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Vand

| dette forlgb skal vi se pa vand, nar det findes i flydende form som vaeske i bl.a. grgntsager, beer,
frugt, fisk og ked.
Vand findes i tre tilstandsformer. Molekylet H,O er indholdet:

e Flydende (almindeligt vand) - molekylerne er taettest pakket i den flydende form.
e Fast (is) — molekylerne er fast pakket, men dog ikke sa taet, nar det er iskrystaller.
e Luft (damp) — molekylerne er med stor afstand, nar vandet bliver til damp ved 100 grader.

Hydrokolloider

Vi skal i dag arbejde med vand (H,0) i sin flydende tilstandsform, men i samarbejde med en gruppe
stoffer — hydrokolloider — der giver det flydende vand en anden tekstur. Det giver os en anden og
ofte god mundfglelse. Vi bruger ord som cremet, tykt, blgdt eller maske endda blaevrende om
denne tekstur.

| dette forlgb skal vi se pa vand, nar det er omsluttet af store kulhydrat- eller proteinmolekyler, sa
det ikke lengere kan flyde frit.

Hydrokolloider holder maden i form

Hydrokolloider s@rger for tekstur, struktur og viskositet i
maden.

Viskositet betyder: hvor god en vaeskes evne til at flyde er. Hgj
viskositet giver en tyk og langsomt flydende masse, mens lav
viskositet giver en tynd og hurtigt flydende masse.

Vi kan slet ikke lave mad uden brug af hydrokolloider.
Det geelder fx, nar vi laver marmelade, fromage, budding, sovs
og kartoffelmos.

Industrien er ogsa glad hydrokolloider, for de kan binde vand.
Her modificerer man stivelsen, sa den bliver ved med at give en
blgd og cremet fornemmelse i maden, nar vi genopvarmer den.
Det er vi glade for, fordi det giver os bedre og mere holdbare
produkter. Samtidig kan vi ogsa i nogle tilfaelde blive snydt, nar
vi betaler mange penge for vand.
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Hvad er et hydrokolloid?
Hydro betyder vand, og kolloid kommer af greesk kolla, der betyder lim.

Nar du blander et hydrokolloid med vand og pavirker det med fx varme eller mekanisk
piskning, kan det vikle sig ud og danne et netvaerk, der omslutter vandet.

Hydrokolloider kan veere lange kulhydrater som de fordgjelige polysaccharider amylose og
amylopektin i stivelse eller det ufordgjelige polysaccharid pektin. Det finder vi iseer i
umoden frugt. Det kan ogsa veere bindevaevsproteiner, som vi finder i kgd, brusk og sener.
Det kan vi lave husblas af. Du kender husblas, som det, der kan stivnhe en fromage.

Vi bruger ogsa proteiner fra sojabgnner til at lave plantefars af. Her er det sojagranulatet,
der binder vandet.

Hvor kommer hydrokolloiderne fra?

Frugt Tang Dyr Fro Korn og Beelg-
rodfrugter  frugter
Pektin Agar Gelatine Guar gummi Stivelse Sojaprotein-
isolat- eller
Alginat Johannes- koncentrat
brgd-
Carrageenan kernemel
Marmelade Gelé Slik Fgdevare- Javning/ Kgd-
industrien, fxi  forklistring erstatninger
Gelé Industrielle Fromage is og som i sovs
dressinger mm. dressinger Plantefars
Syltetgj mm. Fgdevare
industrien
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Hydrokolloider — ggr flydende vand blgdt og cremet
Teori

Hvordan virker hydrokolloider?

Hydrokolloidet skal omslutte vand.

Hvor godt det virker, kommer an pa koncentration, surhedsgrad (pH-veerdi), temperatur,
sukkermaengde mm.

Bade stivelse, cellulose, pektin og bindevaevsproteinet husblas opfgrer sig nogenlunde ens.
De ligner hinanden i kemisk opbygning: Det er lange molekyler, der forenes af svage brintbindinger.

Nar du varmer op eller pisker, bryder du de svage brintbindinger.

Sadan ggr du Sadan pavirker det hydrokolloiderne Resultat i
produktet
Varmer op Temperaturen pavirker molekylernes hastighed Massen bliver
eller afkgler blgdere eller
fastere
Tilszetter syre Syren tilfgrer positive ioner Massen stivner
til negative o . hurtigere
hydrokolloider - R
Svyre
-
+ % o O
Tilseetter sukker Sukker fijerner vandet fra  vand Massen stivner
lange molekylestrenge P/ekﬁn hurtigere
\\
Sukker
—
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Hydrokolloider — gor flydende vand blgdt og cremet

Naturvidenskab

& Mod Eksperimentér

Formal med eksperimentet er at forstd, hvordan et hydrokolloid kan finfordeles i vand og ggre det mere
tyktflydende. Eksperimenterne skal ogsa vise, hvad maengden af syre i vaesken betyder, nar vi danner
geler (hydrokolloide forbindelser).

Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Du skal bruge Du skal bruge Du skal bruge
2 dl vand 2 dl vand (minus maengden af 2 dl vand (minus mangden af
2 blade husblas citronsaft) citronsaft)
Lakmuspapir 2 blade husblas 2 blade husblas
Tidsmaler Reven skal og saft af % citron Reven skal og saft af 2 citroner
Lakmuspapir Lakmuspapir
Tidsmaler Tidsmaler
Sadan gor |
1. Laeg husblasi blgd i koldt vand.
2. Varm 2dlvand opi en gryde - til lige under kogepunktet.
3. Tag gryden af varmen.
4. Gruppe 2 og 3: Pres citronen, og hald citronsaften i et malebager
med plads til mindst 2 dI.
5. Fyld malebageret med det naesten kogende vand, til du har 2 dl i alt.
6. Mal, og notér pH-veerdien pa lakmuspapiret.
7. Tag husblassen op, knug vandet af — og smelt den udblgdte husblas b :
direkte i den varme vaeske. {
8. Gruppe 2 og 3: Riv citronskal, og tilsat den til det varme husblasvand.
Rer grundigt rundt. s
9. Kom det i en skal, og stil det i kgleskabet.

10. Tjek tykkelsen pa vaesken hvert 5 minut,

og notér resultaterne pa naeste side.

1 3 5 7 9 1 13
|
2 4 6 8 10 12 14

Afprov
| skal undersgge, hvad pH-veerdien (maengden af frie H* ioner) betyder for geldannelsen.
Det benytter vi os nemlig af, nar vi laver fromager, syltetgj og marmelader.
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Resultater fra eksperimentet

Hydrokolloider — ggr flydende vand blgdt og cremet
Eksperimentér

Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Stivne-tid: 5 minutter Stivne-tid: 5 minutter Stivne-tid: 5 minutter
pH-veerdi: pH-veerdi: pH-vaerdi:
Tekstur: Tekstur: Tekstur:
Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Stivne-tid: 10 minutter Stivne-tid: 10 minutter Stivne-tid: 10 minutter
pH-vaerdi: pH-veerdi: pH-veerdi:
Tekstur: Tekstur: Tekstur:
Gruppe 1 Gruppe 2 Gruppe 3
Stivne-tid: 15 minutter Stivne-tid: 15 minutter Stivne-tid: 15 minutter
pH-veerdi: pH-vaerdi: pH-vaerdi:
Tekstur: Tekstur: Tekstur:
Det har vi leert af eksperimentet:
=
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Hydrokolloider: En eller to slags hydrokolloider?

Naturvidenskab

& Mod Opskrifter

Keernemeelksbudding

- med husblas
4-6 personer — eller til flere som smagsprgver

Du skal bruge
Gryde, skal, piskeris, dejskraber, serveringsskal og
termometer

2,5 husblas

2 dl piskeflgde

60 g sukker

2 spsk. citronsaft

4 eggeblommer
1,75 dl keernemeelk

Sadan gor du

1. Udblgd husblas i koldt vand i 5 min.

2. Held flgde i en tykbundet gryde med 1 spsk.
af sukkeret. Varm op til under kogepunktet,
mens du rgrer. Tag gryden af varmen.

3. Pisk aeggeblommer og det sidste sukker let
sammen i en stor skal.

4. Bland den varme flede med seggeblandingen,
mens du pisker hurtigt.

5. Heald det hele tilbage i gryden, og varm op
ved lav varme. Rgr med en dejskraber, til
massen er 83 grader. Den ma IKKE koge!

6. Nar cremen begynder at haenge lidt ved
dejskraberen, er den feerdig. Tag gryden af
varmen.

7. Knug vandet af husblassen, og tilseet den i
den varme creme. Rgr rundt, sa husblassen
smelter.

8. Tilszet keernemaelk og citron, og sigt cremen
gennem en sigte ned i skal.

9. Skyl en serveringsskal i koldt vand, og heeld
buddingen i skalen.

10. Lad buddingen kgle en smule, inden du
seetter den i kgleskab.

11. Afkgl buddingen i kgleskab til cremen er stiv.
Det tager cirka 6 timer - eller natten over.
Hvis du deler buddingen i flere sma
serveringsskale, gar det hurtigere.

12. Buddingen kan holde sig 4-5 dage pa kgl.

Kaernemalksbudding

- med majsstivelse
4-6 personer — eller flere hvis det blot er til
smagsprgver

Du skal bruge
Gryde, piskeris, dejskraber, sma skale

3 spsk. majsstivelse
2 dl piskeflgde

60 g sukker

2 spsk. citronsaft

4 zggeblommer
1,75 dl keernemaelk

Sadan gor du

1. Pisk eggeblommer, sukker, majsstivelse,
kaernemeelk og flede sammen i en gryde.

2. Varm zeggemassen op til kogepunktet,

mens du rgrer.

Lad den koge i 1 minut.

4. Tag gryden af varmen, og tilsaet
citronsaft, mens du rgrer.

5. Kom buddingen i sma skale, og seet
skdlene pa kgl tildaekket.
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Overvej ...

e Hvordan var mundfglelsen i de to
forskellige buddinger?

e Hvordan var viskositeten?

e Tror du, at du kan lave en budding kun
med husblas?

e Hvorfor — eller hvorfor ikke?
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Hydrokolloider — gor flydende vand blgdt og cremet

e Min fagordbog
Viskositet: Hydrokolloid: pH-veerdi:
Gelering: Forklistring: Fromage:

Bliv klogere ...
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Links
https://www.domesticscience.dk/opskrift/hydr
okolloider/

Bliv klogere ...

Du kan ogsa ...

Se salonen med om hydrokolloider her:
https://smagensdag.dk/3-salon-vand-og-
hydrokolloider/

Her mgder du gastrofysiker Ole G.
Mouritsen og “buddingedronning” og
madskribent Marie Holm.

De to eksperter gser af deres store viden og
giver os gode ideer til at arbejde med
hydrokolloider for at fa det bedste resultat i
kgkkenet.

Kort om NatMad — Naturvidenskab & mad

NatMad - Naturvidenskab & Mad har til formal at fremme naturvidenskaben i madkundskab ved at
afholde saloner om gastrofysiske elementer i madlavningen. Til emnerne udvikles
undervisningsmateriale, som laerere i bade madkundskab og STEM-fag har mulighed for at hente pa

www.smagensdag.dk/NatMad.

4 Simagens Daqg Stettet af

- D &y Novo
nordisk
e 4 fonden



https://smagensdag.dk/3-salon-vand-og-hydrokolloider/
https://smagensdag.dk/3-salon-vand-og-hydrokolloider/

	Hvor kommer hydrokolloiderne fra?

