2. Soade stoffer er ikke kun sukker

Slik indeholder store mangder
sukker.

Smag og sode sager

Dyr og mennesker har sanser. Vi kan se, hare, fale, lugte
0g smage. Via smagslagene pd tungen kan vi registrere om
noget smager surt, bittert, salt eller sadt. Tungens forskel-
lige smagsomréder fremgar af tegningen. Eksempelvis kan
du se, at sade ting bedst registreres af den forreste del af
tungen.

Mennesket har altid haft en forkaerlighed for sede sager,
f.eks. honning. Sukker smager som bekendt sadt. Det an-
vendes i kaffe, the, laeskedrikke, kager, syltetaj, mm. | naes-
ten alt slik udgar sukker den starste del af indholdet.

Der findes andre stoffer end sukker, der smager sgdt.
Nogle af disse stoffer er endda meget sgdere end sukker.

I tabel 2.1 er navnt nogle meget anvendte sedestoffer,
sdvel naturlige som syntetiske, som findes eller anvendes i
vore fadevarer. Deres sadeevne er sammenlignet med suk-
kers, hvis sedeevne er sat til 1,0. Eksempelvis kan man se,
at stoffet sorbitol kun er halvt s& sedt som sukker. Tungens forskellige smagsomrdder.
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Tabel 2.1. Sedeevnen for en raekke sodestoffer.
sidste to stoffer i tabellen er syntetiske. Tabellen er vejleden-
idet bl.a. pH og temperatur har indvirkning pd vurderingen

odeevnen.

Sodestof Moleky!formel Sedeevne
' Loktose (maelkesukker) C43H22044 0,4

Maltose (maltsukker) C12H2044 05

Sorbitol CeH1406 0,5-0,6

Clukose (druesukker) CgH4206 0,6-0,7

Sakkarose (sukker) C42H2,044 1,0

Fruktose (frugtsukker) CeH120¢ 0,8-1,7

Aspartam® CiqH1N,05 120-220

(NutraSweet®)

Sakkarin® C¢H,SNO;Na 200-700

Y derligere oplysninger om bade de i tabel 2.1 naevnte sade-
stoffer og andre kan f.eks. findes pd Danisco Sugars hjem-
meside (se side 11).

Forsog 2.1 * Fremstil 10 % vandige oplesninger af nogle af sede-

midlerne fra tabel 2.1. Afvej f.eks. 1,0 g sedemiddel og

Sodhed oples det i 9,0 g vand. Brug f.eks. reagensglas. Husk at

Materialer: meerke glassene, sd du ved, hvad der er i hvert glas.

Reagensglas; theske; laktose; maltose; sorbitol; glukose; Bemaerk: For de to syntetiske sadestoffer skal koncen-
sukker; fruktose; Aspartam®; Sakkarin® trationen kun vaere 0,1 %.

"OKENDTE" S@DESTOFFER |sv~rer«sxe SODE STOFFER




RYST TiL NOTER AT NR. 3 ER SAMMENLIGN DIN SMAGSBEP@M -
S@VEMIDLET SODERE END NR, 2. MELSE MED FACITLISTEN
FR OPL@ST /3\'/;- GraBeL 2.1)

) JEG SYNES GopT NOK AY

SUKKER ER SPDERE-

6%

> 00 END FRUKTO S ’2\
Q.
v 4 > QQ ¢ Q( B
N -9

I o g
SOOEMDPDEL F::

VED DE SYNTETISKE ;
0,19 TIL 999 mL VAND

SKYL MUNDEN MED VAND
MELLEM HVER SMAGNING

* Smag pd oplesningerne og afger hvilken oplesning der

smager sgdest. Skyl munden med vand mellem hver
smagning.
Ved sammenligningerne af sedheden skal der tages
hojde for, at oplesningerne af de to syntetiske sade-
stoffer er 100 gange tyndere end de gvrige. Sammen-
hold resultaterne af samtlige smagsprover og opstil stof-
ferne efter stigende sgdhed.

Forsgg 2.2

Sukker konserverer

Materialer:
Reagensglas; glasskdle; sukker; frugt (f.eks. jordbaer eller
hindbaer); plastikfilm.

* Fremstil 20 g af to oplesninger med et sukkerindhold p&

Undersgg om din fundne raekkefslge for sedhed svarer
til angivelserne i tabel 2.1.

Sukkeroplasningerne ber ikke gemmes, da der kan dan-
nes sundhedsskadeligt mug.

henholdsvis 10 % og 50 % (2 g sukker + 18 g vand; 10 g
sukker + 10 g vand).

Anbring lidt frisk frugt, f.eks. jordbeer eller hindbaer i tre
sma glasskale.

1056 SUKKEROPLOSNING *

z18mL RYSTES
et vanp
1076 OPLBSNING
Ay
[
RENT VAND
29
/Somsn .S_'/ ‘y

50% SUKKEROPLOSNING.

10g SUKKER
10mL VAND

50 %% 0PLOSNING

PLASTFILM

BRuG EVT, RENE SYLTET@®ISGLAS

NOGEN UGER SENERE
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+ 1uld sa meget vand i det ene glas at frugten netop er  Syntetiske sedestoffer har ingen konserverende virkning.
(ekket. 1 det andet og tredje glas haeldes p& samme De har heller ingen naeringsveerdi. Derfor anvendes de syn-

nide henholdsvis 10 % sukkeroplesning og 50 % suk-  tetiske sedemidler undertiden som erstatning for sukker,
croplesning. Maerk glassene, s& du kan genkende specielt af personer som gnsker at holde den slanke linie.
leres indhold.

+ Dak glassene med plastikfilm og lad dem std nogle
iper ved stuetemperatur; iagttag regelmaessigt glasse- Opgave 2.1

1¢ og noter dine observationer. Forklar hvad du ser.
Se pa den trykte tekst pd emballagen for nogle tilfeeldige
ker anvendes som naevnt i kapitel 1 i store maengder ~ mad- og drikkevarer. Kan du evt. pé etiketten genkende
vl fremstilling af laeskedrikke, syltetej, marmelade, m.m. nogle af navnene pa de sedestoffer, der er naevnt i tabel
el gores for at opnd en mere sgd smag, men ogsé fordi 2.17?
er anvendt i store koncentrationer virker konserveren-
¢, dvs. hemmende pd bakterier og svampe, sddan som
og 2.2 illustrerer. Yderligere hjelper sukker med til at
re syltetgj mere tyktflydende.

Der er sukker i syltetoj og mange
laeskedrikke.
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