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Valtider och allt annat verkar avstanna for massmedia. Vi verklighetens folk eller vanligt folk
(vilken grupp tillhor vi?) stravar vidare. Hur ska vi hinna implementera alla nya skolreformer som
ska trdda i kraft inom mindre 4n ett ar samtidigt som vi ser till att de gamla skolreformerna
fortsatter till den slutgiltiga véxlingen?

Redaktorens rader

Man kan inte se in 1 framtiden, men formodligen blir det nystart av hetskampanjen mot tillsatser
och “kemikalier” i var mat. En kampanj som sdkert i basta vialmening vill & vanligt folk att dta
sundare och godare mat. Man upplyser om E-nummer, processer vid livsmedelstillverkning och
forordar ekologiskt, kravodlad eller narproducerad mat. Det finns mycket pengar att tjdna, men vet
konsumenterna vad de véljer (och viljer bort)?

City Gross marknadsfor ”Akta vara — som alla har rAd med”. Man har plockat ut varor som anses
vara fria fran tillsatser. En av dessa varor, en hallonsylt, har sékerligen plockats ut for att den
saknar konserveringsmedel. I stéllet for konserveringsmedel har man tillsatt extra mycket socker,
pa 50 g hallon gar det 50 g socker. Naturligtvis paverkar sockerméngden syltens konsistens och
for att battra pa den, har man tillsatt pektin (E 440). Allt for att undvika farliga” konserverings-
medel sdsom t.ex. bensoesyra (E 210) och dess salt. Bensoesyra forekommer naturligt i t.ex.
lingon, har konserverande effekt men anses som oldmpliga konserveringsmedel eftersom de kan
ge Overkinslighetsreaktioner (14s mer pa s. 11). Ar hallonsylten en ”Akta vara™?

Aven om jag ir en sockerratta, s foredrar jag en lagom dos konserveringsmedel i stillet for extra
mycket socker. Vi dr nagra stycken som brukar std och lidsa innehallsforteckningen pa burkarna
med sylt och vélja den sylt som dr gjord pé storst méngd bér. Det finns en grund till att E-nummer
finns och att livsmedelsverket har infort restriktioner om mangden tillsatser i livsmedel.

Nyligen lade Nina Wallin Carlquist, teknologie doktor vid Lund Tekniska Hogskola, fram en
avhandling om sina studier om de tva vanligaste matforgiftningsbakterierna. Studien visade att
bakterierna blev stressade av en 14g koncentration av dttiksyra, vilket gjorde att de producerade
mer gift. Okade man koncentrationen av ittiksyra, sinktes pH och
bakterierna dog. Attiksyra ir ett vanligt konserveringsmedel for dressingar,
saser, inlaggningar och ostar. Det kan fa forddande effekter att minska
méngden konserveringsmedel i var strdvan att producera naturlig och édkta
vara.

Det dr omgjligt producera livsmedel utan kemikalier, mat dr kemi!
Las mer pé s. 21 och http://matmolekyler.taffel.se/

Njut av hosten och av svenska applen!

Daina, Vivi-Ann, Karin, Camilla, Christer och Daniel
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CHEMISTRY

KEMINS AR Inter_natl?nal Year of Chemistry
2011 Kemins ar

www.kemi2011.se

Hemsidan for de svenska aktiviteterna under KEMINS AR bérjar ta form. Det 4r dags att sétta in
alla aktiviteter ni planerar att ha, som pa nagot sétt kan hora thop med IYC. Pd s. 6 1 detta
Informationsbrev kan ni l4sa en del om internationella planer och &nnu mer finns forstas pa
www.chemistry2011.org

Det verkar som om flera universitet, som bl.a. Lund, Stockholm, Uppsala och Umea planerar {6r
olika aktiviteter under Kemidret. F6lj med det lokala universitetets hemsidor,
och se om dér finns aktiviteter som du kan ”hoppa pa” med din klass eller med
dina kollegor.

K

4
/;

Plast- och kemiforetagen kommer att satsa genom sitt projekt "Kemins Dag”,
men dven med en road-show med Drakflickan Berta. Om ni 4nnu inte har
bekantat er med henne ar det dags att gora det, se:
http://www.draknet.se/berta/berta.html. Hon utkommer for 6vrigt nu dven pa
engelska.

Berzelius-dagarna i Stockholm arrangeras da det internationella 6ppnandet av kemiaret sker i
Paris, dvs. den 29 januari. Det har talats om att kunna f6lja med evenemanget pa videolénk, vi far
vil se hur det blir. Svenska Kemistsamfundets sektion for kemiundervisning kommer sékert att
anordna studiedagar for kemildrare, som kopplar till dret.

KRC planerar att arrangera NO-Biennaler, tillsammans med Fysik- och Biologiresurscentra under
varen. Undervisningsmaterial kopplat till de tolv temata och till styrdokument for olika stadier
kommer att publiceras under hela aret 2011! F6lj med var hemsida www.krc.su.se sa ska vi
forsoka gora den sé spdnnande och informativt vi kan under aret.

Vi héller d&ven som bést pé att arrangera, i samrad med de Nordiska Kemistsamfunden och
KVA/Nationalkommittén i1 kemi, en Nordisk Kemilidrarkonferens, den 28-29 oktober 2011. Det
kommer att bli ett unikt evenemang som kan vara bra att pricka in redan nu!

Vi vill ocksa passa pd att uppmuntra alla larare och elever till egna aktiviteter i skolan eller i
samhadllet, det behover ju inte vara mérkvérdigare dn en "Kemidag” eller eftermiddag, kanske ett
Oppet Hus med kemitema med mera. Anmil girna alla dessa aktiviteter till www.kemi2011.se
genom att kontakta Kristina Lund, kristina@chemsoc.se. Vi lovar att publicera alla aktiviteter ute i
skolorna som vi far nys om, i Informationsbrevet och/eller pa var hemsida, se Kalendarium.

& s, ENS

S KRG
AR Kemildrarnas Resurscentrum ﬁ i
Stockholms . 3 a
universitet 7 2 Z
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Vill du arrangera en workshop for nordiska kemilarare?

Vill du arrangera en workshop till den Nordiska Kemilirarkonferensen, den 28-29 oktober 2011
1 Stockholm?

Vi vill fa igang en diskussion om kemiundervisning mellan véra nordiska kollegor, och tinker att
workshops eller seminarier med demonstrationer, arrangerade av t.ex. nordiska larare och
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lararutbildare kan vara ett vardefullt inslag i programmet. Spriket ir engelska och deadline den
14 december 2010.

Om du vill hélla en workshop pa konferensen ber vi dig skicka in ditt bidrag till
KRC, KOL

Att. Vivi-Ann Langvik

Stockholms universitet

106 91 Stockholm

Du bor ange

1. Theme and content (short) of the activity, so the participants know what they choose
2. How do you plan to activate the participants

3. Max. number of participants

4. Can you give the activity/work-shop two times the same day, if it gets very popular
5. Room and other requirements needed

Utgéngspunkten &r att aktiviteten bor kunna hallas i vanliga rum med tillgang till avlopp och
vatten. Datasal kan erbjudas for grupper pd upp till ca 15-20 personer. Som ersittning fir du gratis
delta i konferensen.

OME 4

KRC W
Ak

2]

Kemil&rarnas Resurscentrum &

: A
umevatoriet TN

Halla, alla aktiva och engagerade larare 1 Norrland!

NU éar det er tur att fa del av KRC:s satsning, Eriksgata! En avgiftsfri kurs som ordnas i Ume4, 1
samarbete med Umea universitet och Umevatoriet under hostlovet, den 3 november.
Satsningen dr en del av en serie kurser som tidigare hallits 1 Stockholm, Malmé och Goéteborg.

Pé kursen sitter vi fokus pé frdgor som kan underlétta inldrning av kemi. Vi tar upp fragor kring
hur vi kan intressera barn och ungdomar for kemi, sa de far en kemisk forstielse, som kan ge
forutséttningar for ett djupare intresse. Vi ger inga fardiga svar, men tillsammans kan véra tankar,
tips och goda kollegiala rad ge inspiration for den dagliga undervisningen.

Anmil dig pa var hemsida, under Kurser och sen kommande kurser. Direktlénk ar:
http://www.krc.su.se/page.php?pid=200

Kursen kan kombineras med andra studiedagar som Umeé universitet ordnar v. 44
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SCIENCE '~ ON STAGE

Den 16-19 april 2011 genomfors Science on Stage i Kobpenhamn.
— En europeisk "mattebiennal” for NV- och tekniklarare.

Dar traffas c:a 400 larare fran Europa som undervisar inom naturvetenskap
och teknik for att utbyta erfarenheter samt fortbilda sig inom sitt
amnesomrade samt didaktik. Aktuell forskning och framstaende personer
inom omradet kommer att forelasa och delta. Festivalen har genomforts 3
ganger forut och varit mycket lyckad!

Uttagningskommittén i Sverige kommer att valja ut 9 larare som undervisar
pa gymnasiet som har ett samarbete med hdgskolor/universitet. Som larare
ska du ha arbetat med ett projekt som kan knytas till temat: Ett kreativt
nétverk for nv/teknik-lérare.

For att kunna valjas ut som deltagare till festivalen 2011 ska du skicka in ditt
bidrag till Vetenskapens Hus senast den 10 november 2010,
vh@vetenskapenshus.se

Beskriv ditt projekt; vilka som deltagit, hur det gick samt hur det har fatt
genomslag.

Larargruppen deltar under hela festivalveckan. Evenemanget ar
kostnadsfritt. Resa, boende, mat och deltagaravgifter betalas av projektet.
Din skola behdver sta for ev. vikarie.

Mer information kan du fa pa Vetenskapens Hus hemsida,
www.vetenskapenshus.se och av lena@vetenskapenshus.se
och pa Science on Stages hemsida: www.science-on-stage.eu/?p=3

Halsar den Svenska styrgruppen

Nationellt resurscentrum fér
biologi och bioteknik

Kemil&rarnas Resurscentrum
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International Conference on Chemical Education

Den 21:a International Conference on Chemical Education arrangerades i Taiwan den 8-13 augusti
av National Taiwan Normal University och Chemical Society in Taipei med stod av [IUPAC:s
Committee on Chemistry Education. Det dr en stor och vélorganiserad konferens for
kemiundervisare pd alla nivéer och fran hela virlden.

Arets tema “Chemical Education & Sustainability in the Global Age” ir sikert aktuellt ménga ar
framdver. ICCE-konferenser ordnas vartannat &r, men har de senaste fyra aren arrangerats i andra
delar av virlden dn Europa, vilket gor att t.ex. larare fran Europa séllan eller aldrig kan delta.
Darfor ar det mycket glddjande att den 22:a ICCE-konferensen kommer att ordnas i Rom, Italien,
i augusti 2012. Det skulle P |

vara mycket positivt att fa el ! .}j
med flera (europeiska) larare

1 diskussionerna om
kemiundervisning, s& notera
gérna tidpunkten.

Konferensen hade négra Arbeten presenterades &ven som Posters, workshops och informella diskussioner
prominenta “’plenary

speakers” och en hel del kortare seminarier som gick i tre till fem parallella sessioner samt nagra
workshops man kunde vélja. Det fanns ocksd mojlighet att diskutera med kemiundervisare fran
hela virlden under pauser och kvéllsaktiviteter. Vi fick ingen deltagarlista, men listan dver
bidragande forfattare var imponerande internationell, totalt deltog ca 200 personer i konferensen.

Forutom inspirationen av att lyssna pé vérldsledande forskning, det brukar ofta vara minst en
Nobelpristagare i kemi nirvarande, deltar ocksa vanliga universitetslarare, laroboksforfattare och
didaktiker. Taiwans egen Nobelpristagare prof. Yuan T. Lee talade om ”Vetenskap i en
globaliserad varld”. Vérlden, som tidigare var néstintill odndlig for minniskan nu blivit i allra
hogsta grad dndlig och globaliseringsprocesserna som péagar knappt kommit halvvigs. Manga av
dagens och morgondagens problem kan inte 16sas med dagens kunskap. Vi behdver mer
forskning, samtidigt som han pépekade att forskare maste vara medvetna om att alla problem inte
kan 16sas enbart med hjélp av vetenskap och teknologi. For att bli goda medborgare i den globala
byn behover vi kunna lira oss snabbt, ha globala visioner och respektera och uppskatta olikheter i
kulturer. Har kan forskarna visa vdgen, ansag prof. Lee.

Det fanns méinga intressanta vinklingar som t.ex. den positiva betydelsen av misslyckade
experiment, som ingang for djupare forstielse ( Prof. Rickard Z. Nare, Stanford university).
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Prof. Nobuyosi Koga (Hiroshima,
Japan) talade om ’Green chemistry’
och prof. Akira Fuijshima (Tokyo, Light
Japan) berittade om hur man
anvénder titandioxid for otroligt

b

ménga tillimpningar idag. T.ex. O,
sjalvrengorande ytor, antidimspeglar,
luftrenare, som baktericid, H&v

fotokataslys etc. Det sistndmnda &r
prof. Fujishimas upptéckt frén 1972.
Las mer om den pé:
http://www.nanonet.go.jp/english/mailmag/2005/044a.html

Fotosyntesen som sker i grona véxter &r lik fotokatalysen
som sker i titanoxid

Aterkommande teman for presentationerna var “svérighet att forsta vissa begrepp” (som kemisk
potential, molekylers aggregation, elektrokemi, kemisk bindning), gron kemi (feedstock, energi),
dataprogram, materiens partikelnatur, liksom olika metoders (olika webbresurser, PBL, microscale
etc.) och laborationernas betydelse for att forbattra studenters forstaelse. Det finns inte négra enkla
svar, men det dr intressant att f6lja med hur man pa annat hall 1 védrlden debatterar liknande frdgor
som i Sverige.

21 ICCE satte fokus pd det kommande Internationella Kemiaret, se: www.chemistry2011.org.
Man tog speciellt upp géllande mojligheten att lyfta kemidmnet till en mera rimlig position 1
samhillet. Mitt personliga intresse i arets konferens kan stavas “Kemins Ar”. Det fanns en speciell
session just for det. Jag presenterade verksamheten i Sverige och hur vi hér har forsokt fa igdng
aktiviteter utan att egentligen ha ndgon budget for det hela. Det var manga som uppskattade det
svenska initiativet med 12 minadsteman och brainstorming-traffar runt om i landet, och bad om
mer information. Du kan 14sa mer om det pd www.kemi2011.se

Andra har tankt i liknande banor, t.ex. har USA:s Kemiska séllskap tankt att arrangera aret kring
kvartalsteman om vatten, alternativa energikillor, atervinning och nya materialegenskaper samt
kemins positiva betydelse for forsorjning, hygien och medicin.

Intrycken och tipsen som kommer fran en sddan hir konferens ar s& ménga att det blir svart att
berdtta om dem i en god ordning. Jag bifogar ndgra webbadresser som kan vara av intresse for
kemi- och NO-ldrare och korta beskrivningar till dem. Hoppas ni kan ha nytta av dem!

Ordf. Peter MaHaffy och Sveriges representant i CCE Eva Akesson

Ordforande for CCE (Committee on Chemistry Education), prof. Peter MaHaffy berittade att han
tillsammans med andra startat ett projekt for att ta fram undervisningsmaterial om ”Climate
change”, for skolbruk. Ett ganska omfattande material som kommer att publiceras pa:
www.chemistry2011.org. An finns det inte dir, s& det giller att bevaka
sidan. Klimatforandringen dr ett tema som sdkert aterfinns vérlden over i
skolorna och behdver man uppdaterat skolmaterial, s& det kan nog bli ett
vilkommet tillskott, &ven om det kommer att vara pa engelska.

David A. Katz var, som vanligt, deltagare i ICCE och hans hemsida:
Y. I www.chymist.com har vi tipsat om tidigare. Den &r fortfarande vird ett

Undertecknad och besok.

David Katz

diskuterar postrarna
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Flera dataprogram som hjilper med kemiska kalkyleringar presenterades. Aven om man inte vill
eller kan kopa dem, finns det ofta bra resurser att kolla upp, bdde som ldrare och for
gymnasieelever som vill 6va lite mer &n vad skoluppgifterna tillater. En sadan engelsk resurs é&r:
www.chembuddy.com, i vénstra menyn hittar man “lectures” om pH, stokiometri och
koncentrationsberdkningar.

Ett annat program finns pd www.mineql.com/download.html, med mdjlighet till gratis
nedladdningar for berdkning av pH 1 buffertlosningar.

Tidskriften Chemistry 13 utlyser en tévling for att gora nagot kreativt av ett element. Alla bidrag
samlas till ett periodiskt system. Lds mer pa:
http://www.chem13news.uwaterloo.ca/l'Y C/iyc-periodic-table.html#howitwillwork

Finland var vél representerat i &r och Marja Happonen, berittade om ”KemilLab Gadolin”, som
anordnar kurser for elever och ldrare vid Helsingfors universitet. Den svensksprikiga
presentationen och namn pa kontaktperson finns pa
http://www.helsinki.fi/kemianluokka/svenska/index.html

Aven om det mesta ir pa finska, finns en nittidning pa svenska; Kreativ, den kan du lisa pa
http://www.helsinki.fi/kreativ/

Har ni noterat denna trevliga sida fran Nottingham University, www.periodicvideos.com? Den &r
definitivt anvéndbar i undervisningen. For varje grunddmne finns en videosnutt med experiment
och forklarande upplysningar om dmnet. Nagra videosnuttar finns om grodgift, svavelsyra,
myrsyra, kungsvatten m.fl. men ocksa om speciella geografiska platser i relation till olika
grunddmnen, som Ytterby, uppticktsplats for ett flertal grunddamnen.

Att vatten dr livsnddvandigt for var overlevnad vet vi alla.
Det ar ocksa ett losningsmedel med vildigt speciella
egenskaper, som vi i skolan forséker formedla till nédsta
generation. Detta har uppmiarksammats genom att [UPAC:s
Kommitté for Kemiutbildning tagit initiativ till vad man
hoppas blir virldens stdrsta experiment:

Vatten - en kemisk I6sning: Ett globalt experiment

Elever i grundskolor och gymnasier runt om i virlden inbjuds under hela &r 2011 att bidra till en
undersokning om virldens viktigaste naturresurs, vattnet. Deras lokala resultat om vattenrening
och kvalitet kommer att bidra till ett globalt experiment on-line p en karta. Fardiga
experimentforslag, anpassade till olika &ldersgrupper, kan anvindas och vinklas sa de passar de
lokala forhdllandena kommer att beskrivas pa IYC:s hemsida. Dessutom mojliggdr projektet
kontakter med elever runt om i vérlden. Lis mer pd www.chemistry2011.org

Du kan paverka: Kan det bli virldens storsta experiment nigonsin?

Vivi-Ann Ldngvik,
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,. Reseberattelse fran Tokyo -
ot Kemiolympiaden 2010

S R v TR e i i
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Svenska kemilandslaget 2010 Tokyo

Fran vénster: Per Lindgren (ledare), Emil Marklund (Forsmarks gymnasium, Osthammar), Oscar Mickelin (Sédra
Latins gymnasium, Stockholm), David Ahlstrand (Erik Dahlbergsgymnasiet, Jonkoping), Viktor Johansson
(Uddevalla gymnasieskola, Uddevalla), Cecilia Stenberg (ledare), Ulf Jaglid (ledare)

I mitten pé juli bar det ivdg mot arets 42:a kemiolympiad. Denna gang var mélet Japan och Tokyo.
267 deltagare fran 68 ldnder har under tio dagar utkdmpat en strid mot varandra, i 35-gradig virme
och ur sin naturliga dygnsrytm. Under den internationella kemiolympiaden, som detta ar holls 1
Tokyo 19-28 juli, reste fyra nyexaminerade gymnasister, David Ahlstrand, Viktor Johansson, Emil
Marklund och Oscar Mickelin, tillsammans med sina tre mentorer Ulf Jiglid, Per Lindgren och
Cecilia Stenberg, till den uppatgéende solens land.

P& schemat stod tva harda dagars femtimmarsprov inom savél teoretisk som praktisk kemi. Bland
de ménga talangfulla ungdomarna skulle medaljer séllas fram under brutal konkurrens. Som
forberedelse for detta tvingades vi ut i sommarhettan under flera dagars utflykter i huvudstaden
med omnejd, for att umgés med likasinnade fran virldens alla hérn. Tack vare eminent olympisk
organisation samt var egen guide Shuto Seki, fick vi uppleva traditionella tempel, férvuxna
Buddhastatyer, gigantiska shoppingcenter och engelskt sprdkbruk som far Shakespeare att vinda
sig i graven.

Efter att ha klarat av den svenska uttagningen blev vi upplirda av kunniga, intresserade och
engagerade ldrare vid Uppsala Universitet vid ett traningsldger 1 juni manad. Under professor Olle
Matssons ledning fick den nyforviarvade kunskapen oss att kiinna oss redo att tackla det
internationella provet, men sévil det praktiska som det teoretiska momentet var en tuffare
utmaning dn vad vi stott pa tidigare.

Hur gick det da i tdvlingen? Jo, David Ahlstrand fran Jonkoping lyckades bra och tog en
eftertraktad bronsmedalj, Oscar, Viktor och Emil gjorde bra ifrdn sig men blev utan medalj. Tre av
fyra fick alltsé resa hem tomhinta pa medaljer men rika pé nya kontakter och erfarenheter. Det var
ju sa att vi med oss hem hade méten med fantastiska ménniskor, en kénsla av att vara utvald,
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umgénge med Nobelpristagare och medlemmar ur kejsarfamiljen, mycket storre fardigheter 1
dmnet, fordjupat intresse for vetenskap i allménhet och kemi 1 synnerhet, fyllda magar av
trerattersmiddagar varannan dag, energi efter en betald resa, miangder av souvenirer och minnen
for livet.

0j, vilken kemiolympiad! Tack till vdra mentorer Cecilia, Ulf och Per.

David Ahlstrand, Viktor Johansson, Emil Marklund och Oscar Mickelin

Tempel i Tokyo

Bilderna ar tagna av Per Lindgren

Vi pa KRC gratulerar Daniel Ahlstrand till bronsmedaljen och de 6vriga till en
hedervérd insats!

Lis mer om kemiolympiaden pa: http://www.icho2010.org/en/home.html

Akta vara — garanterat fri fran tillsatser?

I livsmedel far endast godkénda tillsatser anvdndas. For att kunna kontrollera vilka tillsatser som
anvands har tillsatserna forsetts med ett identitetsnummer, E-nummer. Godkénda tillsatser ar
sddana som har ett virde for konsumenten eller dr nodvandiga for livsmedlets hantering. Det
innebdr inte per automatik att de far anvandas obegrinsade mangder och i alla livsmedel.
Lagstiftningen géller linder inom EU vilka maste deklarera livsmedelstillsatserna, men
nummersystemet har dven fatt spridning i linder utanfor samarbetet.

Bokstaven E talar om att tillsatsen dr godkdnd inom EU och f6ljs av tre siffror som beskriver
tillsatsens funktion eller tillhorighet. Siffrorna 100 — 199, star for fargdmnen, f6ljande 100 stir for
konserveringsmedel och fortséttningsvis antioxidationsmedel. Resten dr uppdelat pa
sotningsmedel och dvriga tillsatser som kan omfatta det mesta som t.ex. bakpulver, drivgas
fortjockningsédmne, ytbehandlingsmedel m.fl. Har en tillsats fler funktioner, avgér den viktigaste
funktionen tillhdrigheten pa nummerserien. I lagstiftningen hittar man vilka tillsatser som ar
godkénda for specifika livsmedel och i vilka midngder. Lagstiftning och E-nummernyckel finns att
hidmta pa Livsmedelsverkets hemsida: http://www.slv.se/sv/
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Konserveringsmedel tillhor de oumbérliga och mest anvinda tillsatserna. Trots kyl, frys och
forbattrade metoder att hantera livsmedel har kravet pa livsmedels hallbarhet 6kat. Vem vill éta
mat som moglat, jast eller ruttnat?

Behandlar man inte livsmedel sitter kemiska, (inkl. enzymatiska) och
mikrobiologiska reaktioner igang. Den mikrobiologiska
nedbrytningen gér i1 allmidnhet snabbast och ar i regel den som é&r
farligast. Konservering gar mest ut pa att doda eller begrénsa
tillvixten av mikroorganismer. Det kan man gora genom att
viarmebehandla, reducera vattnet (torka), forvara vid lag temperatur
eller tillsatta konserveringsmedel.

Den éldsta metoden ar torkning och kan goras pa olika satt. Mest
utbrett dr att anvénda salt eller natriumklorid (NaCl), saltet torkar alla
celler genom osmos. Man kan uppfatta salt som en tillsats eftersom
det tillsatts for att dels smaksétta maten och dels for att underlétta livsmedelshanteringen, men salt
saknar E-nummer och klassas i stéllet som livsmedel. Nistan alla livsmedel innehaller salt och
utan tillsatt salt far vi dagligen i oss omkring 1 gram salt om dagen. Tar man med tillsatt méngd
salt kan man komma upp i 10 gram salt per dag.

I Finland har man sedan 1994 sirskilda mérkningskrav for saltinnehall i livsmedel. Livsmedel som
innehaller hoga natriumhalter maste mérkas med ord som "kraftigt saltat" eller "stor méngd salt
tillsatt", men det dr dven tilldtet med markningarna "minskat innehall av salt" eller "mindre salt"
om produkter som innehéller minst 25 % mindre salt 4n 6vriga motsvarande livsmedel. Orsaken
till markningen ar att ett for stort saltintag orsakar hojt blodtryck, okar risken for hjartinfarkt,
stroke, magcancer och belastar njurarna. Det dagliga saltintaget (naturligtvis beroende person och
sysselsdttning) bor inte overstiga 5 — 6 gram, (ungefar en tesked), vilket &r hélften av svenskarnas
intag.

Salt dr ofta berikat med jod eller mer exakt, kaliumjodid (50 mg per kg salt). Jod ir ett
livsnddvéndigt sparelement for ménniskor. Det dr framfor allt skoldkorteln som behover jod for
produktionen av hormonerna trijodtyronin, T3 och tyroxin, Ty4. Jodbrist leder till forstoring av
skoldkorteln, struma. Tillsatsen av kaliumjodid i salt har bidragit till att jodbriststruma i stort sett
har forsvunnit i vart land. Kaliumjodid &r en tillsats som saknar E-nummer, men likvil nddvandig
for vart vilmaende. Analysera olika salter pa tillsats av jod, se laborationen ’Vad innehéller
saltburken” s. 19.

Under 1990-talet betraktades jodbrist tillsammans med jirn- och A-vitaminbrist som de mest
betydelsefulla bristsjukdomarna. Jarn ar viktigt for blodets syretransport och brist pa jarn leder
bl.a. till trétthet, andfaddhet och hjartklappning mm. Dérfor jairnberikade man mjol vid malningen,
dnda fram till 1994. Idag tillsitts jarn till andra livsmedel, men jérn &r en tillsats som saknar E-
nummer. Man jirnberikar t.ex. juice, eftersom jirnupptaget stimuleras av C-vitamin. Lagar man
mat i gjutjdrnsgryta kan man jarnberika maten automatiskt. Elementért jérn tas upp av kroppen
och oxideras. Vissa sorters frukostflingor &r berikade med elementirt jérn, analysera gérna flingor
tillsammans med dina elever, se s. 20.

En annan gammal beprovad konserveringsmetod for att fa kott att hélla sig, dr att spruta in
natriumnitrit (E 250) och askorbinsyra (E 300) in i kottet. Nitritjonen reduceras till kvdveoxid och
den reagerar sedan med myoglobin i skinkan och bildar ett rott pigment, nitrosyl-myoglobin. Efter
viarmebehandling eller fermentering bildas rosardtt nitrosylhem. Utan nitrittillsats skulle en stor
skinka behdva kokas nistan till sonderfall for att forhindra tillvéxten av bakterien Clostridium
botulinum. Tillvaxtprocessen hindras av nitriten som blockerar det jarn som bakterien behover.
Askorbinsyran himmar dessutom bildningen av nitrosaminer.
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Nir det giller konservering fungerar socker fungerar pa liknande sitt som salt. Den sota smaken
gor socker anvindbart till produkter som innehéller frukt och béar och metoden kombineras oftast
med kokning och/eller konserveringsmedel.

5 Det finns frukter, bir och gronsaker dir &mnen med konserverande effekt
\ forekommer naturligt. Lingon, tranbér och hjortron innehaller bensoesyra,

OH| C¢HsCOOH eller E 210. Bensoesyra ir ett farglost kristallint &mne med sura
egenskaper som motverkar tillvaxt av jast- och mégelsvampar samt vissa
Bensoesyra | Dakterier. HOga halter av bensoesyra kan ge dverkénslighetsreaktioner sd som
astmaanfall och utslag. Halterna av naturligt forekommande bensoesyra 1 bér
Overstiger ofta de av Livsmedelsverket lagstadgade méngderna i livsmedel, en orsak till att man
inte bor 6verkonsumera baren. Derivat av bensoesyra som t.ex. natriumsaltet av syran eller en
ester av ndgon alkohol och p-hydroxibensoesyra, fungerar dven de som konserveringsmedel. De
har E-nummer 211 — E 219. Man skulle kunna framstilla konserveringsmedel ur béren, men det
saknas tillrackligt med motiv fOr att ta dyrbara ravaror for att framstilla ndgot som kan tillverkas
pa syntetisk vég, oftast mycket billigare och i bésta fall fri fran fororeningar.

Vill man inte anvénda konserveringsmedel far man i stillet 6ka mangden

socker. Okar man mingden socker i sylt tillfor man samtidigt volym och
konsistensen blir tjockare. Socker (sackaros), liksom salt, raknas som

vanligt livsmedel och saknar E-nummer. De viktigaste funktionerna for

socker &r att ge sdtma och energi. Den totala sockerkonsumtionen dr ungefar O
40 kg per person och ar. Aven om vi anvinder mindre mingder socker i

hushéllet 6kar konsumtionen av socker via industriproducerade livsmedel.

S6tman eller hur sott socker dr kan inte métas med nagot instrument, utan méste bestimmas med
smaktester. Det dr en subjektiv upplevelse, man jamfor socker (som sitts till 1) med andra &mnen
som smakar sott och fir en “’relativ sdthet”. Relativa sotheten dr av intresse for dem som vill
ersitta socker med sotningsmedel, for att undvika socker som energikilla och for att kunna minska
méngden tillsatt sott.

Relativ sathet hos socker och sdtningsmedel

Naturliga sockerarter Relativ séthet '~ 0 Hon o HO—  OH HO
OH HO 0
Sackaros 1 o\ OH oH on
Fruktos 08-17 H OH OH Fruktos OH H OH
Glukos OH
Glukos 06-0,7 Sackaros
Sockeralkoholer
OH

Mannitol, E 421 0,6-0,7 OH
Sorbitol , E 420 05-06 HO

- OH
Xylitol, E 967 09-10 Xylito oH
Hogintensiva sotningsmedel, COOH O Na® NSOsH -
syntetiska m

o= o N COOH
Acesulfam K, E 950 130 - 200 K"N—S0;, NH, Cyklamat
; Aspartam
Aspartam, E 951 120 - 220 Acesulfam K
Cyklamat, E 952 30 - 40 s0, "
\ O cr O
Sackarin, E 954 200-700 . NH OH H cl
Sackarin Sukralos 0

Sukralos, E 955 400 - 750 o oH OH
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Ersdtter man socker med sockeralkoholer behdver man tillsdtta storre méngder eftersom relativa
sOtheten &r lagre dn for sackaros (se tabell). Man bor dven vara medveten om att sockeralkoholer
bryts ned pa liknande sétt som glukos i1 kroppen och ger motsvarande méngd energi. Ersétter man
sackaros med sockeralkoholer gdr man miste om sackaros hygroskopiska effekter som sénker
kristallisationshastigheten for amylopektin (molekylkedjor av glukos 1 stirkelse) vilket medfor att
brodet héller sig farskt langre.

Sockeralkoholer forekommer naturligt i vissa vixter eller i deras frukt, det finns t.ex. bade sorbitol
(E 420) och xylitol (E 967) i plommon. Tandbeldggningsbakterierna formar inte eller det tar
langre tid, att bryta ned sockeralkoholer till syra, vilket anses vara himmande for bildandet av
karies, varfor tandlékare ordinerar tuggande av tuggummin sdtade med sockeralkohol.
Sockeralkohol har laxativ effekt och plommon anses dérfor vara utmérkt for dem med hérda
magar. Nar det giller hogintensiva sotningsmedel 4r man mer osdker om hur de olika molekylerna
bryts ned eller inte 1 kroppen.

Lis mer om socker och sotningsmedel 1 ’s6tningslexikon™:
http://lexicon.dansukker.com/sotningslexikon_sv.pdf

Pé s. 15 finns en laboration beskriven om olika sockerarter i lask: Analysera “det s6ta” i lask.

Till torkad frukt brukar man anvinda sulfitinnehéllande konserveringsmedel. Till dessa rdknas
svaveldioxid, svavelsyrlighet och dess salter. De har E-nummer 220 — 224 och 226 — 228. Laga
halter av svaveldioxid forekommer naturligt 1 16k och kal, ndr vin jiser bildas sulfit. Sulfiter har
aven en blekande effekt och kan darfor anvindas for att undvika brunfargning av frukt.

Torkade aprikoser som konserverats med sulfit ser ldckert gula ut i jaimforelse med dem som
konserverats med annat eller de som inte innehéller konserveringsmedel. De utan
konserveringsmedel dr dven hardare i1 konsistensen, gor ’Test pa sulfit i frukt” pa s. 20.

Féargdmnen (E 100 — E 180), ett alternativ till blekning, tillsétts for att ge
produkten ett tilltalande utseende. En del av fargdmnena forekommer i naturen
t.ex. curcumin (E 100) finns i jordstammen hos vixten gurkmeja, riboflavin eller
vitamin B; (E 101) forekommer i mjolkprodukter och indlvsmat, klorofyller (E
140) 1 grona véxter, betakaroten (E 160a) finns i mordétter, lycopen (E 160 d)
finns i tomater, rodbetsrott eller betanin (E 162) hors pa namnet att det finns i
rodbetor samt antocyaner (E 163) finns bl.a. i rodkal och blabaér.

I Sverige tillits inte tidigare azofdrgdmnen ens i begransad omfattning eftersom
man ansag att de kunde ge dverkinslighetsreaktioner for personer med ndgon form av allergi.
Sedan 1999 ér 10 av alla azofargdmnen tillatna, varav sju far anvéndas i nistan alla livsmedel. For
att fi reda pa vilka, se livsmedelsverkets hemsida: http://www.slv.se/sv/

Vill man undvika azofargdmnen far man léra sig deras E-nummer, men véldigt fa produkter
innehdller dem. Man hittar nagra bland snacks, smaksédttningspreparat (drinktillsatser) och
stenbitsrom. Tittar man bland receptfria, firgglada mediciner, ar det littare att fa traff.
Informationsbrev nr 45 finns en beskrivning pa hur man kan analysera livsmedel pé
azofdargdmnen, se "Blanda inte azo-fairgad drink med metallsked”

En del av firgimnena, t.ex. antocyaner och lycopen, riknas dven som antioxidanter. Ar tillsatsen
huvudsakligen en antioxidant far den ett E-nummer mellan 300 — 385.

Vilket av nedanstdende &mnen skulle du helst vilja dta och vilket skulle du helst inte vilja dta?

OH
HO o E 300 C-vitamin

_0
2,3 didehydro-L-treo-hexono-1,4-lakton
HO  OH Askorbinsyra
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Liksom tillsatserna kan ha olika funktion, sa kan de benimnas péa olika sitt, beroende pa vilket
sammanhanget dr. De namn och strukturen, som stér i rutan &r alla variationer pa C-vitamin som
ar en antioxidant. Inférandet av E-nummer gynnar badde producenter och konsumenter.

De flesta tillsatser dr nodvindiga 1 dagens livsmedelsproduktion, men det kan vara svért att
argumentera for tillsatser som péverkar konsistensen, sasom emulgerings-, stabiliserings-,
fortjocknings- och geleringsmedel (E 400 — E 495, E 1204, E 1404 — E 1452). I hushallet anvander

vi starkelse, frimst potatismjdl och vetemjol, pektin, dgg.

Starkelse ar en livsmedelsravara och saknar E-nummer, men modifierar man stiarkelsen kemiskt
betraktas den som en tillsats och tilldelas da ett E-nummer.

Det som ldmpar sig i liten skala fungerar inte lika bra i stor skala, i livsmedelsindustrin. Man
behover tillsatser for att justera konsistensen. Jakten pa fettsndla produkter (lightprodukter)
komplicerar det an mer. Enklaste séttet att undvika stabiliserings- och fortjockningsmedel ar att
undvika lightprodukter!

Bland de tillsatser som sorterar under smakforstirkare, har det forekommit diskussioner om
glutamat. Glutamat 4r glutaminsyrans salt och glutaminsyra 4r en aminosyra som ingar som en
naturlig del i1 proteiner. Precis som alla andra aminosyror tas glutaminsyra upp 1 mag- och
tarmkanalen och omsitts till det som kroppen biast behover. Tillsatser med E-nummer 620 — 625 ar
smakforstirkare som &r eller harstammar fran glutaminsyra.

Man har ldnge rokt livsmedel for att 6ka deras hallbarhet och pa samma géng fordndrat konsistens,
smak och firg. Roksmaken kan erhéllas genom traditionell rokning eller genom att man tillfor
rokaromer till livsmedlet. Vid rokningsprocessen eller vid tillsatsen av rokaromer finns en risk att
man tillfoér hilsoskadliga &mnen sasom polycykliska aromatiska kolvidten (PAH). PAH bildas vid
ofullstidndig forbranning och r starkt cancerframkallande. Fordelen med att tillsitta rokaromer &r
att de tillsitts 1 betydligt mindre miangd &n vad som skulle ha bildats om man rokt den pa vanligt
satt.

EU har godként livsmedelsaromer som inte utgor ndgon héilsofara och dessa har sammanstéllts 1
en forteckning. Tillsatserna har ingen enhetlig mérkning (sdsom E-nummer) utan det ricker med
att man 1 innehéllsforteckningen anger ’livsmedelsarom” eller "rokarom”. Vilket betyder att man
inte har en chans att veta vilka amnen man far i sig.

Lis mer om tillsatser: “Tillsatser i livsmedel — en faktabok™, finns pa livsmedelsverkets hemsida:
http://www.slv.se/upload/dokument/markning/tillsatser/tillsatser_i_livsmedel faktabok.pdf

Kemisterna:
/ Inneha” Sa manga
E307, E160aq, E-dmnen tdnker

E101, E300, inte jag dtal

é’

PLOGISKA
TRONER

ﬁ&mt

Astrid Gothe
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Tips for ldrare
KRC

wnerrn ANAlYSEra ”det sota” 1 lask

Teori: - Kan du skicka mig sockret, sdger du till nagon vid kdksbordet och du far sackarosen i
form av sockerbitar. Om du skulle sidga det till en kemist skulle du kanske fa till svar: Vilket
socker? Fruktos (fruktsocker), glukos (druvsocker), maltos (maltsocker), sackaros (rérsocker) eller
ar det nagot annat socker som du vill ha?

Lisk ska smaka sott och kan darfor innehélla flera av dessa

socker, men dven andra socker. Exempel pd andra socker ar J ’
invertsocker (en blandning av lika delar glukos och fruktos) som ’
tillsétts for sin battre konserverande effekt eller glykos (kallas

aven stdrkelsesirap eller glukossirap). Glykos framstélls genom q* Q
enzymatisk hydrolys av stirkelse, d& det blir en blandning av - \ \
glukos, maltos, maltotrios och storre stirkelsefragment. | \
lightprodukter kan det finnas andra &mnen som smakar sétt,
sOtningsmedel, se s. 12.

Hér nedan f6ljer en beskrivning pa hur man kan analysera ldsk
for att ta reda pd vilken sockerart som drycken innehaller.

Seliwanoffs reagens: 0,05 g resorcinol 1ses i 66 cm® vatten och 33 cm?® koncentrerad saltsyra.
Standardlosningar: 1 % standardldsningar av fruktos, glukos och sackaros

Resultat med Seliwanoffs test:

Fruktos ger snabbt en morkrod farg, glukos ger en svag rod (rosa) farg, sackaros ger efter ett par
minuter en rod farg. Sackarosen har hydrolyserats till glukos och fruktos och fri fruktos reagerar
som ovan.

Risker med experimentet: Saltsyra dr fratande. Resorcinol dr miljofarligt. Var forsiktig nér du
varmer 16sningarna. Anvind glaségon under hela experimentet. Losningarna samlas in under
organiska dmnen.

En riskbedomning ges av undervisande Idrare.

Utforande:
1. Pipettera forsiktigt upp 4 cm® Seliwanoffs reagens i fyra provrdr och mérk dem: nollprov,
fruktos, glukos och sackaros.

2. Tillsétt 1cm® vatten i nollprovet (blankprov utan socker) och lem® av varje standardldsning
(sockerart).

3. Sétt provrdren i kokande vattenbad (vattnet méste koka) 1 exakt 60 sekunder. Observera och
anteckna eventuella fargforandringar.

4. Fortsitt virmningen och observera fargfordndringar varje minut under 5 minuter. Eventuellt
blir sackarosen svartfirgad, varfor?

5. Testa din lask med Seliwanoffs reagens och notera fargforandringar. Vilken sockerart
innehaller din ldsk?
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Extrauppgift: Testa vilket socker som ar sotast. Vanligtvis ska man inte smaka pa nagot nar man
ar pa labbet, men du kan gora det under dessa betingelser. Din ldrare har stillt fram tre muggar
med vatten och tre muggar med olika sockerarter; fruktos, glukos och sackaros. Ta en tandpetare
och doppa den i vattnet. Tag sedan den bl6ta tandpetaren och doppa den i sockret. Smaka av. Tag
ny tandpetare till ndsta sockerart. Vilket dr sitast? Vilket socker smakar sott snabbast? Rangordna
de olika sockerarterna efter sothet.

Riskbedéomningsunderlag
Resorcinol: R 22, 36/38, 50, S 26, 61. Saltsyra: R34, 37, S (1/2), 26, 45. Som ldrare forvintas du
gora en fullstdandig riskbedomning for dig sjdlv och din elevgrupp.

Sockersottesten: Sotaste sockret ér i fallande skala fruktos > sackaros > glukos, se dven tabell pa
s. 12. Hur man uppfattar sdtheten &r vildigt individuell och stéimmer inte alltid 6verens med de
etablerade virdena.

Lask och liknande drycker innehaller inte bara en sockerart. Komplettera resultaten fran analysen
med att jamfora med innehallsforteckningen. Testa dven lightprodukter och jAmfor resultaten.

Selwanoffs test: Monosackarider ar flervirda alkoholer som dessutom har en aldehyd- eller
ketogrupp. Bestér de av sex kolatomer och en aldehyd kalls de aldohexos, samt ketohexos for de
sockerarter med ketogrupp. Fruktos som &r en ketohexos kommer att dehydreras snabbare i varm
saltsyra &n motsvarande aldohexos som glukos, mannos eller galaktos. Fruktos reagerar med
resorcinol och bildar en morkrdd produkt. Aldoserna kommer bara att bilda en svagt rod farg
(rosa), eftersom reaktionen med resorcinol inte gar lika snabbt. Efter flera minuters kokning
kommer sackarosen att hydrolyseras till glukos och fruktos. Fruktosen kommer dé att reagera med
resorcinol och provet kommer att bli morkrott.

Blir provldsningen svart har sockret forkolnat

Glukos Fruktos
HO
0\ H o CH,OH
HO OH
OH o o)
OH HO
oH| HO
HO H OH
OH OH OH
o OH OH
Cyklisk CH,OH Cyklisk
CH,OH
Icke cyklisk Icke cyklisk
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KRC Enzymatisk bestamning av urea i

Kemilérarnas Resurscentrum

sojabonor

Teori: Sojabonan innehaller stora méngder protein och kan darfor ersitta kott vid matlagning,
men 1 sojabonor finns dven tv proteasinhibitorer. Inhibitorerna himmar matsméltningsenzym och
gor ra (okokt) soja oitlig. Det giller dven tofu och sojasds som gors av soja. Ater man okokta
sojabonor, daligt fermenterad sojasas eller tofu dér inte proteinerna har denaturerats ordentligt,
kan man fi ont i magen.

Sojabdnan innehéller d&ven enzymet ureas som katalyserar nedbrytning av
urea (dven kallad karbamid) till ammoniak och koldioxid. Ureas
forekommer 1 magbakterien Helicobacter pylori, som kan orsaka
magsar/katarr hos médnniska. I tarmen hojs pH frén ca 3 till 7. Ammoniak ar
basiskt. Vid laboratorietest pd magkatarr gors analys pa forekomst av ureas.
Urea dr ett neutralt, vattenldsligt &mne och mindre toxiskt &n ammoniak.

Nir sojabdnan kokas forstors enzymer och inhibitorer. Det &r svért att
bestimma halten proteasinhibitorer. Da proteasinhibitorerna och ureas har
samma virmetdlighet, anvénds ureasaktivitet &ven som ett matt pa aktiv
inhibitor. Finns ingen ureasaktivitet raknar man med att inhibitorerna &r
inaktiva.

Uppgift: Att studera ureasaktiviteten 1 sojabonor genom att folja forandringen av pH-vérdet.
Material: Rodkalsindikator eller fenolftalein, en syra (10 % citronsyra), en bas (10 % bikarbonat,
NaHCO:3), 10 % urealdsning, sojabdnextrakt, 7 provrdr, provrorstill, tratt, filtrerpapper, pipetter.
Risker vid experimentet:. Elever kan vara allergiska mot sojamjol. Anviand skyddsglasdgon och
personlig skyddsutrustning. En riskbedomning ges av undervisande ldrare.

Preparation av

a) rodkdlextrakt: Skér rodkal 1 sma bitar och hdll pa varmt vatten. Lat std 1 5 minuter. Dekantera
av vitskan som kan anvédndas som indikator.

b) sojaextrakt: Blotligg sojabonorna i minst en timme och helst dver natten (1 g sojabonor och 10
cm’ vatten per grupp). Mixa vatten och bonor i ca 5 minuter. Filtrera “sojapurén”.

Utforande:

1. Kontrollera indikatorns farger for syran, basen och vatten (neutralt). Anteckna fargerna.
2. Koka 4 cm’ sojaextrakt.
3. Mirk 4 provror med A, B, C och D och tillsitt de olika 16sningarna enligt nedanstaende

schema.
Provror A B C D
Indikator 2 cm’ 2 cm’ 2 cm’ 2 cm’
Urealosning 2 cm’ 2 cm’ 2 cm’
Sojaextrakt 2 cm’
Kokt sojaextrakt 2 cm’
Vatten 2 cm’ 4 cm’

KRC Informationsbrev 55 17



Now e

pa enzymet.

Lés av fargfordndring omedelbart och efter fem minuter.
Kénn efter om du kan kénna en doft av ammoniak frdn nigot av provroren.

Dra slutsatser angéende ureasaktiviteten och eventuell forekomst av inhibitor.
Extrauppgift: Ta reda pé hur fordndringar av temperatur, pH och koncentrationens inverkar

Idén omarbetad fran Science in School, Issue 9 s. 40 — 44, ar 2008

Riskbedomningsunderlag:

Ammoniak 2M R 36/37/38 och S (1/2), 26, 36/37/39, 45, 61. Urea (karbamid livsmedelstillsats E

927b), faktaunderlaget otillrackligt for klassificering, tillimpa forsiktighetsprincipen.
Citronsyra R 36 och S (2), 37/39, 26, 46. Bikarbonat, ej mérkespliktigt.
Rodkalsextrakt, ej méirkespliktigt. Fenolftalein R 40 och S 36/37.

Som ldrare forvintas du gora en fullstindig riskbedomning for dig sjdlv och din elevgrupp.

Resultat:

Urea sonderfaller till ammoniak med aktivt ureas enligt formeln:

NH,CONH , + H,O — (aktivt ureas) - 2 NH , + CO,

Ureas finns endast i provror A. Efter ca 5 minuter har tillrdckligt med ammoniak utvecklats {or att
man ska kunna se fargomslag pa indikatorn. Det ar svart att kdnna lukt av ammoniak, sirskilt nir

man anvander rodkéalssaft som indikator.

Anvind inte BTB (bromtymolblatt) som indikator. Den slar om for fort (pH = 7) och ger ddrmed

for snabbt och osékert utslag.

Indikatorn sur neutral bas

Rodkalsindikator | Rod Violett Gron

Fenolftalein Oférgad Oférgad Cerise

Provror A B C D

Resultat Ureas ér aktivt | Ureas har Saknar enzym Endast indikator
fOrstorts

Rodkélsindikator | Gron Violett Violett Violett

Fenolftalein Cerise Ofirgad Ofargad Ofargad
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KRC

e \f ] jnnehaller saltburken?

Jodbriststruma har sa gott som forsvunnit i Sverige sedan man borjade
tillsétta kaliumjodid till salt, se s. 11. Hér far du tips pa hur man kan ta
reda pa om saltet innehéller jod.

Material: Provror med kork, plastpipett, 0,2 mol/dm? jarn(II)kloridldsning, heptan eller liknande
organiskt lI6sningsmedel, olika sorters salt for matlagning.

Risker vid experimentet:. Heptan dr brandfarligt, undvik ppen laga. Vid laborationens slut bor
heptaninnehéllande rester samlas in och héllas 1 kérl avsedda for organiska rester, allt for att
undvika utsldpp 1 miljon. Anvéand skyddsglasogon och personlig skyddsutrustning.

En riskbedémning ges av undervisande ldirare.

Utforande:

1. Hall i varje salt i ett provror, till en hojd av omkring 2 cm.

2. Tillsétt ndgra droppar jarnkloridldsning till roren. Notera eventuella fargforandringar.
3. Tillsdtt 1 cm® heptan och skaka kraftigt och 14t réren st i 5 minuter.

4. Provroren som innehaller salt med jodtillsats kommer att f4 en rosafirgad heptanfas.

Resultat:
Vid tillsats av jarn(III)kloridlosningen kommer jdrnjonen att oxidera jodidjonen till jod (under
forutséttning att saltet innehaller kaliumjodid) enligt formeln:

2Fe™ +21° —2Fe™ +1,

Jod (I,) 16ser sig béttre i organiska losningsmedel och fargar 16sningsmedlet rosa.

Om saltet skiftar i farg &t det bldgrona héllet, vid tillsats av den gula jérnkloriden, &r det ett tecken
pa att saltet innehaller ferrocyanider (E 535 for natrium-, E 536 for kalium- och E 538 for
kalciumferrocyanid) som klumpforebyggande medel. Man ser det tydligt, speciellt om man inte
l6ser saltet i vatten eftersom mangderna &r s sma.

Man kan inte pavisa andra klumpforebyggande medel sdsom t.ex. kalciumsilikat (E 552) eftersom
den bla fargen ar berlinerbldtt som man erhaller enligt formeln:

Fe’* + Fe(CN){ — FeFe(CN), Berlinerblatt utan positiv motjon

Vill man ha reda pa de exakta méngderna kaliumjodid 1 salt finns en analys; "Bestdmning av
jodidhalten i bordsalt” beskriven i KRC:s material ”Kemin i maten” (se www.krc.su.se).
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KRC

Kemilararnas Resurscentrum Test pé S u Ifit i fru kt

For att forhindra bakterietillvixt och mogel hos framforallt frukt kan den behandlas med
svaveldioxid, sulfiter, svavelsyrlighet eller dess salter (E-nummer 220 — 224 och 226 — 228).
Gemensamt kallar man dem sulfiter och de anvinds dven for att undvika brunfargning eftersom de
har en blekande effekt. Har svaveldioxid (SO,) anvints, ldr man knappast kunna analysera den
eftersom den é&r flyktig. Daremot bildar den svavelsyrlighet (H,SOs3) i kontakt med vatten (fukt)
och vitesulfitjonen (HSO5) eller sulfitjonen (SO3>) kan man pavisa enligt nedanstiende princip.

Material:

Torkad frukt (t.ex. aprikoser) med och utan sulfitinnehallande
konserveringsmedel, viteperoxid (3 %), bariumkloridlosning, tratt,
bagare 250 ml och destillerat (eller avjoniserat) vatten.

Risker vid experimentet:
Viteperoxid dr oxiderande. Bariumklorid klassas som gift och ska
forvaras i lasta utrymmen. Anvind skyddsglasdgon och personlig

skyddsutrustning.
En riskbedémning ges av undervisande ldrare.
Utforande:

Skér eller klipp frukten i sma bitar och 14t dem ligga 1 destillerat eller avjonat vatten Gver natten.
Filtrera vétskan forsok att & ut s mycket vétska som mojligt. Tillsétt viteperoxid till respektive
filtrat. Lat véteperoxiden reagera en liten stund och droppa déarefter bariumklorid ned i
16sningarna.

Vit féllning (bariumsulfat, BaSO,), &r tecken pé att frukten konserverats med sulfitinnehallande
konserveringsmedel.

Innehéller frukten sulfit, sker foljande reaktioner:
SO; + H,0, — SO;” + H,0 Ba** (aq) + SO, (aq) — BaSO, (s)

Man kan med blotta dgat se vilka aprikoser som konserverats med sulfit, de &r ljusare eftersom
sulfit d&ven har en blekande effekt.

KRC

wneeen FiNINS det jarn tillsatt i maten?

Sedan jarnberikningen av mjol upphorde, har studier visat att andelen
unga flickor med jérnbrist har 6kat. For att 6ka jérnintaget, foresprakar
brodinstitutet en 6kning av konsumtionen av fullkornsbrod.
Fullkornsmj6l som é&r rikt pd kostfibrer och tack vare det rikt pa
vitaminer och mineraler.

Det finns vissa fododmnen som fortfarande berikas med jarn. Hir foljer
en beskrivning pa hur man kan ta reda pa om ett livsmedel tillsatts jérn.
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Tillsatsen kan ske med elementirt jarn eftersom kroppen ar bra pa att oxidera jarnet till det
kroppen behdver bést. Jimfor med den berikning som sker d& man tillagar mat i gjutjarnsgryta.

Utforande:
Lis pa innehallsforteckningen om det livsmedel du ska undersoka har berikats
med jarn. Vi har testat frukostflingorna ”All Bran Regular” och de fungerar.

Ta ungefar ett halvt hg flingor och smula sonder dem i ett kérl (plast eller
glasbagare) pa 1 liter. Tillsdtt en halv liter vatten och placera bédgaren pa en
magnetomrorare. Lagg 1 en stor magnetloppa (med teflonbelagd yta). Lat
massan sta pd omrérning 1 minst 5 minuter.

Nér man tar upp loppan ur bdgaren ska man kunna se jarnspan” pa den.

Har man ingen magnetomrorare, kan man ta en stavmagnet. Kli in den i plast.
Krossa och finfordela flingorna med magneten i ett plastkirl, da behdver man
inte tillsdtta vatten. Ser man inga “jarnspan” pa detta vis, kan man hélla ut de
sondersmulade flingorna pé ett vitt papper och dra magneten dver flingorna.

Matmolekyler

Har du kollat in http://matmolekyler.taffel.se/? Om inte, se till att ta en titt!

Har kan du hitta forklaringar om t.ex. varfér man gravar lax med bade socker och salt eller om hur
man hackar 16k utan att gréta.

Sajten skrivs av tvd matentusiaster — de kallar sig sjdlva for "matnordar”. Det 4r Malin Sandstrom
och Lisa Forare Winbladh som startade Matmolekyler pa nétet. De vill ge ut en bok om konsten
att laga nyttig och bra mat. Darfor skriver de olika kapitel och lagger ut det pa ndtet. De far "feed
back” frin ldsare och detta driver boken framat. Syftet ar att man behdver kunskap om hur man
ska forvara, tillaga och &ta nyttig mat.

Malin har just disputerat frdn KTH i datalogi med inriktning mot berékningsneurobiologi.
Forutom tekniska studier har hon alltid varit gastronom. Har foljer exempel pa fragor som Malin
forsoker finna svar pé:

e Kan man likna korrekt hantering av smaélt choklad vid stapling av
stolar?

Varfor bor gradde vispas kall, och langsamt?

Hur fungerar skum?

Hur blir kokt dggula gra pa ytan?

Vad hinder egentligen ndr man gravar lax?

Hur forklarar man lukt- och smakupplevelser?

Malin Sandstrom

Om Malin inte har svar pa detta, sd tar hon reda pé det och manga fler
kemiska matmysterier.
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Lisa &r en framgéngsrik matskribent 1 Sydsvenskan. Hon frilansar dven
for andra tidningar samt foreléser om smaker och mattrender. Lisa har
alltsa ett stort intresse for alla aktiviteter 1 koket. Har géller det inte bara
att fi mat pa bordet utan alla recept provas ut ’vetenskapligt” dir en
faktor dndras 1 taget tills den optimala smakupplevelsen erhalles.

Malin och Lisa har fétt ett forskningsinformationsanslag av
Forskningsrddet Formas, for att skriva boken om "Hemmamatlagningens
fysik och kemi”. Boken &r tdnkt att vara fardig till jul. Bloggen och sajten
ar ett sétt att prova idéer samt till for att kunna kommunicera med andra
kunniga. P4 sa sitt forsoker de hitta en niva dar vanliga
matlagningsintresserade kan forsta och dra nytta av resonemangen. De tycker att det ar ett
fantastiskt sitt att jobba med dessa sociala medier. "Lésarna dr mycket aktiva”, sidger Lisa, “de
kommenterar mycket och bidrar till var kunskap pa ett fantastiskt sitt”. I bloggosfaren ar alla
mycket generdsa och delar med sig av sina idéer pa ett sitt som ar hdapnadsvickande. "Inldggen
och artiklarna bygger bade pa research av befintlig forskning och egna enkla kdksexperiment”
Deras mél ér att testa och utvirdera olika kokstekniker och att forbéttra recept. De har inte brytt
sig sdrskilt mycket om hélsoaspekten, helt enkelt for att de méste begrénsa sig. Att bevara
niringsvérden dr visserligen intressant men de bryr sig mest om smak, arom och konsistens.

Lisa Forare Winbladh

Ofta utgar de ifran deras egna funderingar samt “koksmyter” som man kan hitta i kokbdcker och 1
kok. Till exempel kan kockar ha olika teorier om huruvida locket ska vara pa eller inte dd man
later en gryta puttra. Nar de utreder ett imne snubblar de oftast pa nya spidnnande saker. Dessutom
kommer ldsarna med manga spédnnande fragor hela tiden.

Las mer pa sajten om:

e Varfor blir viss mat godare med alkohol i, trots att koncentrationen blir sa svag att den inte
borde kunna I6sa ut smakdmnen?

Gravlax, Osmos och autolys

Krig och kirlek eller konsten att hacka 16k
Bonans baksidor

Forgiftning, fytater och fjartar
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Kalendarium september 2010

14 oktober Forsta kvalomgang infor den svenska uttagningen till kemiolympiaden, se:
www.chemsoc.se

15 — 16 oktober Kemins dag med temat Férsmak, se: www.plastkemiforetagen.se/kemins-
dag/Pages/default.aspx

v. 44 Skolforum pa Stockholmsmaéssan

2 — 3 november Skogsindustriernas fortbildningsdagar for kemilérare, se:
http://www.skogsindustrierna.se/web/kemil0.aspx

3 november Eriksgata for grundskolans och gymnasiets larare pd Umevatoriet, Umea.
Kontaktperson: Vivi-Ann Langvik, 08-16 37 02, viviann(@krc.su.se

*
L 10 november Sista dag for inldmning av bidrag for uttagningen till festivalen
SCIENCE 7 ONSTAGE - 7()11. Skicka ditt bidrag till vh@vetenskapenshus.se.

19 — 20 november Nationalkommitténs fortbildningsdagar i kemi, i Uppsala, se www.chemsoc.se

‘E Den svenska hemsidan for Kemins ar www.kemi2011.se har kommit igéng.
T Kontakta garna Kristina Lund, kristina@chemsoc.se, om ni saknar information
CHEMISTRY cller soker kontakter i arbetet med Kemins Ar.

2011 Information om det internationella samarbetet finns pa: www.chemistry2011.org/

Laborations- och sékerhetskurser kan bestéllas for grundskolan och gymnasiet, kontakta
christere@krc.su.se eller viviann@kre.su.se. Kostnaderna for laborationskurser och studiedagar ér
2800 sek per studiedag, exklusive rese- och eventuella logikostnader.

Ni kan bestélla studiedagar pa olika teman av oss, till ett formanligt pris. Samla thop 15-20 lérare 1
kommunen eller bara i omgivande skolor och bestill en studiedag. Temat bor forstas vara nagot vi

har kompetens for, men skriv e-post eller ring, s funderar vi tillsammans.
>k ok 2 sk o sk sk s ok s sk sk sk sk sk s sk sk sk sk s sk s sk sk sk sk s sk s sk sk sk sk s sk s sk sk sk sk sk s sk sk sk sk sk s sk sk sk sk s sk s sk sk sk sk sk sk sk ok skok sk
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KRC:s informationsbrev gar till alla Sveriges skolor med kemiundervisning och adresseras till
”Kemildrarna vid" eller " NO-ldrarna vid" Det gar inte att prenumerera pa extranummer och
brevet ér inte personligt - se till att alla kemilérare far tillgang till brevet. Du kan déiremot
skriva ut brevet fran vir hemsida www.krc.su.se. Klicka Material & kompendier, sen
Informationsbrev
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