Effekten av kalciumjoner och pH
pa texturen i vegetabilier

Teori: Hur paverkas koktiden och texturen av artor nar
man kokar dem i hart vatten. Kan pH paverka losligheten
av pektin och darmed forkorta koktiden? Du ska studera
hur mjuka artor blir nar de kokas i narvaro av kalciumjoner

eller i en svag basisk [6sning.

Material: Blotlagda gula artor, avjoniserat vatten, 2% och 4% kalciumkloridlésning, CaCly, 4%
natriumvatekarbonat |6sning, NaHCO3, vag, kokplatta, kniv, tesil ( ev. blichnertratt utan
filtrerpapper), 4 bagare och sked.

Risker vid experimentet: Varning for hett kokande vatten. Om du ska smaka pa drtorna ska
du folja lararens rad och foreskrifter. Anvand skyddsglasdgon och personlig
skyddsutrustning.

En riskbedémning ges av undervisande ldrare.

Utférande:
1. Artorna ska vara blotlagda 6ver natten eller i ett par (ca 4h) timmar i avjon. vatten

2. Mark upp 4 bagare. Vag upp portioner pa 20 g blétlagda artor och ldgg dem i 50cm?
av féljande l6sningar
a) avjoniserat vatten (referens)
b) 2% kalciumkloridlésning (1 g CaCl,)
c¢) 4% kalciumkloridlésning (2g CaCl,)
d) 4% natriumvatekarbarbonatlosning (2 g NaHCOs3)

3. Koka under lika forhallanden. Lagg pa ett urglas fér att minska avdunstningen. Efter
10 minuter tas en arta fran varje bagare upp. Skar igenom artan eller pressa pa artan
och registrera texturen pa de fyra artorna. Rangordna dem efter mjukheten. Lagg
tillbaka de sénderskurna artorna. Detta for att senare kunna jamfdra vikterna.

4. Koka ytterligare 10 minuter. Hall artorna genom en tesil (eller bichnertratt utan
filterpapper) och vag totalvikten. Testa texturen genom att skara igenom den som
ovan. Om du far ata artorna sa gor det efter vagningen. Vilken arta ar genomkokt och

vilken ar harare i texturen.
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Del av rak kedja i pektin

KRC

Kemilérarnas Resurscentrum

OROLS
EY NG www.krc.su.se



Svara pa foljande fragor:

1. Titta fa formeln for pektin. Vilka funktionella grupper ser du. Vad hander med
—COOH-gruppen i vatten? Hur skulle den bli paverkad i alkalisk 16sning (bikarbonat)?
Foresla hur en Ca?*-jon skulle kunna tvarbinda mellan tva pektinkedjor. Skulle denna
bindning kunna bildas i sur eller basisk |16sning?

2. Pektin bildar vattenhallande geler genom att kedjorna tvarbinds med varandra. Det
ar de raka delar av kolhydratkedjan som kan tvarbindas och inte de grenade? Vilken
sort bindningar kan uppsta mellan tva pektinkedjor?

3. Pektinmolekylen innehaller —-COOH. Hur kommer den gruppen att reagera med
natriumvatekarbonat? Skriv en formel for reaktionen dar pektin representeras av
RCOOH. Blir produkten mer eller mindre 16sligt i vatten an pektinet sjalvt. Forklara
texturen pa artorna nar artor koktas i natriumvéatekarbonat.
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Till lararen:

Riskbedémningsunderlag:
Kalciumkloridlosning, CaCly: Utropstecken, Varning H319 och P280, P305+P351+P338
Natriumvatekarbonat; NaHCOs. Ej markespliktigt

"Risker vid experimentet” galler endast de kemikalier som namnts, under forutsattning att
beskrivna koncentrationer, mangder och metod anvands.
Som ldrare férvdntas du goéra en fullstéindig riskbedémning for dig sjélv och din elevgrupp.

Pektin ar en polysackarid som finns i vegetabilier och dven artor. De bildar en gel med vatten
och hjalper till att halla texturen. Under kokning blir pektinet 16sligt, gar ut i kokvattnet och
gor artan mjuk. Kalciumjoner som finns i hart vatten bildar tvarbindningar med pektinet som
gor dem mindre |6sliga och artan hardare. Koktiden forlangs. Natriumbikarbonat gora att
pektinet |0ser sig lattare i vattnet och detta minskar koktiden. Om man @andvander gréna
artor paverkas koktiden som blir langre. Klorofyll omvandlas till fenofytin. Den grona fargen
hos artan blir brunare.

Resultat:

20 g artor 1100 cm3 | Vikt (g) efter | Vikt (g) efter 20 | Texturen och andra iakttagelser

[6sning 10 minuter minuter

avjoniserat vatten 22,5 25,1 Artan ar mjuk. Vattnet skummar
(proteiner och kolhydrater)

2 % kalciumklorid 20,3 20,8 Ganska harda artor

4 % kalciumklorid 19,6 20,5 Kompakta artor. Vattnet skummar
inte (pektinerna ar ej
vattenlosligt)

4% bikarbonat 23.6 24,3 Skummar, gult vatten, artorna ar
mjuka (smakar illa)

1. Pektin bestar av glukosenheter. Den innehaller bade karboxylsyra och estergrupper. |
neutral miljo ar karboxylsyran protolyserad (laddad), men i sur milj6 ar pektinet
oladdat genom att en proton satter sig pa karboxylsyran. Oladdade pektinkedjor
binder andra pektinmolekyler med vatebindningar och forlanger koktiden. | basisk
eller neutral miljo bilder pektinkedjan till vattenmolekyler och blir vattenloslig.
Karboxylgruppen ar en kelator och kan binda till sig tvavarda metalljoner (Ca?*).
Pektinet tvarbinds och kan inte ta upp vatten lattare. Detta sker bast i neutral till
basisk miljo nar karboxylsyran ar protolyserad.

2. Pektinet har raka och grenade delar. Raka delar kan lattare bindas till varandra med
vatebindningar.

3. NaHCOs3; - Na* + HCOs (svagt basiskt salt) HCOs™ + H,O - H,CO3 + OH"
RCOOH + OH - RCOO" + H,0 Pektinet blir mera vattenlosligt. Koktiden minskar.
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