter

Rike Svampar Fungi

Stam Sporsäcksvampar Ascomycota

Klass Saccharomycetes

Ordning Saccharomycetales

Familj Saccharomycetaceae

Släkte Saccharomyces

Art Cerevisiae
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3.2 EVOLUTION
Jästsvampar uppstod för ca 450 miljoner år sen under prekambriska tiden. Jästsvampar är

egentligen en typ av svamp som förökar sig encelligt. Evolutionärt har svampar varit

nedbrytare av stenar och omvandlat stenar till jord och på så sätt kunde svampar producera

sin egen energi. För 60 miljoner år sedan efter den kambriska explosionen började svampar

krypa upp på land.

Svampar levde i symbios med växter för att svampar kunde producera mineral och växter

kunde fotosyntisera och på så sätt bytte de näring med varandra för att överleva. Svampar har

spelat stor roll för livet på jorden för att svampar har upprätthållit livet i jorden när de bryter

ner döda material så att de kan återanvändas av levande organismer. Svampar har förökat sig

med hjälp av sina sporer som är små partiklar som ser ut som damm som sprids med vinden

och blivit fler och fler på land. Det finns olika typer av svampar och jästsvamp är en typ av

encellig svamp som nämnts tidigare.

3.3 ANATOMI
Jästsvampar är encelliga eukaryoter som ser ut som små kulor och har cellvägg,

cellmembran, nikloid, vakuol, mitokondrie och lipid granulat. Jästsvampar delas i ungefär 60

släkten och 600 arter. Hos dessa arter är svampen mellan 0,002-0,003 eller 0,02-0,05 mm

långa och ca 0,001-0,01 mm breda som det står i NE.se "Jästsvampar" (2023).

Figur 1: Jästcellens uppbyggnad 3



3.4 NÄRING
Jästsvampar producerar sin egen energi genom att bryta ner socker dvs (glukos- C6H12O6)

och bildar ATP som har energirika bindningar som driver de kemiska processerna i cellen.

Jästsvampar använder sig av syrgas som reagerar med glukos för att bilda koldioxid och

etanol så kallad fermentation för att tillgodogöra sig av energi som det står i artikeln

“saccharomyces cerevisiae” skriven av Alicia Cotoia (5 juli 2020) biologi dictionary.

Kemisk beteckning för fermentation är C6H12O6)+ O2 = CO2 + C2H6O+ 2 ATP per cykel och

när detta reaktion har skett frigörs 2 ATP-(energi) per cykel. Det är denna process som kallas

jäsning som är en karakteristisk egenskap som jästsvampar har. Jästsvampar kan även

tillverka sin egen energi utan användning av syrgas, då jästsvampen övergår till

alkoholjäsning för att på så sätt få i sig näring. I den kemiska processen släpper jästsvampar

ut koldioxid och etanol eftersom för mycket etanol kan förgifta de och det är det som får

brödet att jäsa och skapar sensorisk smak. Ytterligare finns det också andra typer av

jästsvampar som är prokaryota som inte använder syrgas för att producera sin egen energi.

3.5 FÖRÖKNING
De förökar sig könlös genom knoppning under celldelning genom att nya dotterceller

bryts/delas från modercellen. Det sker en liten cytoplasmatisk utväxt föräldercellen, även

kärnan i förädlacellen delas i två och en av dotterkärna går in till den nybildade

cytoplasmatisk kroppen och den förstoras och lossnar från föräldrarcellen. De nya

dottercellerna mognar till jästceller.

Figur 2: Jästsvampens förökning 4



3.6 BETEENDE
Precis som andra svampar som är nedbrytare av andra organismer t.ex. bakterier och är

parasiter för att få näring, är även jästsvampar nedbrytare av organismer som är glukos som

de bryter ner för att få energi och förökar sig via knoppning. Dessutom kan jästsvampar

producera toxiner som uppstår under knoppningen och dessa toxiner är giftiga gaser som

bryter ner det organiska ämnet glukos som det nämns i artikeln “sociobiology of the budding

yeast” av Domonica M Wloch-Salmon (2013-11) researchgate.

3.7 ANVÄNDBARHET FÖR MÄNNISKAN
“Människan har använt jästsvampar väldigt länge redan 4000 f.kr. i Egypten har människorna

använt jästsvampar för att göra bröd (Cotoia 2020)”. Trots den tidiga användningen av

jästsvampar hade inte de tidiga människor så mycket kunskaper om hur jästsvampar

egentligen fungerar och man trodde inte heller att jästsvampar var levande organismer.

Enligt youtube videon Journey to the microcosmos “The microbe you eat all the time”

(29 juni 2020) sägs det att en forskare som förklarade hur jästsvampar fungerar och att de är

levande organismer var den franske kemisten Louis Pasteur och publicerade det i sin artikel “

the memoir of the fermentation of alcohol”. Med hjälp av den egenskapen som jästsvampar

har som är jäsning har människan kunnat tillämpa jästsvampar för att göra öl, vin och för att

jäsa bröd. Dessutom har jästsvampar spelat stor roll inom den genetiska forskningen och

utveckla den genetiska tekniken när det gäller att brygga allt från ingredienser i parfymer till

läkemedel mot malaria och för att studera DNA-analys och egenskaperna i kromosomerna

som finns i DNA och sambanden mellan gener. Så jästsvampar är viktiga och bra för oss

människor.

3.8 MILJÖN SOM ARTEN LEVER I
Jästsvampar lever i många olika miljöer, till exempel frukter, grönsaker, växter, jord, insekter,

fiskar och fåglar. De flesta jästarter förökar sig i sura och fuktiga miljöer med låg PH-värde

2,5-5 för att de tål låga koncentrationer och i livsmedel som innehåller sockerarter som de

kan bryta ner.
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DISKUSSION

4.1 NÄRINGSKEDJA OCH KLASSIFICERING
Jästsvampar är en sekundärkonsument som är nära släkt med svampar och får näring genom

att sönderdela glukos med hjälp av syrgas. Jästsvampar, det vill säga bagerijäster tillhör arten

cerevisiae.

4.2 EVOLUTION
Jästsvampar har utvecklats ur svampar som har funnits länge redan för 450 miljoner år sen

existerade svampar redan under prekambriska tiden. Man kan tro att det är till stor del växter

som har gjort att liv uppstod på land genom fotosyntes, men även svampar har haft avgörande

roll för liv på land för att svampar har varit nedbrytare av stenar och bildat jord. Svampar har

även levt i symbios med växter och byte näring med växter. Det finns väldigt många typer av

svampar och jästsvampar är en typ svampar som är encelliga.

4.3 ANATOMI OCH FYSIOLOGI
Precis som andra svampar har även jästsvampar cellvägg, vakuol, cellmembran, nuklid,

cytoplasma, mitokondrie och lipid granulat, men det som skiljer den eller det som utmärker

jästsvampar är att de förökar sig encelligt, medan vanliga svampar växer via mycel som

består av hyfer. Jästsvampar är väldigt små jämfört med andra vanliga svampar.

4.4 NÄRING
Till skillnad från andra svampar som får näring via nedbrytning av organismer eller genom att

de lever på andra organismer lever jästsvampar genom att de sönder delar/fermenterar glukos

för att bli av med koldioxid och etanol som är alkoholer som de inte vill ha. Men som är

användbart för oss för att jäsa bröd, vin, öl eller utföra genetiska undersökningar.
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4.5 FÖRÖKNING
Förökningen hos jästsvampar sker via knoppning som innebär att nya dotterceller delas ur

modercellen, men det skiljer sig från en vanlig celldelning mitos. På så sätt kan dessa små

mikrobiska organismer jästsvampar växa snabbt under kort tid jämfört med andra svampar

som fortplantar sig via sporer.

4.6 BETEENDE
Jästsvampar bryter ner andra organismer, men de livnär sig inte på andra organismer som de

flesta svamparna gör, utan de sönderdelar socker för att få energi och trivs därför bra inom

ämnen där det finns socker. Jästsvampar kan också vara giftiga på grund av toxiner som de

släpper ut och det är det som sönderdelar sockret och som driver de kemiska processerna.

4.7 ANVÄNDBARHET FÖR MÄNNISKAN
Tack vare jästsvampar har vi människor kunnat baka saftiga och mjuka bröd, göra öl och vin

med sensoriska smak. Jästsvampar har förbättrat och utvecklat den genetiska forskningen för

att göra innehåll av bland annat läkemedel och parfymer och för att analysera

DNA-sekvenser där man studerar celldelning och kromosomernas egenskaper och gener.

4.8 MILJÖN SOM ARTEN LEVER I
Jästsvampar trivs bra i sura miljöer med låga koncentrationer och i sötsaker, det vill säga

ämnen som består av socker såsom söta frukter, grönsaker, drycker, fiskar, fåglar, insekter.

Jästsvampar trivs i miljöer där det finns tillräckligt med syre som de behöver för att det ska

ske kemiska processer.

7



REFERENSER

NE.se. (2023). jästsvampar.

https://www.ne.se/uppslagsverk/encyklopedi/l%C3%A5ng/j%C3%A4stsvampar

Journey to the microcosmos. (29 juni 2020). The microbe you eat all the time (video online)

tillgänglig https://www.youtube.com/watch?v=nCqlSbkN9cA

Alicia Cotoia. (5 juli 2020). Saccharomyces Cerevisiae. biologi dictionary

https://biologydictionary.net/saccharomyces-cerevisiae/#cellular-respiration

Dominika M Wloch-Salman. (november 2013). sociobiology of the budding yeast.

researchgate.

https://www.researchgate.net/publication/256471276_Sociobiology_of_the_budding_yeast

8

https://www.ne.se/uppslagsverk/encyklopedi/l%C3%A5ng/j%C3%A4stsvampar
https://www.youtube.com/watch?v=nCqlSbkN9cA
https://biologydictionary.net/saccharomyces-cerevisiae/#cellular-respiration
https://www.researchgate.net/publication/256471276_Sociobiology_of_the_budding_yeast

