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Laererens forsggsvejledning
Fremtidens feadevarer — Forskelle og ligheder i maelk

Vigtigt at huske som leerer:

e Husk at booke hjemkundskab til dette forsag, | skal nemlig bruge kogeplader og fryser
e Sorg for at meelketyperne alle er uden tilsat calcium, sukker etc.

e Hvis din klasse har laktoseintolerante elever, prov da at find en laktosefri maelk. Inddrag
den laktosefri meelk i jeres undersggelse, og lav en ekstra kolonne i tabellen med
neeringsstofindholdet pr. 100 g i den laktosefri maelk.

Der er efterhdanden mange forskellige typer maelk pa markedet. | dag skal vi arbejde med 3 af de mest
almindelige:

e Komeelk (letmaelk)
e Sojameelk / sojadrik
e Havremeaelk / havredrik

| tabellen herunder kan du se indholdet af calcium, protein og kulhydrat pr. 100 g meelk i hver af de tre
typer maelk:

Indhold pr. 100 g Letmaelk Sojadrik Havredrik
maelk

Protein (g) 35 3.2 0.6
Kulhydrat (g) 4.9 4.8 9.0

Fedt (g) 1.6 2.2 1.2
Calcium (mg) 122 10 7

Kilde: Slutrapport: Naeringsstofindhold i ris-, havre-, mandel-, og sojadrik, DTU Fgdevareinstituttet

For forsgget:

Udfra tabellen, hvilke forskelle og ligheder kan du se mellem de forskellige maelketyper? Kan du komme
pa nogen forklaringer pa de forskelle og ligheder, du ser?

Start evt. med at lave en blindsmagning og beskriv de forskellige maelketyper. Se, om du kan gaette
malketyperne.

Forsaget:

Nu skal vi undersgge de forskellige maelketyper. Du ma meget gerne opfordre eleverne til at veere
nysgerrige, og selv finde pa flere ting, at undersage. Det er ogsa en del af fors@get, at eleverne skal eve
sig i at planleegge et forseg. De skal altsa selv komme frem til, hvordan de vil udfere de forskellige forsag,
og kunne redeggore for, hvordan de sikrer sammenlignelige resultater.

Du kan f.eks. undersgge;

o Kvalitativ undersggelse:
o Hvordan smager meelken?
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o Hvordan ser meelken ud?

o Hvordan feles maelken - prev bade at rgre ved det, og beskriv, hvordan det foles i

munden.

o Hvordan opfarer mzelken sig ndr den koger/fryser?

e Kvantitativ undersggelse:

o Koge- og/eller frysepunkt

o Holdbarhed

Kan | selv komme pd andre forsgg, man kan lave for at undersgge forskelle og uligheder mellem

maelketyperne?

Beskriv ogsa, hvordan | sikrer jer, at jeres resultater er sammenlignelige. Sikrer | jer temperaturen med et
termometer? Er det den/de samme person(er), der smager maelken?

Efter forseget/rapportering/databehandling/efterbehandling:

Lav fgrst et resumé af de forskellige maelketyper.

Pragv at undga at sammenligne de forskellige meelketyper her.

Brug evt. skemaet herunder:

Komaelk

Sojamaelk

Havremaelk

Kvalitativ beskrivelse
af maelken:

Kvantitativ
beskrivelse af
meelken
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Skemaet kan f.eks. se sddan her ud:

Tekstur: Foles som vand
Udseende: Hvid

Under opkogning:
Danner belaegning pé
overfladen, kendes fra
ndr man laver varm
kakao.

Tekstur: Cremet, tyk,
ikke som vand, skurrer
lidt mellem fingrene

Udseende: Ser lidt gra
ud

Under opkogning: bliver
mgrkere ved opkogning,
danner sjov beleegning,
klumper lidt

Komaelk Sojamaelk Havremeaelk
Kvalitativ beskrivelse | Smag: Meaelk, sodme, Smag: (vanilje), plante, Smag: Vand i starten,
af maelken: fedtet, smager lidt af lidt sjov eftersmag vandet havre senere,

vand s@d, rigtig tynd

havregryn

Tekstur: Beleegning i
munden, vandig

Udseende: Lidt mere
shiny, lidt grd i det

Under opkogning:
Opfeorer sig som vand

Kvantitativ
beskrivelse af
meelken

Holdbarhed, lukket: 10
dage
Holdbarhed, abnet: 2-3
dage

Kogepunkt (2 dl pa lavt
blus, bobler ved): 90
grader

Holdbarhed, lukket: 1 r
Holdbarhed, dbnet: 4
dage

Kogepunkt (2 dl pa lavt
blus, bobler ved): 86
grader

Holdbarhed, lukket: Kan
ikke findes

Holdbarhed, abnet: 4-5
dage

Kogepunkt (2 dl pa lavt
blus, bobler ved): 84
grader

Nu skal  sasmmenligne malketyperne.

Beskriv, hvilke ting/egenskaber maelketyperne har til feelles, og hvor de adskiller sig fra hinanden.

Undersag, hvordan de forskellige maelketyperne er produceret (se f.eks. 'Lav din egen havremaelk’), og
diskutér, om forskelle og ligheder kan forklares ud fra produktionsmetoden. Inddrag ogsa tabellen med

naeringsindhold fra starten af forsggsvejledningen.

Er der andre resultater, | synes er vigtige?
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https://www.biotechacademy.dk/wp-content/uploads/2021/01/FV_alt_til_ko_Lav_havrem.pdf

