G00COOKIRADDERNE

[Madkundskab: Fedevarebevidsthed - Ravarekendskab]

Elevark 4

Hvilken grgntsag holder farven bedst, nar man koger den?
Fag: Madkundskab

Opgave 1: Rodfrugternes farvestoffer
Toogto

Forberedelse: L=s eventuelt s. 8.

Laeringsmal:
Jeg kan unders@ge, om en grentsags farvestoffer er vandopleselige.
Jeg ved, at der bade findes vandoplaselige og ikke-vandopleselige farver i grentsager.

Grontsager og farver
Hvor far grentsagerne mon deres farver fra? Der findes fire forskellige naturlige slags farve-
stoffer i grantsager. Det er dem, der bestemmer grantsagens farve. De fire farvestoffer er:

o Klorofyl: Det stof, der giver den grgnne farve i naesten alle grenne planter,
for eksempel spinat og broccoli.

o Anthocyaniner: De farvestoffer, der findes i mange redbla frugter og beer,
for eksempel bldbeer, radkal, radiser, radlgg og kirsebaer.

« Carotenoider: En gruppe gule, orange og rade farvestoffer. Det stof, der giver
guleroden sin orange farve, er et af dem. Det hedder caroten.

« Betalainer: En gruppe radlige farvestoffer. Det stof, der giver redbeden
sin rgde farve, hgrer til denne gruppe. Det hedder betanin.

Maske har du set, at kogevandet bliver rgdligt, nar du koger redbeder? Det gar det, fordi
farven fra rgdbeden bliver oplgst i vandet og farver det. Rgdbedens betaniner er i vandet,
fordi betaniner er vandoplgselige. Det er ikke alle farvestoffer, der er vandoplgselige, og
derfor reagerer rodfrugterne forskelligt i vand.

« Vandoplgselig: Anthocyaniner og betalainer
o lkke-vandoplgselig: Klorofyl og carotenoider
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Det skal | bruge:
Ingredienser

. Ygulerod - k ;
. Yargdbede & $ "‘
« Yabroccoli .

« 1skive ragdkal Gulerod Rgdbede Broccoli Rodkal

Redskaber

« 1skeerebreet

« 1storskarpkniv

« 1kartoffelskreeller
. 4smagryder

« Tltangellersi

Sadan gorl:

« Vaskhaenderne.

Find alle ingredienserne frem.

Skyl radkalen og broccolien. Skaer begge dele i meget tynde skiver med en skarp kniv.
Skyl og skreel guleroden, og skaer den i meget tynde skiver med en skarp kniv.

Ggr det samme med rgdbeden.

Kom 2 deciliter vand i hver af de fire sma gryder, og bring det i kog.

Kom 10 skiver gr@ntsager i hver gryde, sé du har en gryde med ragdkal, en med broccoli,
en med gulerod og en med rgdbede.

Kog grantsagerne i cirka 5 minutter. Svar pa spgrgsmalene herunder, mens
grontsagerne koger:

O W=

o

Hvilken grgntsag farvede jeres haender mest?

Hvilken grgntsag, tror |, holder farven bedst?

7. Tag nu grantsagerne op af kogevandet med en tang eller si, og laeg dem pé en tallerken.
Hvilken grgntsag har beholdt farven bedst efter kogning?

8. Heeld kogevandet op i fire glas. Hvilken grantsags kogevand har taget mest farve?
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9. Hvorfor tror |, det gik sddan? Pssst... Genlaes eventuelt den indledende tekst,
hvis | eritvivl, eller snak om svaret i klassen.

10. Hvad tror |, der ville ske, hvis | gentog forsgget og kogte grgntsagerne i olie?

Opsamlingi klassen:
- Sammenlign jeres svar under spgrgsmal 7 med resultatet af forsgget.
Geettede | rigtigt?
- Gennemga svaret til spgrgsmal 9 i klassen - hvilke grantsagers kogevand
havde taget mest farve? Og hvorfor tror |, det gik sadan?
- Hvad betyder det, at et farvestof er vandoplgseligt?
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