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Mark det! Teksturen af mayonnaise

Morten Christensen
Thomas Brahe
Du kan ogsa se filmen hvor Kokkefagleerer Simon Sgrensen og gastrofysiker Morten Christensen ser
nermere pa processseme, de kakkentekniske og fysisk-kemiske egenskaber i mayonnaisen. Falg linket her
Olie, Vand, Hydrofil, Hydrofob, Emulgator, Emulsion

EMULS|OY\€V'
o fedt

7Z-9 KLASSE

| denne aktivitet skal eleverne selv lave en emulsion (mayonnaise) og bruge mundfglelsen til at erfare,
hvordan forskellige tilberedningsmetoder pavirker teksturen af mayonnaisen. Eleverne erfarer, hvordan
sterrelsen af de forskellige oliedrdber pavirker teksturen af den endelige mayonnaise. Aktiviteten forbinder
den viden, de har om molekylernes egenskaber, til den endelige tekstur. Igennem en regnegvelse kan de
ligeledes sammenligne forskellige starrelser af oliedrdber og forholdet mellem overflade og rumfang.
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Forlgb: Emulsioner: mellem vand og fedt
Aktivitet: Meerk det! Teksturen af mayonnaise

8]
Fag: Fysik/kemi, Matematik E@i SM AG for UVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 2/15

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Repeter med eleverne, hvad der skete i de sidste 2 aktiviteter, og gennemga, hvad de skal i
denne aktivitet.

"| de sidste 2 aktiviteter har vi haft om vand og olie/fedt, emulgatorer/emulsioner og deres
egenskaber. Hvis | teenker pa aktiviteten med at ryste olie og vand, hvad fandt | ud af der? -> |Ja,
vand og olie kan ikke blandes. -> Sd lavede | et molekyle ligesom det, der er i eeggeblommer.
Hvis | teenker pd billederne, vi sa pa med mayonnaise, hvad skete der sa nar, man blandede
lechitin i en blanding af vand og olie? -> Ja, det er rigtigt - man kan fa vand og olie til at blandes.
| sma oliedraber/kugler. -> Kan | huske, hvad sadan en blanding hed? -> emulsion. -> | dag skal
vi se, hvordan emulsionerne har betydning for smagen, iseer mundfglelsen. | skal prave at piske
mayonnaise pa forskellige mdder og se, bade hvordan sddan en emulsion ser ud og smager,
men ogsd hvad piskemetodeme gor ved mundfglelsen.”

2 Set eleverne sammen i grupper 4 3-4. Fa eleverne til at opstille hypoteser om, hvad de
forskellige piskemetoder vil have af betydning for den endelige mayonnaise. Mere info |
dialogopleegget nedenfor.

Hvis aktivitet 2-3 er gennemfart, veelg da samme grupper. Eleverne burde kunne regne ud ,at
det at piske har en indflydelse pa kuglestarrelsen af oliedrdberne. Hvis de ikke ser denne
sammenhang, nevn det da. Det vigtigste er, at de kommer frem til, at jo hardere der piskes, jo
mindre bliver oliedrdberne. Nogle elever vil maske fa andre hypoteser. Her er det vigtigt for
lzreren at have et overblik. De hypoteser, eleverne finder pd, skal ogsa kunne testes.

3 Fa eleverne til at fremstille mayonnaise med forskellige tilberedningsmetoder. Se kopiark 3 for
ingredienser og information.

A Fa eleverne til at se og smage pa de forskellige tilberedninger og notere i grupperne forskelle |
smag og mundfglelse.

Brug gulerods eller agurkestave her. Det er vigtigt, at eleverne ger deres egne eller gruppens
noter her. Hvis de far lov at tale for meget sammen pa tveers, vil deres svar muligvis ikke
afspejle deres oplevelse men i stedet veere "farvet” af, hvad de andre siger, nar de smager.

Her kan der alternativt ogsa sammenlignes med en kommerciel, kebt mayonnaise.

5 Skriv op pa tavlen hvad forskellene i tekstur var, og diskuter i plenum, hvad grunden til
forskellen i tekstur er.

Faglige pointer:
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203%20%E2%80%93%20Lav%20mayonnaise.pdf
https://smagforlivet.dk/node/113

Forlgb: Emulsioner: mellem vand og fedt
Aktivitet: Meerk det! Teksturen af mayonnaise

8]
Fag: Fysik/kemi, Matematik E,Dﬁ SM AG for I.WET

Klassetrin: Udskoling

Side: 3/15

Den primeere forskel vil veere, at jo kraftigere en piskemetode (stavblender > handmixer >
handpiskning), jo mindre vil de oliedrdber der bliver dannet vaere. Jo mindre oliedraber, des
stivere vil mayonnaisen fales.

Hvis der er et mikroskop tilstede, kan ovenstaende verificeres.

Fa eleverne til at komme med forslag til, hvor de forskellige tilberedninger er anvendelige.
F.eks. er en stiv mayonnaise god til pommes frites, fordi den sidder fast pa pommes frites ‘en,
eller en bled mayonnaise vil veere god til en &ggemad.

"Hvad var den primzre forskel i teksturen -> Ja, jo kraftigere eller hurtigere piskemetode der
blev anvendt jo stivere blev mayonnaisen. Hvad betyder det? -> Ja, det betyder at den energi
vi sender ind i blandingen bliver brugt til at sla oliedraberne i bitte sma stykker og emulgatoren
stabiliserer sa de sma oliedraber. -> Nar mayonnaisen bliver til sma kugler mister det
flydeegenskaberne af olie og vand, jo mere overflade i forhold til volumen der er, jo fastere
bliver mayonnaisen.”

Fa eleverne til at regne pa hvor meget olie der ca. kan anvendes til | &ggeblomme. Se kopiark
2.

Afslutning pa aktiviteten. Se billeder af smgr, beamaise og marengs i kopiark 4.

Opsummeér hvad de lerte i aktiviteten. Vis eleverne eksempler pa andre emulsioner .

"Nu har vi i de sidste 3 aktiviteter set pa hvordan noget sa simpelt som olie og vands
molekyleere egenskaber har en betydning for mundfelelsen nar vi laver mayonnaise. Derudover
har vi brugt at oliekuglernes form til at regne pa hvor meget olie der gar pa en zggeblomme.
-> | madlavningen bruger man faktisk emulsioner til at give tekstur til rigtist meget. Her kan i se
eksempler pa f.eks. smgar (en vand i olie emulsion), bearnaise(en olie i vand emulsion ligesom
den | lavede bare med smar) og maregns der er en luft i vand emulsion.”

Forberedelser

Indkebte g eller pasteuriserede eggehvider

Evt. en smule dijonsennep

Eddike

Rapsolie (sd smagsneutral som muligt, dvs. den billigste)
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http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%202%20%E2%80%93%20Hvor%20meget%20olie%20kan%20der%20tils%C3%A6ttes%201%20%C3%A6ggeblomme%20i%20mayonnaise%3F.pdf
http://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%202%20%E2%80%93%20Hvor%20meget%20olie%20kan%20der%20tils%C3%A6ttes%201%20%C3%A6ggeblomme%20i%20mayonnaise%3F.pdf

Forlgb: Emulsioner: mellem vand og fedt
Aktivitet: Meerk det! Teksturen af mayonnaise

Fag: Fysik/kemi, Matematik E b SMAG fo“ |_|VET

Klassetrin: Udskoling
Side: 4/15

Handmixere
Stavblender
Piskeris
Rareskale

Evt. agurker eller gulergdder der kan bruges til at skeeres i steenger og smages med.
Leeringsmal

Fysik/Kemi

For fysik/kemi sigtes mod i hvert fald mod felgende feerdigheds- og vidensmadl:
Kompetenceomrade: Undersggelse

Feerdigheds og vidensmdl: Undersegelser i naturfag

e Eleven kan formulere og undersage en afgrenset problemstilling med naturfagligt indhold

e Eleven har viden om undersggelsesmetoders anvendelsesmuligheder og begransninger
Feerdigheds og vidensmdl: Produktion og teknologi

e Eleven kan undersgge udnyttelse af rdstoffer og dele af produktionsmetoder

e Eleven har viden om rastoffer og produktionsprocesser

Kompetenceomrade: Modellering

Feerdigheds- og vidensmdl: Modellering i naturfag

e Eleven kan anvende modeller til forklaring af fanomener og problemstillinger i naturfag.
e Eleven har viden om modellering i naturfag.

Feerdigheds- og vidensmdl: Stof og stofkredslab

e Eleven kan med modeller beskrive sammenhznge mellem atomers elektronstruktur og deres kemiske
egenskaber, herunder med interaktive modeller
e Eleven har viden om Grundstoffernes periodesystem

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv



Forlgb: Emulsioner: mellem vand og fedt
Aktivitet: Meerk det! Teksturen af mayonnaise

Fag: Fysik/kemi, Matematik )E; b SMAGfo“UVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 5/15

Kompetenceomrade: Perspektivering

Feerdigheds- og vidensmdl: Perspektivering i naturfag
e Fleven kan beskrive naturfaglige problemstillinger i den naere omverden.

e Eleven har viden om aktuelle problem-stillinger med naturfagligt indhold

Matematik

For matematik sigtes mod i hvert fald felgende feerdigheds- og vidensmal:
Kompetenceomrade: Matematiske kompetencer
Feerdigheds og vidensmdl: Reesonnement og tankegang

e Eleven kan skelne mellem hypoteser, definitioner og setninger.
e Eleven har viden om hypoteser, definitioner og satninger.

Kompetenceomrade: Tal og algebra
Feerdigheds og vidensmdl: Tal
Eleven kan anvende potenser og redder
Eleven har viden om potenser og redder

Kompetenceomrade: Geometri og maling

Feerdigheds og vidensmdl: Geometriske egenskaber of sammenhaenge
e Eleven kan undersgge sammenhznge mellem lzengdeforhold, arealforhold og rumfangsforhold
e Eleven har viden om potenser og redder

Feerdigheds og vidensmal: Mdling

e Eleven kan omskrive mellem maleenheder
e Eleven har viden om sammenhznge | enhedssystemet

Yderligere, konkrete leringsmal:
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Forlgb: Emulsioner: mellem vand og fedt
Aktivitet: Meerk det! Teksturen af mayonnaise

Fag: Fysik/kemi, Matematik E n SM AG fo"UVET

Klassetrin: Udskoling
Side: 6/15

Eleverne leerer i denne aktivitet at lave mayonnaise.
Eleverne erfarer at tilberedningsmetoder har betydning for teksturen af mayonnaise.

Eleverne bliver introduceret til andre typer af emulsioner

Tegn pa lering
Eleven kan lave mayonnaise
Eleven kan beskrive hvad tilberedningsmetoderne ger ved mundfelelsen af mayonnaise.

Eleven kan nzevne andre typer af emulsioner
Kopiark

Kopiark | — Hvor meget olie kan der tilsettes | a2ggeblomme i mayonnaise?! (med resultater.pdf
Kopiark 2 — Hvor meget olie kan der tilsettes | eeggeblomme i mayonnaise?.pdf

Kopiark 3 — [ av mayonnaise.pdf

Kopiark 4 — Smer, bearnaise og marengs.pdf
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https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%201%20%E2%80%93%20Hvor%20meget%20olie%20kan%20der%20tils%C3%A6ttes%201%20%C3%A6ggeblomme%20i%20mayonnaise%3F%20%28med%20resultater.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%202%20%E2%80%93%20Hvor%20meget%20olie%20kan%20der%20tils%C3%A6ttes%201%20%C3%A6ggeblomme%20i%20mayonnaise%3F.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%203%20%E2%80%93%20Lav%20mayonnaise.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kopiark%204%20%E2%80%93%20Sm%C3%B8r%2C%20bearnaise%20og%20marengs.pdf

Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Maerk det! Teksturen af mayonnaise ,69—%.»

Forfatter: Morten Christensen D) for’
Redaktgr: Thomas Brahe ! | # SMAG UVET
Side: 1/3

Kopiark 2 — Hvor meget olie kan der tilszttes |
eggeblomme I mayonnaise?

— Eleverne skal bruge lineal til at male pa billedet pa side 2.

Et emulgatormolekyle fylder ca. | i overfladen af en oliedrabe.

Hvor mange emulgatormolekyler skal der til at deekke en oliedrabe?

1.000.000 nm?=1 pum?

Brug radius af en oliedrabe fra sidste aktivitet (~5um)

Brug formel for overfladearealet af en kugle A = 4 - - 12

Facit for overfladearealet er 314 um?
Pa en enkelt drabe er der derfor

1.000.000 nm?2
— 314 umz -1
lum

emulgatormolekyle . molekyler
= 314 millioner —————

nm?2 drabe

Hvor mange molekyler gar der til 1 dL olie?
- Fra tidligere aktivitet ved de at der i IdL er ca. 1600 milliarder —drjiier

molekyler 12 drdber 20 molekyler
06 ——— 0 —— 0" ———

Faciter 314 -1 -1,6-1 =50-1

drabe dL dL

| en aggeblomme er der ca. 1,51021 emulgatormolekyler.
Hvor meget olie kan man blande i | &ggeblomme?

- Veer opmerksom pa at resultatet kan variere meget afheengigt af hvilken radius eleverne
starter ud med at mdle. Jo sterre radius jo sterre teoretisk kapacitet af molekyler i overfladen.

021 molekyler 020 molekyler dL

=3

dL eggeblomme

Faciter 1,51 /5,01

eggeblomme
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Redaktcz;r.". Thomas Brahe J
Side: 2/3 V.
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Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Meaerk det! Teksturen af mayonnaise )69—%,\

Forfatter: Morten Christensen D) for
Redaktgr: Thomas Brahe ! o ﬁ SMAG UVET
Side: 3/3
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Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Maerk det! Teksturen af mayonnaise ,69—%_»

Forfatter: Morten Christensen D) fop
Redakter: Thomas Brahe { 3| ﬁ SMAG UVET
Side: 1/2

Kopiark 2 — Hvor meget olie kan der tilszttes |
eggeblomme I mayonnaise?

— Eleverne skal bruge lineal til at male pa billedet pa side 2.

Et emulgatormolekyle fylder ca. | i overfladen af en oliedrabe.

Hvor mange emulgatormolekyler skal der til at deekke en oliedrabe?

1.000.000 nm?=1 pum?
Brug radius af en oliedrabe fra sidste aktivitet (~5um)
Brug formel for overfladearealet af en kugle A = 4 - - 12

Hvor mange molekyler gar der til 1 dL olie?
- Fra tidligere aktivitet ved de at der i IdL er ca. 1600 milliarder —drjier

| en aggeblomme er der ca. 1,51021 emulgatormolekyler.

Hvor meget olie kan man blande i | &ggeblomme?

- Veer opmerksom pa at resultatet kan variere meget afheengigt af hvilken radius eleverne
starter ud med at mdle. Jo sterre radius jo sterre teoretisk kapacitet af molekyler i overfladen.
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Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Meaerk det! Teksturen af mayonnaise )69—%,\

Forfatter: Morten Christensen D) for
Redaktgr: Thomas Brahe ! o ﬁ SMAG UVET
Side: 2/2
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Aktivitet 3: Mark det! Teksturen af mayonnaise — 9

orfatter: Morten Christensen )
Eedaﬁzr:mrhgtmas I;*ai\te [g\_{')vﬁj“ SMAG forUVET

Side: 1/1

Kopiark 3 — Lav mayonnaise

— Sadan laves mayonnaise!

Afhzengigt af tid og tilgeengeligheden af udstyr kan grupperne enten lave alle tilberedninger eller
hver gruppe laver en hver. | alle tilfelde er det vigtigt de bruger samme mzngder af
ingredienser, for at eksperimenterne er sammenlignelige.

Opskrift pa tavlen:

| zeggeblomme (~20 g)

| spsk eddike (~15 mL)
[-2 dL madolie

En smule salt for smagen...

Lav en mayonnaise ved farst at piske aggeblomme og eddike sammen. Tilset olien — farst
drabevist, siden i en tynd strdle.

Huvis der skal tilseettes noget aroma til mayonnaisen i form af krydderier, skal dette gares, inden
der piskes. Er mayonnaisen lavet, vil det, man tilseetter, efter ikke nemt g ind i oliedrabeme.
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Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Meaerk det! Teksturen af mayonnaise )69—%.\

Forfatter: Morten Christensen D) for
Redaktgr: Thomas Brahe ! vﬁ SMAG UVET
Side: 1/3 .

Kopiark 4 — Smgr, bearnaise og marengs

— Andre emulsioner

Smar
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Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Maerk det! Teksturen af mayonnaise 3 Q/J_

Forfatter: Morten Christensen n for
Redaktgr: Thomas Brahe is * SMAG UVET
Side: 2/3

Bearnaise




Forlgb: Kender du den om vand og feft?

Aktivitet 3: Maerk det! Teksturen af mayonnaise : Q) /,_

Forfatter: Morten Christensen D) fop
Redakter: Thomas Brahe i‘ * SMAG LlVET
Side: 3/3

Marengs
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