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Finns det jarn tillsatt i maten?

o/

Demonstration

For att gora raffinerade fododmnen nyttigare berikas de ofta pa olika sitt. Vissa fododmnen
berikas t.ex. med jarn.

Ett enkelt sétt att pdvisa jarntillsats i mat dr foljande experiment: ta ca ett halvt hg
jarnberikade frukostflingor ett i en 1000 ml bagare. Smula sonder flingorna och tillsdtt 500 ml
vatten. Placera bigaren pa en magnetomrorare och ror om i ca 5 minuter. Omroraren bor vara
teflonbelagd. Nar omroraren tas upp ur vétskan ser “jarnspan” pa den.

All Bran Regular fungerar vdl. Om du inte har en magnetomrdrare kan du anvinda en starkare
stavmagnet.

Finns det svaveldioxid i frukt?

Teori: For att forhindra att bakterier och mogel borjar vixa pa torkad frukt kan den
behandlas med svaveldioxid.

Material: Du behover: torkad frukt (ljusare) som har behandlats och frukt som inte har
behandlats (morkare) med svaveldioxid, 3% véteperoxidlosning, bariumkloridlosning, tratt,
250 ml bagare och destillerat vatten

Riskbeddmning: Laborationen kan anses icke-riskfylld, om kniven inte &r alltfor vass.



Utférande: Gor sa har: skér frukterna i bitar och 14t dem ligga i dest. vatten 6ver natten.
Filtrera vétskan forsok att fa ut s mycket vétska som mojligt. Tillsétt 25 ml
véteperoxidlosning till bagaren, tillsdtt darefter bariumklorid 16sning till filtraten.

SO, + H,0 — SO0 + 2H"
SO;* + H,0, — S04 + H,0

Ba®> + S04~ — BaSO4(s) Bariumsulfat bildar en svarlslig fallning.
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Teori: Filmjolk och yoghurt dr fermenterade mjolkprodukter. Fermentering innebér att
proteiner och kolhydrater nedbryts mikrobiellt. Den gors for att bevara mjolk, fordndra
smaken och fa fram andra mj6lkprodukter som t.ex. farskost.

P& marknaden finns hilsofil, som innehaller s.k. probiotika. Probiotisk betyder att produkten
antas ha en positiv inverkan pd minniskans matsmiltning genom en béttre sammanséttning av
tarmens mikroorganismer.

Material: Mjolk (standardmljok), mjolkpulver, vanlig yoghurt, hdlsoyoghurt eller hdlsodryck.
Viarmeskap, bagare, sked, glasstav, pH-papper.

Riskbeddmning: Inga risker
Utforande:

1. Sitt ett virmeskap pa 45°C. Bakterierna vixer bist vid den

temperaturen. \
2. Om du ténker dta din yoghurt ska du anvénda rena kérl. Diska

sked, bagare och glasstav. \\//

3. Vispaner 1 % mjolkpulver till mjélken for att 6ka halten
torrsubstans och fi en béttre tillvéxt.

4. Virm mjolk till 85°C och hall temperaturen i 30 minuter for att fa bort det 16sta syret
(bakterierna &r anaeroba) och doda ev. bakterier som kan finns i mjolken.

5. Lat mjolken svala till 45°C och tillsitt ca 5 % av startkulturen. Med startkultur menas
yoghurt eller hilsoyoghurt. Blanda vél men vispa inte ner syre i blandningen.

6. Sitt yoghurten 1 varmeskapet.

7. Titta pa yoghurten efter ca 2 timmar. Anteckna vad som har hiant. Kontrollera pH
virdet med remsa/sticka. Har den “stannat/satt sig”?

8. Efter 4-5 timmar brukar vanlig yoghurt vara fardig. Mét pH-virdet och smaka!

9. Avbryt forsoket nir yoghurten har statt dver natten. Smaka och ta pH virdet igen.
Jamfor smaken med originalyoghurten (din startkultur) Om yoghurten ser konstig ut



eller smakar illa ér det bésta att slainga bort den. Du har kanske fétt en vildjdsning, dvs.
fatt in andra jistsvampar én starkulturen i din blandning.

Rapport: Lis informationen pa de olika yoghurtforpackningarna. Jamfor innehall av
kolhydrater, proteiner, vitaminer, bakteriekultur mm. G4 in pé tillverkarens hemsida for att fa
ytterligare information. Vilken yoghurt tog lédngst tid att bli klar?

Praktiska tips: En pése torrmjolk som kan ge en liter mjolk védger ca 100 g. Lamplig méngd
per laborationsgrupp ar 2 g torrmjlk till 200 cm® mjslk.

Vanlig yoghurt tar ca 2 timmar innan den sétter sig”. Yoghurten har inte utvecklat mycket
syra dnnu och smakar inte som det kommersiella originalet. Om den fér std langre tid/Gver
natten smakat vanlig yoghurt gott, och den har utbildat de karaktéristiska smakdmnena. pH
har sjunkit frén 6 till 4-5. Hélsoyoghurt tar lange tid att utvecklas, men dver natten bor dven
den ha “satt sig”.
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Teori: Med stigande vilfard verkar antalet laktosintoleranta 6ka, vilket &ven marks i
mejerihyllorna, dir antalet “laktosfria” produkter okar.

Material: Bégare, vanlig mjolk, laktosfri mjolk, laktas-tabletter, Clinistix och 100 ml bégare
Riskbeddmning: Laborationen kan betraktas som icke-riskfylld

Utforande: Hall upp 50 ml av vardera mjolken i tva bagare. Doppa ner en Clinistix-remsa
och avlés efter 10 sek. Vad blir resultatet? Hill upp 50 ml vanlig mjolk i en bégare och tillsitt
en tablett laktas, virm till 30 - 37°C, lat sta i 30 min. Doppa i en ny Clinistix, avlds efter 10
sekunder.

Fragor att besvara: Vad sker med mjdlksockret (laktosen) nir man tillsitter laktas?

Till Lararen: Laktaset, som &r ett enzym, bryter ner den sammansatta sockerarten laktos till
de enkla sockerarterna glukos och galaktos. Clinistix dr reagens pa glukos. Att laktosfri mjolk
smakar sotare 4n mjolk innehéllande laktos beror pd att den innehaller druvsocker istillet for
den ganska svagt sota laktosen.

Vilket socker foredrar jasten?

Teori: Om du ska trdna infor ett langt lopp t ex Vasaloppet sa dr det bra att fylla pa kroppens
reserver av kolhydrater. Det finns olika sorter av kolhydrater, som kroppen férbrukar olika
olika snabbt. Du ska testa vilken kolhydrat som jdst tar upp snabbast. I denna laboration bryter
jast ner kolhydraterna anaerobt (utan tillgang till syre) enligt formeln:

CsH 1206 = 2C,HsOH + 2COx(g)
Du ska mita bildad méngd koldioxid nir du “matar” jasten med olika monosackarider,
disackarider och polysackarider.



Riskbeddmning: Laborationen &r icke-riskfylld.

Material: 20% l6sningar av:

Monosackarider: glukos (dextros), fruktos (fruktsocker)
Disackarider: sackaros (rorsocker = vanligt socker),
Polysackarider: stirkelse och ev. cellulosa (papper)
50% jastsuspension (50 g jist och 50 cm’vatten)

sma E-kolvar (en per kolhydrat)

ballonger (lika manga som antal kolvar)

vattenbad pa 40-44°C

Utférande: Vilj vilka kolhydrater du vill testa. For varje sockerart hills 20 cm® av
kolhydratlosningen och 10 cm’ av jéstsuspensionen i en E-kolv. Tri en ballong Sver
kolvmynningarna. Stéll i vattenbad. Mét den tid det tar for ballongen att fyllas med koldioxid
eller mit diametern pa ballongen efter en viss tid. Anvind sackaros som referenslosning. Hur
kan du testa att ballongen innehéller koldioxid?

Skriv rapport: Forsok att finna en forklaring till dina resultat!

Till Lararen:

Man kan se att glukos, fruktos och sackaros fermenterar (jaser) bra. Starkelse fermenterar inte
lika bra. Cellulosa gar inte alls, eller mycket langsamt. Vissa jéststammar fungerar om
stirkelsen bryts ner till maltos. De kan ha hdgre maltasaktivitet 4n “vanlig” jast. Frystorkad
jast gér bra att anvinda men behover forst véckas upp” i lite hogre temperatur. Lés pa
forpackningen. Koldioxid pévisas med kalkvatten. Det gar &t stora mangder av kolhydrater till
en hel klass, s& kan man kan variera mingd sackaros och jést enl forslag nedan.

Mangd strdsocker. Tag 5¢g, 10g, 20g och 40g strosocker Titta pa inverkan. 20 g &r det bésta.
Om man tar for mycket blir sockerhalten for hog och vatten dras ur jéstcellerna och de
dor(/forsvagas).

Temperaturens inverkan. Studera 20 g socker vid olika temperaturer. Vilj isvatten (mycket
langsamt), rumstemperatur (ldngsamt), 37°C (det basta) och 50°C (fér hdgt, proteinerna
denatureras).

Variera mangd jast eller jamfor frystorkad jést, vanlig jast och jést for sota degar. Denna
labb kan man anvénda som introduktion till diskussion om Glykemiskt index.;GI.
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Teori: Kor och héstar kan tillgodogora sig cellulosan i de véxter de édter. Korna har fyra
magar med en stor bakterieflora. Hasten har 1 stillet en 1ang tarm. Kons magar och bakterier



gor att kon byter ner cellulosan battre dn hasten, vilket kan ses 1 spillningen frén respektive
djur. Ménniskor saknar forméga att bryta ner cellulosa.

Material: Cellulosa(filterpapper) bagare 400 ml, bagare 100 ml, konc. svavelsyra, CuSO4
16sning, fast NaOH och pH papper.

Riskbeddmning: Svavelsyra har foljanse farokoder och fraser C, R35 och S 1-2 —26 - 30 —
45. Eftersom man anvénder konc. svavelsyra bor man iaktta storsta forsiktighet.

Utforande: Fyll en hog 400 ml bagare med 300 ml vatten och sétt den pa en trefot.

Hall upp lite konc. svavelsyra i en liten bigare.

Riv ett filterpapper i centimeter breda remsor och doppa dem i syran. Slépp ner remsorna i
vattenbdgaren. Man kan hora hur det fraser nir remsorna sldpps ner 1 vattnet.

Koka upp blandningen sé lange att filterpappersremsorna kokat sonder. Sting av virmen.
Slipp ner ett lackmuspapper och neutralisera med natriumhydroxid. Det gir at ganska mycket
natriumhydroxid, anvind NaOH—pastiller med stor forsiktighet, och sluta nir
lackmuspapperet blivit blatt, var forsiktig mot slutet 16sningen skall vara svagt basisk.

Tillsdtt CuSO4 — l0sning fargomslag, till gult — rétt, visar att det bildats reducerande socker av
cellulosan.

Till Lararen: Ménniskor kan inte omvandla cellulosa till socker. Kor och héstar klarar det,
korna tack vare sina har fyra magar och hésten tack vare sin ldnga tarm, ca 30 m.

De cellulosarika delarna kallar vi for fibrer, och dem édter ménniskan for att stimulera
tarmrorelser, men vi far ingen energi fran dem.

Hur mycket fett innehaller pommes frites?

Teori: Pommes frites friteras ju i olja, men hur mycket olja finns det i de fardigt friterade
potatisarna, pommes frites?

Material: Digital vag, pommes frites, E — kolv 250 ml, 16sningsmedel (heptan)

Riskbeddmning: Denna riskbedomning géller endast de kemikalier som ndmns, och under
forutsittning att beskrivna koncentrationer, méngder och metoder anvénds. En fullstindig
riskbedomning gors av undervisande ldraren. n-heptan har R 11,38, 50, 53, 65 och 67 samt S
(2),9, 16, 29, 33, 60, 61 och 62

Utférande: Vilj ut 5 — 8 pommes frites och vdg dem. Notera vikten. For 6ver pommes
fritesen till enE — kolv, placera kolven i ett dragskap och tillsatt 16sningsmedlet, ca 25 ml. Sétt
en kork i E — kolvens 6ppning.

Undvik att andas in angorna fran losningsmedlet.

Skaka E — kolven “rullande” i flera minuter sé att fettet 16ser sig. Ta ut ett par droppar
16sningsmedel frén E — kolven, placera dem p4 ett filterpapper, placera tva droppar rent
16sningsmedel strax bredvid som ren kontroll. JAimfor efter ett tag flackarna.

Overskott pa 16sningsmedel hills i ett avfallskérl for organiska 16sningsmedel.



Lagg pommes fritesen pa ett papper i dragskapet for att lata resterande 16sningsmedel
avdunsta. Bestdm vikten ndr pommes fritesen torkat och berdkna skillnaden.

Till Lararen: Laborationen kan bli ett inldgg i debatten om sa kallad "fast food”.

Anvind girna pommes frites med pastadd olika fetthalt for att se hur stor skillnaden ar. Vid
flickjamforelsen skall, ndr 16sningsmedlet dunstat, flickarna frdn pommes fritesen visa den
typiska fettfldcken.

Centralt innehall

Partikelmodell for att beskriva och forklara fasers egenskaper, fasévergangar och
spridningsprocesser for materia i luft, vatten och mark.

Vatten som 16sningsmedel och transportor av &mnen, till exempel i mark, vaxter och
ménniskokroppen. Losningar, fallningar, syror och baser samt pH-vérde.

Nagra kemiska processer i mark, luft och vatten ur miljé-och hélsosynpunkt.

Innehallet 1 mat och drycker och dess betydelse for hdlsan. Kemiska processer i
ménniskokroppen, till exempel matspjéalkning

Systematiska undersdkningar. Formulering av enkla fragestéllningar, planering, utférande och
utvérdering.



