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Gluten

Fodevarers naturfaglige egenskaber

Hvor meget kan en helt almindelig dej egentlig holde til? Og hvor mange kilo kan den mon bzre?! Det skal |
undersgge | denne aktivitet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Eleverne gdr sammen to og to.

2 Hver gruppe tildeles et arbejdsark med en fremgangsmade, som er rammeszttende for
eksperimentet.

3 Lad eleverne udfere eksperimentet.

4 Mens elevemne venter, kan de med fordel gd i gang med forsgget glutenvask.

5 Opsamling: Gennemga i plenum diskussionsspgrgsmdlet fra elevarket, og her hvor meget veegt

gruppernes dej kunne bzere inden den faldt sammen.

Forberedelser

Det vil veere oplagt at kombinere de to farste forsgg, da der i begge forsag skal paregnes noget
ventetid.(anden forsgg er glutenvask)

Materialeliste som alle grupper skal have inden aktiviteten kan ga i gang.
200 gram alm. franskbrgdsde] - opskrift!!
| stort gennemsigtigt cylinderglas

| underkop, paptallerken e.l. (skal kunne komme ned i cylinderglasset)
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Forskellige vaegtlodder (0,5-5 kg — skal kunne komme ned i cylinderglasset)

Leeringsmal

Formalet med aktiviteterne er at give eleverne en forstaelse af, at mel er en fedevare, der har to
madtekniske egenskaber i hhv. glutenproteinet og stivelsen i melet

Uddybende

Vagtlodderne og underkoppen skal kunne komme ned i cylinderglassene. Er der ikke sd mange vaegtlodder
tilgeengelige, kan dette forseg med fordel laves felles pa holdet, sa der kun skal bruges et sat veegtlodder.
Her kan ogsa anvendes vandflasker af forskellige starrelser (0,5 1, | I, | 2 l eller 2 1.), hvis veegtlodderne ikke
er tilgengelige.

Glutennettet i dejen er sd holdbart, at en dej pa 200 gram, kan holde op til 2 kg, uden at kollapse. Det
skyldes, at dejen er altet sa godt, og at glutenproteinerne er blevet elastiske. Det skyldes ogsa, at dejen har
haft gentagende havninger, og at glutenstrukturen er blevet styrket af saltet i dejen.

Kopiark

En sej dej |.pdf

N8RDEA
FONDEN

Vi stptter gode liv


https://new.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/En%20sej%20dej%201.pdf

Forlgb: Boller der holder.

8)
Ativitet En sej dej! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: I/1

En sej dej

Redskaber/materialeliste:

e 200 gram alm. franskbredsde;

e En underkop

e En stor gennemsigtig
cylinderglas/glaskoble

e Forskellige vaegtlodder (0,5-5 kg)

I. Vej 200 gram almindelig franskbredsdej af og placer den i et gennemsigtigt
cylinderglas/glaskolbe

2. Lad dejen star og raske de naste par timer.

3. Placer underkoppen oven pa dejen og placer vaegtene/flaskerne oven pa underkoppen. &g
gradvist vaegten, indtil dejen falder sammen

Spergsmal til diskussion:
e Hvorfor tror | at dejen kunne holde til sa meget veegt?
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