Sa bevarar
vi maten

I det har uppdraget far eleverna titta nairmare pa hur mat kan
bevaras kortare eller langre tid med hjalp av olika metoder.
Eleverna laser om metoderna och pa vilket satt kemin kan
forklara hur de hindrar maten fran att ruttna och mogla i
temabokens text Bevara mat utan frys. Uppdraget ger eleverna
mojlighet att bygga vidare pa temabokens text. Eleverna far
ocksa stdlla i ordning en enklare systematisk undersokning
dar de jamfor olika metoder och hur vil de fungerar.




Milet med uppdraget ar att
du ska kunna:

¢ ge exempel pa metoder
som forhindrar att
maten ruttnar eller
maglar

e kort férklara hur meto-
derna fungerar

* stdllaiordning en enkel
jamforelse av hur bra
olika metoder fungerar
for att bevara maten.

Sa bevarar
vi maten

Vi kan bevara mat sa att den inte ruttnar eller moglar och
behover darfor inte standigt ha tillgang till farsk mat. Att
vi har kunnat bevara mat genom olika metoder har varit
viktigt for vara mojligheter att 6verleva. Men vad ar det
som kan hindra maten fran att forstoras av bakterier och
mogelsvampar?

* Nar dr det bra med mogel och bakterier i maten?
* Nar dr det daligt med mdgel och bakterier i maten?

* Hur kan man gora for att undvika att mégelsvampar och
bakterier hamnar i maten?

* Hur brukar du gora for att ta reda pa om till exempel
mjolken blivit for gammal att dricka?

€3 1. Kemi for att bevara

I en kemisk
reaktion reagerar
ett eller flera
dmnen med
varandra och det
bildas ett nytt
dmne med nya
egenskaper.

NTA, NATURVETENSKAP
OCH TEKNIK FOR ALLA

1 Lis temabokstexten Bevara mat utan frys.

Varfor angriper mogelsvampar och bakterier mat?

2 Beskriv vad det 4r som gor att bakterier och mégelsvampar
inte trivs i maten efter

* torkning
* syltning
e saltning
® syrning
® jisning
¢ rokning

® gravning,.
3 Vilken metod tror du &r vanligast? Varfor?
4 Vilka metoder innebir att en kemisk reaktion sker i livsmedlet?

5 Om du ska bevara gronsaker, vilken metod skulle du vilja
och varfor?

6 Om du ska bevara kott, vilken metod skulle du vilja och varfor?

7 Om du ska bevara brod, vilken metod skulle du vilja och varfér?
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€3 2. Jamfor metoder

Hir ska du och dina kamrater géra en systematisk undersskning

och soka svar pa en fragestillning ni sjilva valt.

Forslag pa fragestillningar:

Vilket av tvé livsmedel tar lingst tid att torka?

Hur paverkas ett livsmedels hallbarhet av att férvaras i rums-
temperatur jamfort med att

— frysas

— forvaras i kylskap

— torkas

— saltas

- sockras?

Hur kan olika livsmedel paverka varandras hallbarhet?
Undersok det till exempel genom att

— ldgga en skiva knickebrod i samma pase som en skiva mjukt broéd
- ldgga dem var och en for sig

— ldgga en gron banan i en pase

- ldgga en gron banan och ett moget dpple i en péase.

Hur paverkar kyla héallbarheten pa mj6lk? Undersok det till

exempel genom att jaimféra mjolk direkt fran kylskapet med mjolk
i ett glas som fatt st framme i rumstemperatur nagra dagar.

Hur paverkas potatis av att frysas?

Gor en planering for hur undersékningen ska ga till.
I planeringen ska ni beskriva

¢ vilka livsmedel ni ska anvinda

vilken fragestillning ni ska soka svar pa

hur undersékningen ska genomforas for att besvara frage-
stillningen

e vad som ska héllas lika for att jimforelsen ska bli rittvis
e hur resultatet ska mitas

e pa vilket sdtt ni ska dokumentera undersokningen.

2 Visa planeringen for en annan grupp och be om synpunkter.

3 Bearbeta planeringen efter de synpunkter ni fatt. Visa planeringen

for er lidrare.

4 Genomfor undersokningen ndar ni har fatt klartecken av er ldrare.



O Sammanfatta och diskutera

® Avsluta meningarna
— For att forlinga hallbarheten pa kétt kan man till exempel ...
— Metoderna fungerar diirfor att bakterier och mégelsvampar. ..

— De tre bdsta sdtten for att undvika att bli sjuk av mat dr att ...
ddrfor att ...

— For att en jiamforelse ska bli rittvisande mdste man tinka pa att ...
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