Innovativ mad-kemi

Blabaer marengs-kys

Fgdevarer indeholder naturlige farvestoffer. Disse farvestoffer kan isoleres eller ekstraheres fra én
fedevare og tilsaettes en anden. Mange af disse farvestoffer, aendrer farve nar pH andres. | dette forsgg
skal vi undersgge, hvordan farvestoffer i blabzer zendrer farve nar pH aendres. Dette ggres ved at regulere
en reekke faktorer; seggehvidens oprindelse (frisk eller pasteuriseret), citronsaft, eddike. Da bagetiden for
marengs er lang, skal

For forsgget
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Undersgg hvorfor aeggehvider altid skal piskes i en metalskal
Hvad bestar aeg primaert af?

Undersgg hvad pasteuriserede aggehvider indeholder

Kom med et bud p3, hvad pH i fglgende vasker er

Vaske Aggehvider Pasteuns.eret Citronsaft
aeggehvider

Eddike Blabaersaft

pH

Tabel 1: pH i de forskellige vaesker til forsgget. Udfyldes fgr forsggets start.

Undersgg hvilket farvestof der findes i blabaer (gruppen af farvestoffer kan angives)

Hvilke funktionelle grupper indeholder denne gruppe stoffer

Hvad kan en mulig forklaring pa det forventede farveskifte, ved forskellig pH vaere?

Neden for er angivet forslag til maengden af ingredienser. | kan frit variere maengden af
ingredienser (hvider, blabzaer, sukker, eddike og citronsaft). Husk dog at holde jer til den
naturvidenskabelige metode. Lav et skema, hvor | tydeligt illustrerer hvad | gnsker at variere og

hvordan I vil ggre det. Lav evt. et faellesskema pa klassen for at spare tid.

Forspgets udfgrelse

Grundopskrift til blabaerskum/marengs

1.

7.

Skaer citronen over og pres lidt saft ned i en skal ved at dreje en gaffel
op i citronen. Mal pH i lidt citronsaft via en engangspipette - noter det i
tabel 2

Kom 1 dl aeggehvider i en metalskal - mal pH via en engangspipette og
noter det i tabel 2

Kom 1 dl pasteuriseret seggehvider i en anden metalskal - mal pH via
en engangspipette og noter det i tabel 2

Pisk hviderne stive i hver sin skal, noter farve og pH i tabel 3

Nar hviderne er stive, tilseettes 1 dl flormelis under piskning til hver
skal

Mos eller blend de optgede blabaer. Mal pH af saften via en

Materialer:

Indikator papir

3 g (14 dage gamle)

2 x 1 dl Flormelis

Klar husholdningseddike

2 dl optgede blabeer fra frost

3 pasteuriserede aeggehvider (1dl)
1 citron/lime (saften heraf)
Handmixer

2 metal skale

Klar husholdningseddike

Skeer til at lave marengstoppe med
Engangspipetter

engangspipette og noter i tabel 3.Tilsaet ca. 1 dl blabzer til hver
metalskal mens du pisker videre. Noter farven af dette skum i tabel 3
Tilsaet evt. lidt citronsaft og noter igen farven pa skummet i tabel 3

Blabzer marengs (kan kun laves pa de pasteuriserede hvider)

1.

Mal pH af eddiken - noter det i tabel 2
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2. Tilseet et par staenk klar husholdningseddike til metalskalen med de pasteuriserede hvider. Eddiken

giver marengsen med bedre fasthed.
3. Afsezet toppe i passende stgrrelser pa en bageplade med bagepapir med to skeer
4. Bag toppene iovnen ved 105°Ci ca. 60-70 minutter indtil de er sprgde

. Pasteuriseret . . .
Vaske Aggehvider . Citronsaft Eddike Blabaersaft
eggehvider
pH
Tabel 2: pH i de forskellige vaesker til forsgget. Udfyldes under forsgget.
. . Pasteuriseret
. Pasteuriseret | Zggehvideskum PaSteu.”seret A?ggehvnedeskum 2ggehvideskum
Skum | Zggehvider . . . 2ggehvideskum | tilsat blabaer og . .
2ggehvider tilsat blabaer . . . tilsat blabzer og
tilsat blabaer citronsaft .
citronsaft
Farve
pH
Tabel 3: Farve og pH i de forskellige aeggehvideskum. Udfyldes mens forsgget udfgres.
Efter forsgget
1. Sammenlign de to skemaer for pH, som du har udfyldt fer og under forsgget
2. Forklar hvad der er sket i de enkelte trin med pH og farven
3. Begrund farveskiftet ud fra din viden omkring de funktionelle grupper i farvestofferne
4. Lav en opskrift pa de perfekte blabaer marengs (g@res kun hvis | har varieret ingredienserne

undervejs)

Luftig blabzer yoghurt

Ekstraforsgg (kan laves i bagetiden)

Optgede blabeer fra frost
Indikatorpapir
Engangspipetter

1. Pisk 1 dl fledeskum - mal pH af dette

2. Heeld 3 dl yoghurt naturel i en skal (gerne plast) - mal pH af dette Materialer

3. Tilsaet 4 spsk. Sukker til yoghurten og rgr rundt Yoghurt naturel
4. Tilszet 0,5 dl optgede blabaer - noter farven Sukker

5. Tilseet en spske. Citronsaft - noter farven Citronsaft

6.

Anret i sma glas og nyd den friske smag






