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1.0 Indledning:

Mad og kemien i den er et oplagt emne til undervisning i folkeskolen. Det er håndgribeligt og lige til, da det er noget eleverne spiser og møder hver dag. Vi mener det er vigtigt at børnene får et kendskab til de forskellige stoffer der bruges til fremstilling af madvarer i dag, for at kunne tale stilling og for at de kan deltage i den offentlige debat. For hvad er egentlig ”tilsætnings-stoffer” og E-numre? Og er det godt eller skidt, hvad er nødvendigt, og er der noget man burde undgå – eller endda noget som helt skal forbydes. Vi ønsker at tage udgangspunkt i ”ligningen for kroppen” – hvorledes den fungerer og hvad den skal bruge for det. Kroppen bruger energi, men hvor kommer energien fra? Hvorfor trækker vi vejret? Hvad er det vi spiser? Hvorfor går vi på toilet? Mange gode spørgsmål vil være udgangspunktet for at beskæftige sig med sin egen krop og den måde den fungerer på. Vi finder det yderst relevant for eleverne at de kan møde en ”smagsprøve” på lidt af hverdagens kemi.  

2.0 Fagligt mål:

Eleverne skal tilegne sig kendskab til:

· Konserveringsmidler. (hvad er det, er det nødvendigt. –Man brugte salt/sukker/tørring i gamle dage)

· Pulsmåling – hvad er puls? (motor der arbejder) 

· Varedeklaration – Hvad oplyses der egentlig? 

· Hvad er energi, hvad bruger man den til? (Knogler, hår, negle, bevægelser, tanker osv.)

· Mad + ilt giver energi og affaldsstoffer.

· Påvisning af næringsstofferne.

· Proteiner

· Enzymer

· Kulhydrater – Stivelse (Mono-, Dis- og  Polysakkarider)
· Fedtstoffer 

· Tilsætningsstoffer, E-numre

· Antioxidanter.

· Vitaminer og mineraler. 

· Syntetisk fremstillede lugte.

· forbrændingen af brændstoffet – hvor henne

· samtale omkring sund mad

· samtale omkring god vedligeholdelse af menneskekroppen

· hvordan kroppen slipper af med de overskydende stoffer

3.0 Begrundelse for valg af tema

Mad og kemien i den fylder meget i vores hverdag, og den offentlige debat tvinger os ofte til at tage stilling til emner som gensplejsning, transfedtsyrer, tilsætningsstoffer i vores fødevarer osv. Hvorfor det for det moderne menneske er essentielt at kunne tage et velovervejet standpunkt. Også hensynet til unges fejlernæring med enten et for stort eller et for lille energiindtag, er vigtigt at have for øje.  Hvorfor opfordres voksne til at indtage mad med max 30 energiprocent? Vi vil gerne gøre eleverne opmærksom på at der er kemi i den måde menneskekroppen virker og fungerer på, således de bedre kan forstå hvordan kroppen er sat sammen. Kroppens udseende, som man ikke kan undgå at komme ind på i dette forløb, er også et stort emne for eleverne på dette alderstrin. Vi ønsker at give eleverne indsigt i nogle af disse reaktioner, med udgangspunkt i ”kroppens ligning” (Brændstof + ilt = energi + affaldsstoffer). Vi ønsker at give dem kendskab til hvordan den mad vi spiser bruges af vores krop, samt hvorfor mennesket trække vejret. Vi vil gerne, at de lærer at forstå og læse varedeklarationer, samt, på et overordnet plan kende forskel på de forskellige stofgrupper.

3.1 Fælles mål 

Fysikkens og kemiens verden:

· anvende enkle fysiske og kemiske begreber til at beskrive hverdagens fænomener som regnbuen, elektricitet i hjemmet og korrosion

· kende nogle generelle egenskaber ved hverdagens stoffer og materialer, som tilstandsformer, ledningsevne og surhedsgrad

Udvikling i naturvidenskabelig erkendelse:

· kende til nogle forestillinger om stofopbygning, herunder det periodiske system

Anvendelse af fysik og kemi i hverdag og samfund:

· give eksempler på, at der ved fremstilling af energi ofte produceres stoffer og varme, der påvirker miljøet

Arbejdsmåder og tankegange:

· planlægge og gennemføre praktiske og teoretiske undersøgelser

4.0 Forudsætninger

4.1 Elevforudsætninger

Undervisning er tiltænkt 8. klassetrin.

Eleverne er vante med fysiklokalet, dets inventar og sikkerhedsregler 

Eleverne skal være fortrolige med såvel egne forsøg, som lærerforsøg.  

4.2 Fagligforudsætninger

Vi forudsætter at eleverne har et vist kendskab til bl.a. det periodiske system, molekyler og deres opbygninger, syre/ base, fotosyntesen. og kemiske bindinger

5.0 Overvejelser omkring sikkerhed under forsøg

I dette undervisningsforløb bliver der fremstillet madvare som der lægges op til skal indtages i forbindelse med arbejdet. Dog gælder der den regel at man i skoleregi ikke må fremstille levnedsmidler i uautoriserede lokaler som et fysik/kemi lokalet på ingen måde er med et væld af giftige stoffer!

6.0 Undervisningsforløb

Undervisningsforløbet er delvist afprøvet i praktik i en 8 klasse og er valgt inddelt i moduler der er 2 * 45 minutter.

6.1 Modul 1: Forbrænding
Eleverne starter modulet med at gå over i idræt salen for at måle deres hvile og arbejdspuls. Dette gøres for at relatere deres arbejde og dermed pulsen til deres energi forbrug. Herefter beregnes, hvor meget energi forskelligt arbejde kræver; f.eks. at flytte sig op til 3 sal (se bilag 9.1, 9.17). Dette sættes i relief til hvor meget energi forskellige fødevarer som f.eks. sodavand og chips indeholder. Eleverne skal således beregne hvor mange gange de skal gå op førend det de har spist er forbrændt. 


Brændstof + ilt => Affaldsstof +Energi

I denne forbindelse kommes ind på forbrænding og kroppens stofskifte; hvor man bl.a. kan komme ind på, at der er forskel på menneskers stofskifte og dermed også den mængde energi de har brug for. Dette sættes evt. i relief til, at nogle mennesker af denne grund tager nemmere på; men at det samtidig også er et godt kort at stå med i tilfælde af hungersnød. Dette leder frem til at se nærmere på hvad forbrænding egentlig er. Der er en række små forsøg eleverne kan lave i denne forbindelse. Man kan f.eks. sætte ild til noget for derefter at stikke det ind i en lukket beholder og se at flammen hurtigt går ud; hvilket indikere at der skal ilt til førend noget kan brænde. Efterfølgende kan man se på, hvad der kommer ud af forbrændingen ved at holde et glas et stykke væk fra noget der brænder, eller puste udåndingsluft på en kold glasrude; hvor det indses at vand må være et af produkterne. For at påvise kuldioxid, som resultat af en forbrænding, kan man puste udåndingsluft i et glas med kalkvand; og se farveændringen i forhold til hvor lang tid man har holdt vejret eller hvor hårdt man har arbejdet lige inden (se bilag 9.2).

Der afsluttes med at opsummere omkring forbrændings ligningen bl.a. mht. affaldsstoffer. Når man hver dag indtager forskellige næringsstoffer, så indtager man også andre stoffer, som kroppen ikke kan bruge til noget. Desuden reagerer de stoffer vi indtager med stoffer i vores krop, disse stoffer kan kroppen heller ikke bruge til noget. En fællesbetegnelse for disse slag stoffer er affaldsstoffer. Det er meget vigtig for kroppen at skille sig af med dem, fordi nogle af dem kan være meget giftige og kroppen ville dø hvis den ikke kommer af med det. Kroppen kommer næsten af med alle affaldsstofferne på disse to måder:

· Udåndingsluften (CO2)

· Urinen (når man er på toilet)

6.2 Modul 2: Varedeklarationer

I dette modul skal eleverne se nærmere på forskellige varedeklarationer; dvs. hvilke begreber som benyttes samt hvordan det kan benyttes i hverdagen. Eleverne har hjemme selv medbragt varedeklarationer på ting, som har undret dem i deres hverdag. Dette vil selvfølgelig give anledning til repetition fra forrige modul, hvor man så på energi indholdet i forskellige madvarer. Det nye i dette er imidlertid, at der nu ses nærmere på de forskellige betegnelser såsom fedt, kulhydrater, protein, og mange af de andre tilsvarende begreber som man kan finde på varedeklarationer. Herefter udfører eleverne et forsøg hvorunder de påviser forskellige næringsstoffer, såsom protein, glukose, stivelse og fedt (se bilag 9.3). Den opnåede viden omkring, hvordan man kan påvise disse stoffer, skal herefter benyttes til et andet forsøg hvor de skal påvise forskellige næringsstoffer i almindelige madvarer, evt. dem de selv har medbragt varedeklarationer på (se bilag 9.4). Dette modul skal ses som en introduktion til de enkelte næringsstoffer der vil blive gennemgået mere grundigt i de følgende moduler.

6.3 Modul 3: Proteiner og slankekurer
Modulet starter med en gennemgang af proteiner og deres betydning for livet, samt hvilke dagligmadvarer der indeholder meget protein f.eks. æggehvider og mælk. Det indses at kroppen kan splitte de indtagne proteiner op i deres bestanddele aminosyrer, som så igen kan samles til mange former for protein der udgør kroppens byggesten (se bilag 9.5). I denne forbindelse kan man tale om, hvad der sker hvis en person ikke får nok protein; hvilket i første omgang kan være svækket modstandskraft og slutteligt døden. Man kan måske i denne forbindelse diskutere konsekvenserne af, at sulte sig selv for at blive tyndere; dvs. psykiske sygdomme som anoreksi og bulimi, hvilket i dag er et mere og mere udbredt fænomen. For at få lidt repetition ind fra forrige modul kan man diskutere, hvad der sker med kroppen når man går på slankekur; nemlig at stofskiftet sættes ned. Dette betyder, at når folk går af kuren tager de på ligeså hurtigt som de tabte det; pga. det mindskede stofskifte. 

6.4 Modul 4: Enzymer
Modulet indeholder en gennemgang af hvad enzymer er samt deres funktion i kroppen og deres praktiske anvendelse i hverdagen. De fleste af eleverne har hørt begrebet katalysator før f.eks. i forbindelse med biler, hvor det er nærliggende at starte i denne begrebs verden og tage den videre derfra til den organiske verden (se bilag 9.6). Fokus skiftes herefter til deres funktion i kroppen, hvor det vil være nærliggende at diskutere funktionen af enzymet insulin i kroppen i forhold til forbrændingen fra modul 1. I denne forbindelse bør man komme ind på sygdommen diabetes (sukkersyge), som i disse år oplever en meget markant fremgang i de vestlige lande, både hvad angår diabetes 1 og 2 (gammelmandssukkersyge). Denne diskussion kan dog også gemmes til kulhydrat modulet. 

Fokus skiftes herefter fra kroppen til enzymers teknologiske anvendelse, til bl.a. fremstillingen af ost. Ost fremstilles vha. enzymet rennin (osteløbe) der udvindes af maver fra spædkalve, hvilket man har gjort anvendelse af siden oldtiden. Eleverne skal herefter selv fremstille deres egen ost ud fra sødmælk, kernemælk og rennin (se bilag 9.7). Samtidig gennemgås processen som enzymet katalyserer; hvor kasein proteinet i mælken splittes op således at de kan samle sig og danne oste massen. Enzymer fungerer bedst ved en bestemt temperatur og vil blive ødelagt ved for høje temperaturer. Hertil kan eleverne lave et lille ekstra forsøg hvor renninet opvarmes for derefter, at blive tilsat samme mælkeblanding; hvorefter der ikke sker det samme som første gang.

6.5 Modul 5: Kulhydrater – sukker
Modulet tager udgangspunkt i de forskellige kulhydrater; deres opbygning og funktion i kroppen. Kulhydrater er det vigtigste brandstof for kroppen; og f.eks. kører hjernen udelukkende på forbrænding af kulhydrat. I forbindelse med dette er det oplagt at bringe lidt repetition ind fra modul 1 mht. forbrændingsprocessen; samt udvide den til også at indeholde anaerob forbrænding. Her sker forbrændingen uden tilstedeværelsen af oxygen, hvilket skaber en ufuldstændig forbrænding under fremstillingen af mælkesyrer. Eleverne kan i denne forbindelse forsøge, at lave noget statisk arbejde; f.eks. holde et tungt lod udstrakt i armen; og selv mærke konsekvenserne af, at blodtilførelsen til musklerne bliver lukket og en produktion af mælkesyre startes.

Fokus skiftes herefter til i hvilke former sukker kan opstræde i; hvor eleverne vha. et molekylesæt laver forskellige monosakkarider, og smager på en virkelig udgave af dem hvis det er muligt (se bilag 9.8). Der sættes herefter fokus på polysakkarider som stivelse og cellulose, hvor eleverne skal lave et simpelt forsøg med et stykke spagetti der indeholder store mængder stivelse. De skal få stivelsen spaltet til kulhydrater under anvendelse af deres spyt som indeholder enzymet diasstase (se bilag 9.9). Herved bringes repetition ind fra forrige modul. Modulet sluttes af med at diskutere hvad der sker med det sukker som ikke når at blive forbrændt i kroppen med det samme. Dette omdannes til fedt; der er kroppens måde at opbevare energi på; hvilket leder frem til næste modul.

6.6 Modul 6: Fedtstof
Modulet tager udgangspunkt i de forskellige fedtstoffer som findes, både mættede og umættede, samt andre egenskaber og karakteristika ved fedtstof. Eleverne får til opgave, at komme med navnene på så mange fedtstoffer, som de kan hvor de skal angive om det er animalsk/vegetabilsk, fast/flydende samt om det er mættet eller umættet (se bilag 9.10). Herefter skal eleverne prøve at blande olie og vand til en homogen blanding under anvendelse af lecitin (se bilag 9.11). Lecitin virker her som en emulgator; og eleverne laver derefter et forsøg med en naturlig emulgator nemlig æggeblommer, hvorunder de skal lave deres egen mayonnaise (se bilag 9.12). Forsøgsrækken sluttes af med at bestemme vandindholdet i margarine (se bilag 9.13). Efterfølgende tages en diskussion om fedtstoffers skadelige egenskaber for kroppen; f.eks. i form af åreforkalkning der skyldes tilstedeværelsen af kolesterol.

6.7 Modul 7: Vitaminer
Modulet har vitaminer og mineraler som omdrejningspunkt og deres funktion i mennesket. Eleverne skal bestemme C-vitamin indholdet i en almindelig vitaminpille, vha. titrering (se bilag 9.14). Efter dette diskuteres mineraler og vitaminers funktion i mennesket, og dette illustreres med eksempler på mangelsygdomme som f.eks. skørbug hvor man mangler C-vitamin. Modulet sluttes af med, at diskutere fordøjelsen; dvs. hvordan næringsstofferne optages i maven og tarmsystemet og transporteres ud til kroppens celler vha. blodet.

6.8 Modul 8: Lugte
I dette modul skal eleverne lave forskellige lugte dvs. estere ud fra en carboxylsyre og en alkohol (se bilag 9.15). At forstå kemien bag er formentlig for avanceret men, der kommer nogen sjove produkter ud af det; som illustrerer at der ikke er noget hokus pokus forbundet med at fremstille f.eks. smagen i et tyggegummi eller koncentreret saftevand. Man kan muligvis i denne forbindelse diskutere forskellige konserveringsmidler såsom benzoesyre (E210) der forekommer naturligt i f.eks. frugt. Det vigtige er her, at få afmystificeret mange af de forskellige E numre man ofte støder på i varedeklarationer. Modulet og forløbet sluttes af med, at klassen laver sodavand, for at få et indtryk af hvad sukker kan gøre ved en drik der består af citronsyrer (se bilag 9.16). Dette skulle også gerne give eleverne et klart indtryk af, at der faktisk er en hel del sukker i sodavand; så meget at det kan udgør et helt måltid.

7.0 Forslag til tværfagligt samarbejde

Energi i mad er et oplagt tema til et tvær-fagligt forløb i folkeskolen. Det er jo så oplagt at kæde det sammen med andre fag, som f.eks. hjemkundskab og idræt

Historie: ernæring før og nu – jægersamfund kontra industrisamfund, har datidens mennesker haft et fornuftigt energiindtag?

Biologi: Da emnet i allerhøjestegrad omhandler biokemi, ville det være oplagt også at involvere dette fag. Man kunne f.eks. se på den mere biologiske del.

Geografi: Mad i/fra forskellige verdensdele. Hvad spiser man på Grønland, Sydafrika, Indien, Japan (Hvis hver Japaner begyndte at spise 1 æg om dagen, skulle der så mange nye høns til, at det ville fylde hele Australien)
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9.0 Bilag

9.1 Du bruger energi.

Følgende beregninger er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.2

Beregn den energi, som det kræver at bevæge sig opad.

Forestil dig, at du står ved foden af en trappe.

Hvis du bevæger dig op ad trapperne, får du mere beliggenhedsenergi, og dine muskler bliver opvarmet. De er indrettet, så varmeenergien bliver tre gange så stor som beliggenhedsenergien.

Beliggenhedsenergien beregnes på følgende måde:

Beliggenhedsenergien = din vægt * den lodrette højde, som du har hævet dig * 10 J/ (kg * m)

E = m * h * 10 J/ (kg * m)

Enheden for energi er joule eller J

Hvis din vægt er 50 kg, og du skal 6 m op, får du:

A    
Beliggenhedsenergi
= 50 kg* 6 m * 10 J/ ( kg* m)
= 3000 J

B
Varmeenergi

= 3 * 3000 J


= 9000 J

A + B
Samlet energiforbrug
= 3000 J + 9000 J

= 12000 J
Beregn det samlede energiforbrug, hvor du bruger din egn vægt.

Mit energiforbrug til at gå 6 m op er ___________________ J.

En appelsinvand indeholder 424000 J (424 kJ)

Hvor højt kan du bevæge dig op på energien fra en appelsinvand?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

100 g franske kartofler indeholder 2390000 J ( 2390 kJ)

Hvor højt kan du bevæge dig op på energien fra 100 g franske kartofler?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9.2 Påvisning af forbrændings reaktanter og produkter

Følgende miniforsøg er hentet med inspiration fra Mad er også kemi (s.10-11)

Formål: At undersøge forbrændingsprocessens produkter og reaktanter.

Påvisning af ilt forbrug:

Få noget til at brænde og stik det ned i et bæreglas. 

Eller stil et stearinlys ind under en glasklokke.

En forbrænding har brug ilt.

Påvisning af Vand ved forbrændingen:

Ånd på en kold glasrude eller hold en glasplade henover noget der brænder.

Der vil opstå dug på glaspladen som består af vand.

Påvisning af kuldioxid ved forbrændingen:

Pust udåndingsluft igennem kalkvand vha. et sugerør. Vandet vil efter et stykke tid blive gråt. Forsøg evt. at lave hårdt arbejde inden man puster og se hvor lang tid det tager førend vandet bliver gråt i forhold til når man ikke har lavet noget arbejde. For at sandsynliggøre at det er kuldioxid kan man boble noget kuldioxid igennem kalkvandet, og se at dette danner samme resultat.

Kuldioxiden reagerer med vandet og danner kulsyre. Da Calcium er en base vil disse 2 baser udligne hinanden hvorunder Calcium skifter farve fra hvidt til gråt.

9.3 Påvisning af næringsstoffer

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.12

Formål: At få en række test til at påvise tilstedeværelsen af forskellige næringsstoffer.

Materialer:

· 3 reagensglas

· Bægerglas, 250 ml

· Æggehvide

· Gasbrænder

· Kobbersulfat, CuSO4 , 0,5 M

· Natriumhydroxid, NaOH, 2 M

· Glukose-opløsning, 5 %

· Benedicts opløsning

· Stivelsesopløsning, 1 %

· Iod-opløsning

· Salatolie

· Filtrerpapir

· Trefod med trådnet

Påvisning af protein:

· 2 ml æggehvide hældes i et reagensglas.

· Hviden tilsættes 2 dråber CuSO4.

· Ryst reagensglasset, og tilsæt 2 ml NaOH.

Du har påvist protein, hvis prøven bliver farvet violet.

Påvisning af glukose:

· 5 ml glukose-opløsning hældes i et reagensglas sammen med 5 ml Benedicts opløsning.

· Reagensglasset sættes i et kogende vandbad i et par minutter.

Du har påvist glukose, hvis der kommer et rødt bundfald i glasset.

Påvisning af stivelse:

· 5 ml stivelsesopløsning hældes i et reagensglas.

· Tilsæt to dråber iod- opløsning.

Du har påvist stivelse, hvis prøven farves blå- sort.

Påvisning af Fedt:

· Nogle dråber salatolie dryppes på et stykke filtrerpapir.

· Filtrerpapiret lægges til tørre på en radiator.

Du har påvist fedt, hvis der på det tørre filtrerpapir er en fedtplet.

9.4 Analyser af madvarer

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.13

Formål: at påvise tilstedeværelsen af forskellige næringsstoffer i populære mad- og drikkevarer.

Materialer:

· Forskellige mad- og drikkevarer.

· De samme materialer fra 9.3.

Eleverne vælger af eget frit valg forskellige mad- og drikkevarer som de ønsker at undersøge udfra prøverne vist i bilag 9.3.

Målingerne anføres i følgende skema:

Madvare
Protein
Glukose
Stivelse
Fedt

Kartofler





Spaghetti























9.5 Proteiner (overhead)
· Proteiner findes i alt levende (lige som kulhydrat og fedtstoffer)

· Proteiner er kæmpe molekyler. –Kan veje op til 10000 gange mere end et vand molekyle

· Består af op til flere tusinder aminosyre

· Alle aminosyre er sammensat af kæder med den samme binding –Peptidbindinger.

· Under fordøjelsen splittes proteinet op i de aminosyre, som det består af, hvor efter den enkelte aminosyre vil indgå i nye peptidbindinger.

· Der er kun ca. 20 aminosyrer, som er almindelige i kroppen. 9 af dem skal man få fra mad.

· Proteiner opdeles i 2 grupper: Fiber- og kugleprotein.

Fiberprotein

Peptid-bindingerne er lange udstrakte tråde, som kan filtre sig ind i hinanden, så der dannes et hårdt materiale. F.eks. Negle 

Ikke opløseligt i vand.

(Alfo-keratin i hår og negle, elastin i huden, fibrinogen i sårskorper)

Kugleprotein

Her er peptid-bindingerne rullet sammen, ligesom et garnnøgle. Dette næsten kuglerunde protein kan med lethed suse af sted i f.eks. blodbanerne.

Opløselig i vand.

(Hæmoglobin i blodet, insulin som druesukker-transportør i kroppen)

9.6 Enzym – et helt specielt protein (overhead og kopi)

Enzymer er en biologisk katalysator. En katalysator øger en reaktions hastighed meget, uden selv at blive forbrugt – Som at sparke til en bold der triller langsomt i forvejen.

· Enzymer er en slags specialister. (Enzymet kulstofhydrase sørger for optagelsen af co2 i kroppen. Dette enzym kan ikke andet, men uden, ville processen tage 10 millioner gange længere tid)

· Enzymet bruges igen og igen, derfor behøves kun en lille mængde Enzym.

· Nogle Enzymer splitter et molekyle, andre Enzymer medvirker til at samle molekyler.

· Virker bedst ved bestemte temperatur

· Virker bedst ved en bestemt pH-værdi

· Bliver inaktive (Sløve-uduelige) ved for høj varme. 

Opdelings enzymer

En gang for ikke så længe siden, var der et elskende par, som var så glade for hinanden at de var gået i en form for symbiose (Smeltet sammen)
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Svar

1. Spørgsmål

Hvor mange KJ har man forbrændt efter man har spillet fodbold i to timer?

KJ

2. Spørgsmål

Hvor mange KJ forbrænder man hvis man svømmer i 20 min., cykler i en time og løber (10 km/timen) i 30 min?

KJ

3. Spørgsmål

Hvor meget energi har man tilført kroppen når man har spist en stor potion pasta og kalkun?

KJ

4. Spørgsmål

Hvor lang tid skal man jogge før man har forbrændt en pose chips og et stykke chokolade?

Timer

5. Spørgsmål

Hvor mange gullerødder skal man tilføre kroppen før det svarer til en portion is?

Stk.

6. Spørgsmål

Hvor mange KJ tror du, at du har forbrændt i idræt her til morgen?

KJ

7. Spørgsmål

Hvor mange KJ indtog du ved morgenmaden?

KJ

8. Spørgsmål

Beregn forskellen på spørgsmål 6 og 7. Forklar hvad det betyder

Vi kalder dem A 
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Hvor mange KJ forbrænder man hvis man svømmer i 20 min., cykler i en time og løber (10 km/timen) i 30 min?
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3. Spørgsmål

Hvor meget energi har man tilført kroppen når man har spist en stor potion pasta og kalkun?

KJ

4. Spørgsmål

Hvor lang tid skal man jogge før man har forbrændt en pose chips og et stykke chokolade?

Timer

5. Spørgsmål

Hvor mange gullerødder skal man tilføre kroppen før det svarer til en portion is?

Stk.

6. Spørgsmål

Hvor mange KJ tror du, at du har forbrændt i idræt her til morgen?

KJ

7. Spørgsmål

Hvor mange KJ indtog du ved morgenmaden?

KJ

8. Spørgsmål

Beregn forskellen på spørgsmål 6 og 7. Forklar hvad det betyder


Men en aften på disk, mødte A en rigtig lækker Øl, vi kalder den ENZYM.


A drak og drak og kunne slet, slet ikke få nok.

Som aftenen skred frem, havde A drukket så meget øl, at den blev uvenner med sig selv og besluttede sig for, at den ville være bedre tjent med at gå hver til sit.

Det frække ENZYM blev rigtig glad for at missionen var fuldført. 

Men den var nu blevet så bidt af at ødelægge forhold, så den skyndte sig videre ud i den store verden for at ødelægge endnu flere forhold.
A og B blev også glade senere, for de fandt ud af at de nu kunne gøre rigtig megen nytte andre steder.

Kirsten Giftekniv
Fortæl en god historie om hvad der sker på billederne.




A binder sig til enzymet, hvorved A ændres. Denne ændring gør, at A nu reagerer med molekylet B. Efter at A og B har reageret med hinanden og dannet molekylet AB, frigives AB fra Enzymet. Enzymet er så klar til at reagere med et nyt molekyle A.


9.7 Fremstilling af ost 

Følgende forsøg er hentet med inspiration fra Mad er også kemi (s.50-51)

Formål: At se enzymers anvendelse i produktionen af en dagligdagsvare.

Materialer:

· 10 ml rennin/osteløbe.

· Halv liter sødmælk.

· 10 ml kærnemælk.

· Fad med 40 grader varmt vand.

· Stykke lærred.

Fremgangsmåde:

· Hæld sødmælken, kærnemælken og osteløben sammen i en skål.

· Stil skålen i fadet med det varme vand.

· Rør rundt i blandingen.

· Når massen er blevet tilstrækkeligt tyk fra filtreres væden ved at hælde massen igennem klædet.

· Vrid det sidste vand ud af massen.

· Læg massen til tørring indtil den næste dag.

Undrespørgsmål:

Hvorfor skal skålen sættes i 40 grader varmt vand?

Enzymet rennin fungerer optimalt ved 40 grader!

Teori:

Rennin enzymet spalter kaseinkugle proteinerne i mælken således at de kan gå sammen til en samlet masse.

Osteløbe blev oprindeligt udvundet af kalvemaver og har været kendt siden oldtiden. Dengang lavede man ost ved at lægge en kalvemave ned til mælken!

Ekstra forsøg:

Opvarm osteløben til det koger, og gentag samme procedure som med uvarmet osteløbe. 

Hvorfor dannes der ikke ost?

Fordi enzymerne er blevet ødelagt pga. opvarmningen!

9.8 Bygning af Kulhydrater

Vha. et molekylebyggesæt bygges et monosakkarid som f.eks. glukose vist på figuren nedenfor:
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Herefter ses på disakkarider og polysakkarider ved at sammensætte de af eleverne dannede monosakkarider. Der smages herefter på enkelte sukkerstoffer hvorved de opståede molekylestrukturer relateres til smagsindtrykket. Disse sukkerstoffer kunne være glukose dvs. druesukker, frugtsukker, laktose (mælkesukker), maltsukker og sakkarose (alm. Sukker).

9.9 Stivelse og spyt 

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.14

Formål: At eleverne får indsigt i den proces hvorved stivelse bliver spaltet til kulhydrater.

Materialer:

· Reagensglas

· Spaghetti

· Iod-opløsning

· Bægerglas, 250 ml

· Trefod med trådnet

· Gasbrænder

· Ur

Fremgangsmåde:

· Anbring et lille stykke spaghetti i et reagensglas, og tilsæt nogle dråber iod-opløsning, så spaghettien bliver blå.

· Tilsæt så meget spyt, at spaghettien dækkes.

· Sæt reagensglasset i et 40 C varmt vandbad.

· Noter hvor lang tid det tager for dit spyt at nedbryde stivelsen, dvs. når den blå farve er forsvundet?

Teori:

Enzymet diastase i spyttet nedbryder stivelses molekylerne der er et polysakkarid til monosakkarider.

9.10 Kend fedtstof

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.3

Formål: at sætte sin viden om forskellige fedtstoffer i relief til dagligdags fedtstoffer.

Nævn så mange fedtstoffer fra mad og madlavning, som du kan.

Udfyld skemaet.

Fedtstof
Fast/ flydende
Animalsk/ vegetabilsk
Mange mættede fedtsyrer

Olivenolie
flydende
vegetabilsk
nej



















































· Opdel fedtstofferne i faste og flydende.

· Opdel fedtstofferne i animalske og vegetabilske.

· Hvilke fedtstoffer tror du har mange mættede fedtsyrer? Hvorfor?

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9.11 Bland fedtstof

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.4

Formål: At se hvilken funktion en emulgator har.

Materialer:

- Reagensglas

- Tragt

- Majsolie

- Måleglas, 100 ml

- 2 bægerglas, 100

- Vægt

- Spatel

- Termometer

- Lecitin, E322
Fremgangsmåde:

· Hæld ca. 3 ml vand og 3 ml majsolie i et reagensglas.

· Ryst glasset kraftigt i ca. 10 sekunder.

· Lad glasset stå i ca. 2 minutter.

· Beskriv og tegn, hvad du ser.

Man kan lave en emulsion af vand og majsolie ved hjælp af emulgatoren lecitin, E322.

· Hæld 20 ml vand og 80 ml majsolie i hver sit bægerglas.

· Opvarm olien til 60 C, og tilsæt 0,5 gram lecitin. Afkøl olien til 40 C.

· Opvarm vandet til 40 C, og hæld det langsomt over i olien under kraftig omrøring.

· Beskriv, hvad du ser!

9.12 Mayonnaise forsøg

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.5

Formål: At se en naturlig emulgator benyttet til at fremstille mayonnaise.

Materialer:

· Bægerglas, 250 ml

· Måleglas, 100 ml

· Måleglas, 10 ml

· Gaffel

· Planteolie

· Eddike

· Pasteuriseret æggeblomme

· Salt

· Sukker

Fremgangsmåde:

· Pisk æggeblommen med eddiken, saltet og sukkeret.

· Tilsæt olien, dråbevis i begyndelsen, senere mere ad gangen.

· Hvis blandingen bliver for tyk, røres mere eddike i.

· Tilsmag mayonnaisen med salt og sukker.

· Du kan eventuelt tilsætte nogle krydderurter.

Teori:

I æggeblommer er der bl.a. vand og lecitin. Æggeblommer virker som emulgator, der gør en emulsion af vand og fedt stabil. Mayonnaise er en emulsion af olie og vand, som holdes sammen af emulgatoren lecitin.

9.13 Vandindhold i margarine

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.6

Formål: At bestemme vandindholdet i margarine.

Materialer:

· Bægerglas, 250 ml

· Reagensglas

· Termometer

· Gasbrænder

· Trefod med trådnet

· Træpind

· Kniv

· Forskellige typer margarine

Fremgangsmåde:

· Smelt den udvalgte margarinen.

· Hæld den smeltede massen op i et bægerglas og noter hvor mange ml vand der står i søjlen.

· Herudfra beregnes vandprocenten ved at dividere volumen af vandsøjlens med det samlede volumen.

9.14 Vitamin forsøg

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.15 og 8.16

Formål: Undersøg indholdet om det oplyste indhold af ascorbinsyre i en C-vitamintablet passer.
Materialer:

· Ren ascorbinsyre

· 1 C-vitamintablet, stor

· Bægerglas, 100 ml

· Vægt

· Phenolphthalein

· Plastsprøjte, 10 ml

· Natriumhydroxid, NaOH, 1 M

· Sikkerhedsbriller

Fremgangsmåde:

· Afvej 1,0 gram ren ascorbinsyre, og opløs det i 20 ml vand i et bægerglas.

· Tilsæt to dråber af indikatoren phenolphthalein.

· Fyld plastsprøjten med 10 ml NaOH, 

· Dryp NaOH i ascorbinsyren, indtil en dråbe giver farveskift.

· Aflæs forbruget af NaOH.

· Opløs en C-vitamintablet i 20 ml vand i et bægerglas.

· Tilsæt to dråber phenolphthalein.

· Fyld plastsprøjten med 10 ml NaOH.

· Dryp NaOH ned til den opløste C-vitamintablet.

· Stop, når en enkelt dråbe giver farveskift.

· Aflæs forbruget af NaOH.

Beregn indholdet af ascorbinsyre i pillen ud fra de 2 målinger!

9.15 Fremstilling af estere

Formål: At lave syntetiske lugte, og derved illustrere hvordan man i industrien producere syntetiske lugte.

Materialer:

· Forskellige alkoholer

· Forskellige carboxsylsyrer.

· Koncentreret svovlsyre.

· Bundensbrænder og 3fod.

· Termometer.

· Pipette.

· Bærerglas og spatler.

· Træklemme

· Reagensglas.

Syre og alkohol blandinger:

Ved at blande en carboxsylsyre og en alkohol kan man danne en ester med en karakteristisk lugt. For at katalysere ester dannelsen tilsætning af katalysatoren svovlsyre!

Carboxylsyre
Alkohol
Lugt

Ethansyre (eddikesyre)
Butanol
pære

Ethansyre

3-methyl-1-butanol (isoamylalkohol)
banan


Ethansyre 
Octanol
orange

Propansyre (proprionsyre)
Ethanol
rom

Propansyre
Pentanol
abrikos

Butansyre (smørsyre)
Methanol
æble

Butansyre
Ethanol
ananas

Sikkerhed:

Alle blandinger udføres under udsugning eller i stinkskab. Dette gælder bl.a. for butansyre (smørsyre), der lugter meget fælt. Endvidere skal man være opmærksom på at svovlsyren er stærkt ætsende, og at man her skal bruge passende beskyttelse som briller, kittel og handsker.

Fremgangsmåde

· I et stort reagensglas blandes

· 6 dråber af den udvalgte syre eller 0,2 g syre afhængigt af syrens tilstandsform.

· 20 dråber af den udvalgte alkohol; 20 dråber = 1 mL.

· 3 dråber koncentreret svovlsyre. FORSIGTIG – Stærkt ætsende

· Et lille reagensglas fyldes ¾ med koldt vand og anbringes hængende i det store reagensglas ved hjælp af en træklemme. 

· Opstillingen varmes i et vandbad ved ca. 70ºC. 

· Den dannede ester fordamper og kondenserer på det lille og kolde

· reagensglas. 

· Det lille reagensglas tages op, man lugter forsigtigt til esteren og forsøger at beskrive lugten.

9.16 Sodavands forsøg 

Følgende forsøg er inspireret af Ny Prisma 8B forsøg 8.1

Formål: At vise hvor meget sukker der skal til for at lave sodavand.

Materialer:

· Engangsbægre

· Teskeer

· Sodavandsmaskine

· Sukker

· Farvestof, E104

· Citronsyre

Fremgangsmåde:

Fremstil flere sodavand med forskellige mængder sukker

Se eventuelt på en varedeklaration fra en sodavand.

9.17 Øvelse i forbrænding

9.18 10 spørgsmål til professoren!
1. Hvilke ting består en varedeklaration af?

2. Hvad er ligningen for processerne i et menneske?

3. Hvorfor skal man spise?

4. Hvorfor skal man trække vejret?

5. Hvad er et protein?

6. Hvordan virker enzymer?

7. Kulhydrater er sakkarider. Der er tre forskellige sakkarider – hvilke?

8. Giv et eksempel på et kulhydrat fra hverdagens køkken?

9. Nævn mindst tre tilsætningsstoffer

10. Tegn et fedtstof
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Molekylet A bindes først sammen med Enzymet. Enzymet spalter herefter molekylet A til de to molekyler B og C. Enzymet kan nu binde sig til et nyt molekyle A. Enzymet er uforandret og bliver ikke forbrugt.
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																Øvelse i forbrænding og energi

				Forbrænding af maden																Mad til kroppen

				Langsom gang						960		KJ/time								Æbel						231		KJ

				Husarbejde, rengøring						1050		KJ/time								1/2 L. Cola						430		KJ

				Svømning						1200		KJ/time								Pita brød						586		KJ

				Gymnastik						1250		KJ/time								Chokoladed (100 g)						2260		KJ

				Hurtig gang						1500		KJ/time								Pasta (stor potion)						1483		KJ

				Boldspil						2020		KJ/time								Franske kartofler (pose)						1198		KJ

				Cykling						2500		KJ/time								Smør (en pakke)						7455		KJ

				Jogging						2500		KJ/time								Marmelade (100 gram)						781		KJ

				Aerobic						3400		KJ/time								Svinekød (200 g)						2100		KJ

				Løb (10 km i timen)						3600		KJ/time								Kalkun (200 g)						932		KJ

				Gå op af trapper						5500		KJ/time								Hel agurk						165		KJ

																				1/4 App. Juice						525		KJ

																				Gulerod						125		KJ

																				Is (en portion)						1500		KJ

																				Kaffe (en kop)						20		KJ

																				Kylling m. skind (200 g)						1764		KJ

																				Sødmælk (stort glas)						572		KJ

																												Svar

				1. Spørgsmål				Hvor mange KJ har man forbrændt efter man har spillet fodbold i to timer?																				KJ

				2. Spørgsmål				Hvor mange KJ forbrænder man hvis man svømmer i 20 min., cykler i en time og løber (10 km/timen) i 30 min?																				KJ

				3. Spørgsmål				Hvor meget energi har man tilført kroppen når man har spist en stor potion pasta og kalkun?																				KJ

				4. Spørgsmål				Hvor lang tid skal man jogge før man har forbrændt en pose chips og et stykke chokolade?																				Timer

				5. Spørgsmål				Hvor mange gullerødder skal man tilføre kroppen før det svarer til en portion is?																				Stk.

				6. Spørgsmål				Hvor mange KJ tror du, at du har forbrændt i idræt her til morgen?																				KJ

				7. Spørgsmål				Hvor mange KJ indtog du ved morgenmaden?																				KJ

				8. Spørgsmål				Beregn forskellen på spørgsmål 6 og 7. Forklar hvad det betyder





Ark2

		

																Hvordan ser din puls ud?

				A: Find målinger fra tre andre, og sæt dem sammen med dine egne målinger i en tabel.

																		Hvilepuls						Max/Arbejdspuls

																1. Måling		2. Måling		3. Måling		4. Måling		5. Måling		6. Måling

						Hvilepuls:		50-90 slag/min						Lasse		53		57		51		114		147		93						Anna		53.6666666667		118

						Arbejdspuls		90-180 slag/min						Janus		78		75		26		141		207		156						Janus		76.5		148.5

						Max puls:		ca. 200 slag/min						Anders		67		70		87		132		120		48						Anders		74.6666666667		126

														Rikke		60		64		54		164		174		150						Rikke		59.3333333333		162.6666666667

				B: Udeluk dem der ikke rigtig kan lade sig gøre ved at markere baggrunden i feltet grå.

				C: Markere på samme måde de målinger der kan lade sig gøre ved at gøre skriften mørkeblå.

				D: Få computeren til at beregne gennemsnit for

				(Husk at du ikke skal bruge de målinger der ikke kan lade sig gøre).

						1.-3. Måling

						4.-6. Måling

				E: Lav et søjlediagram for både 1.-3. måling og 4.-6. måling.

						Sæt værdien på toppen af søjlen.

				Ekstra opgave:

				Lav i et diagram med søjler fra både 1.-3. måling og 4.-6. måling.
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