Forlgb: Fa styr pa isen
Aktivitet: Fremstilling af is i kakkenet: En undersggelse i kakkenet

Fag: Naturfag i produktion, Produktudvikling, produktion og service E; YA SMAG for UVET

Klassetrin:
Side: /6

Fremstilling af is 1 kekkenet: En undersggelse |
kakkenet

Morten Christensen, Cathrine Terkelsen, Kathrine Pilgaard Ottosen, Frederik Bach Jensen
Anne Torpegaard Festersen, Cathrine Terkelsen
Is

Eleverne skal arbejde undersggende og eksperimenterende med isens fysisk-kemiske egenskaber. De skal
undervejs i undersggelsen variere pa et enkelt parameter i opskriften (enten ingredienser, fremgangsmadde
eller udstyr) for at blive klogere pd isfremstilling.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Introduktion til lzereren:

Uddel opskrifter, og indkaeb materialer og ravarer forud for undervisningen.

2 Undersggelse af varierende parametre i isfremstillingen
Eleverne inddeles i grupper og tildeles opskrifter.

Hver gruppe far et journalark med istyper og parametre, de kan @ndre pd. Eleverne kan pa
journalarket zndre fglgende relevante parametre:

* Sukkerindhold/koncentration

» Mejeriprodukter (fedtindhold)

e Pasteuriserede/ikke pasteuriserede g og malk
e Tid for indfrysning

e Temperaturen under indfrysningen

OBS: Det er vigtigt, at eleverne kun @&ndrer pd én parameter, for at de kan vurdere zndringen
pa resultatet korrekt.

Husk: Ikke vellykket is skal gemmes, sd alle kan se og reflektere over, hvad der er gaet galt |
processen.

3 Falles opsamling

Brug arkene Smag pa fejlen og ler til at identificere de fejl, | sd. Find arket her.

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/elevark_journalark_en%20unders%C3%B8gelse%20i%20k%C3%B8kkenet.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_IsfremstillingefterS.pdf
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| kan ogsa skrive egne observationer og fejl ind pa arket, og i feellesskab finde de rigtige svar.
Leeringsmal

Du far erfaringer med fremstilling af is.
Du opnar kendskab til principper i isfremstilling.

Du far kendskab til sukkerindholdets betydning, fedtprocentens betydning samt betydningen af
eggeblommens legeringstemperatur

Du opnar viden om opdeling i mejeribaserede og fenomenet krystallisering

Kopiark

elevark journalark en undersggelse | kgkkenet.pdf
SmagPaFejlenogl er IsfremstillingefterS.pdf
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FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/elevark_journalark_en%20unders%C3%B8gelse%20i%20k%C3%B8kkenet.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/SmagP%C3%A5FejlenogL%C3%A6r_IsfremstillingefterS.pdf
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Redakter: Anne Torpegaard Festersen, Cathrine Terkelsen

A Navn:

Aktivitetsbeskrivelse:

Til denne aktivitet skal du /I preve at aendre pa nogle af parametrene i den opskrift | har

faet udleveret for at se hvad det har af betydning for isen. For at | med sikkerhed kan
sige hvad der er arsag til forandringen, er det vigtigt at | kun sendrer én parameter for

hvert forseg.

Svar pa felgende inden i gar igang:

1. Hvilken parameter har jeg / vi taenkt os at aendre (se forslag nedenfor) ?
2. Forklar hvilken betydning du / | tror det far for fremstilling af isen ?

Hvilken parameter vil vi sendre:

Sukkerindhold/koncentration

Mejeriprodukt (fedtindhold)

Pasteuriserede / ikke past-
euriserede g

@kologiske / ikke gkologiske

mejeriprodukter

Indfrysningstiden

Indfrysningstemperaturen
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Stop &
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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl med proteinerne under legeringen

Denaturering Legering
B~ T~
<

En seggeblomme indeholder
proteiner i en naturlig tilstand.

Nar seggeblommeproteiner
opblandes, sa sendres deres
naturlige omagivelser, og de vil
2ndre form (de denaturerer).

En opvarmning far proteinerne
til at binde til hinanden og tykne
(de legerer). Dette tager tid.

Hvis proteinerne er legeret i
for kort tid, kan ismassen vaere
tyndtflydende

1w

Koagulering

g

Proteinerne legerer bedst lige
under ~82 °C.

For hoj temperatur vil fa
proteinerne til at klumpe
sammen og danne sma gryn.

En typisk fejl med fedtets sammensmeltning i nedkelingsprocessen

Emulgering

| eniscrememasse, vil egge-
blommens emulgator (lecithin)
laegge sig pa overfladen

af meelkens fedtkugler.

Lecithin hjzelper maelkefedt-

kuglerne med at smelte sammen.

Delvis
sammensmeltnmg

R 8 Q‘
Delvist sammensmeltede
maelkefedtkugler vil holde pa

den luft, der blandes ind iisen
(ligesom fledeskum).

Dette kraever lav temperatur og
et passende tidsrum.

Sammensmeltning

ggm:s

Hvis temperaturen er for hgj,
eller isen kerer for laenge, sa
smelter for mange maelkefedt-
kugler sammen til sterre gryn.

Med tiden vil alt fedtet skille fra
iscremen (minder om smar).
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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl i koncentrationer eller nedkalingsforhold

Krystallisering

Nar temperaturen i ismassen
falder, sa dannes der iskrystaller.

Langsom nedkelingshastighed
danner store iskrystaller.
Hurtig nedkelingshastighed
danner mindre iskrystaller.

Frysepunktsscenkning

Ingredienserne saenker iscre-
memassens frysepunkt.

Hvis ismaskinen (eller evt.
fryseren) ikke fryser langt nok
ned, sa dannes der feerre krys-
taller, og isen bliver flydende.

Koncentration

Koncentrationen af sukker og
fedt pavirker isens tekstur.

For hejt sukkerindhold kan give
bled is der ikke vil fryse.

For lavt fedtindhold, kan give
hardere is, der ikke fgles cremet.

En typisk fejli fremstillingen af marengs til iscreme

Denaturering

\/_Q/

Aggehviden indeholder protei-
ner i en naturlig tilstand.

Nar aeggehvider piskes, sa pavir-
kes deres naturlige form, og de
folder sig ud (de denaturerer).

Skumdannelse

/SRR

Ved piskning vil mange af de
udfoldede proteiner laegge sig
mellem og pa luftboblerne.
Det holder pa luften i vandet.

Piskes der i for kort tid, er der
ikke nok proteiner i overfladen,
og skummet vil falde sammen.

Skumstabrllsermg

Nar sukker tilseettes, holder det
pa vandet og ger vaesken
tyktflydende.

Tilseettes sukkeret for hurtigt,
kan proteinerne ikke holde pa
vandet, og skummet falder
sammen.
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Hvad tror jeg, at arsagen
til fejlen kan vaere?




