Disseker en madpakke

Undersogelsessporgsmal
Lever madpakken op til naeringsstofanbefalingerne for Simon og Karoline?

Simon: 16 ar, 180 cm, 80 kg. Spiller handbold fire gange om ugen og treener ogsa lidt i
motionscenter ved siden af.

Karoline: 16 ar, 167 cm, 52 kg. Kan lide at haenge ud med vennerne. De kan godt finde pa
at ga ture.

Du skal gennemfore en undersegelse, hvor du selv indsamler og analyserer data.

Fremgangsmdde
1. Disseker madpakken, og vej de forskellige dele. Noter i et skema.
2. Undersog naeringsindholdet i madpakkens dele og noter i skemaet. Beregn sand-
wichens energiindhold og fordeling af protein, kulhydrat og fedt.
Find officielle anbefalinger for energibehov og makronaeringsstoffer.
4. Beregn Simon og Karolines daglige energibehov (kcal/dag), og hvor meget de bor fa
fra hver af de tre makroneeringsstoffer.
5. Sammenlign sandwichens indhold med anbefalingerne:
- Hvor stor en procentdel af dagens behov daekker madpakken for hver af vores
to venner?
- Er neeringsfordelingen hensigtsmaessig?
- Hvilken betydning kan det have for koncentration, humer og energi?
Hvilke sendringer kunne ggre madpakken mere hensigtsmaessig?
7. Lav en praesentation af jeres undersogelse.
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Idé til udvidelse:
Sammenlign med en pizzaslice fra tanken eller lignende, som er en populer hurtig
frokost.
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Undersggelse:

Materialer:

e Hygrometer (maler luftfug-
tighed)

e Termometer

® Papir og blyant til noter

e Vandforstever eller skal
med vand

Indeklima

Formdl
At undersege indeklimaet og reflektere over, hvordan vi kan forbedre det.

Fremgangsmdde

I.

Mal luftfugtighed og temperatur i forskellige rum og forskellige steder i rummene.
Notér resultaterne.

2. Udvalg et rum og tegn en model, der illustrerer jeres resultater.
Tip: Tegn grundplaner og lodrette planer, og teenk i farvekoder.

3. Spray lidt vand i luften eller stil en skal med vand i rummet.

4. Mal de samme steder igen efter 10 minutter:

5. Tegn en tilsvarende model af jeres nye resultater.

Efterarbejde

Hvor var luftfugtigheden hgjest/lavest? Sammenlign resultaterne med de anbefale-
de niveauer.

Hvad kan forklare forskellene?

Diskutér, hvordan planter eller ventilation kan eendre indeklimaet. Lav en model til
et forslag om, hvordan indeklimaet i jeres udvalgte rum kan forbedres.

Forslag til videre arbejde

Hvordan kan den viden, I nu har faet, bruges i byggeri fx i forhold til ventilation?
Hvad betyder det for risikoen for kondens i et rum, hvis temperaturen falder?
Hvordan pavirker dette indeklimaet i vinter- versus sommerperioder?
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Undersog vitaminer

Forskningssporgsmal
Hyvilke vitaminer oplgses i henholdsvis vand og olie, og hvad betyder det for vores opta-
gelse af vitaminer?

Fremgangsmdde

1. Knus vitaminpillerne (hvis nedvendigt) i en morter.

2. Find to reagensglas pr. vitamin, der skal underseges. Meark dine beholdere med
vitaminernes navne, og om det er vand eller olie, der tilseettes.

3. Tilseet samme maengde af et knust vitamin til et reagensglas med vand og til et
reagensglas med olie.

4. Rer rundt og observer, om vitaminet opleses, om det flyder, eller om det synker.

Notér hvad der sker, og tag billeder eller tegn dine observationer.

Gentag for alle vitaminer.
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Undersog

Hvad sker der, hvis man far for meget af et vandopleseligt vitamin?

Hvad sker der, hvis man far for meget af et fedtoplaseligt vitamin?

Hvilke vitaminer er “farligst” at tage for meget af — og hvorfor er det netop dem?
Hvad betyder det for, hvordan man ber indtage vitaminerne, hvis man vil have mest
muligt ud af dem?

Refleksion og diskussion
Hvordan kan denne viden bruges i forhold til kost og sundhed?
Hvilke mennesker kan vaere i risiko for mangel pa fedtopleselige vitaminer?



Undersggelse: Sukkerindhold i forskellige drikke

Materialer: Vi drikker ofte sodavand, juice og energidrik helt uden at teenke over, hvad de egentlig
indeholder. Men hvor meget sukker gemmer der sig i de populere drikke, vi ukritisk
Benedict-reagens hzelder i skrutten? I dette forseg skal du undersege sukkerindholdet ved hjaelp af Bene-
Glukoseoplasninger i dict-testen og sammenligne dine resultater med en farveskala.

kendte koncentrationer

(fx 0%, 0,5%, 1%, 2%, 5%) I skal:

e Ukendte drikke (fx juice, « lave en farveskala, der viser hvordan Benedict-reagens reagerer med kendte kon-
sodavand, energidrik, centrationer af glukose.
meelk, iste, iskaffe, saft) «  bruge farveskalaen til at vurdere sukkerindholdet i forskellige drikke.

e 10-12 reagensglas
e Maleskeer eller pipetter

Varmt vandbad Del 1: Lav en farveskala

(ca. 20-100 °C) I.  Maerk 5 reagensglas med koncentrationerne:
Etiketter/tuscher 0% -0,5%-1% —2% —5 % glukose.
Beskyttelsesbriller Put 2 mL af hver glukoseoplesning i de rigtige glas.

Tilseet 2 mL Benedict-reagens i hvert glas.

Saet alle glassene i det varme vandbad i 3—-5 minutter.

Tag dem forsigtigt op og observer farven.

Lav en farveskala med enten farveblyanter eller billeder af jeres oplesninger.
Skriv ud for hver farve, hvilken koncentration den svarer til.
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Forventede farver: gren — gul — orange — redbrun ved stigende sukkerindhold.

Del 2: Test de ukendte drikke

1. Skriv de drikke, I skal teste, i reekkefolge efter, hvor meget sukker I forventer, de
indeholder. Begynd med den drik, I vurderer har det laveste sukkerindhold.
Maerk et nyt seet reagensglas med navnet pa hver drik.
Lav en tabel som denne:

Drik Farve efter test Farveskala Vurderet indhold af
sukker uden fortynding

4. Put2mL drikiglasset. Hvis drikken er meget mork, fortynd den 1:1 med vand.
5. Tilseet 2 mL Benedict-reagens.
6. Set glassene i det varme vandbad i 3-5 minutter.
s 7. Sammenlign farven fra hver drik med jeres farveskala.
PR L ESEE5oN 8. Vurder, hvilken glukosekoncentration farven ligger teettest pa.
BIFFEPER
Efterarbejde

o Hyvilke drikke indeholder mest sukker?
o Erder drikke, som havde et andet sukkerindhold end du forventede?

«  Hvor meget af ens daglige energibehov bliver daekket, hvis man drikker “en enhed”
af de forskellige drikke?

«  Hvor preacis vurderer I, Benedict-metoden er?
+  Hvordan kunne man gore testen mere nogjagtig?



Undersggelse:

Materialer:

Frisk Cultura naturel

Frisk, hakket kad (fx okse-
ked, helst med lav fedtpro-
cent)

Veegt

pH-meter

0,9 % NaCl-oplasning

3 TSA agarplader - Til
dyrkelse af svampe og
bakterier

3 MRS agarplader - Til at
dyrke meelkesyre bakterier
Podenale

Falcon-rer med lag (50 mL)
500 mL beegerglas eller
stativ til Falcon-rar
Teendstikker

Evt. varmeskab

Konservering med maelkesyrebakterier

Forskningsspergsmal
Heemmer malkesyre og maelkesyrebakterier bakterievaekst pa kad over tid under kon-
trollerede forhold?

Fremgangsmdde

1)

Afvej ca. 10 g Cultura og kom det i et Falcon-ror.

Afvej ca. 10 g ked og kom det i et Falcon-rer.

Afvej ca. 7 g ked og 3 g Cultura (25 % Cultura) og kom det i et Falcon-rer.
Fortynd oplesningerne med 0,9% NaCl-oplegsning. Sa oplgsningen kommer op
pa samlet 50 ml - ryst/bland oplesningerne grundigt.

3) Mal og noter pH i de tre blandinger.

4) Pod blandingerne pa agarpladerne. Brug en podenal pr. blanding.
Skriv numre pa petriskalene, og noter, hvilken type agar og hvilken type
blanding der er podet med i de forskellige petriskale.

5) Stil agarpladerne og Falcon-rerene i et varmeskab ved 37 grader celsius
i1-2 dage. Hvis I ikke har et varmeskab, kan I sztte dem et lunt sted.

Efter 1-2 dages dyrkning

6) Lav et dataopsamlingsskema til malinger og observationer i forhold til:

a. Lugt
b. pH — méles i de tre Falconrer.
c. Bakterieantallet — tael bakteriekolonierne péa agarpladerne.

7) Kig pé data og skriv en konklusion pa forskningsspergsmalet.

Testmaterialet bortskaffes i en lukket pose i restaffald.

Lidt om bakterierne

De mealkesyrebakterier, der observeres, er Lactobacillus casei, den bulede, hvide
koloni, og Streptococcus thermophilus, den flade, gennemsigtige koloni. Lactobacillus
arten er probiotisk, hvilket betyder, at de er gavnlige for vores tarmflora. Streptococcus
arten bruges til at fermentere malken. Fermentering er bakterieaktivitet, der omdanner
melkesukker til maelkesyre.

Bakterierne fra kedet er meget forskelligartede og afhaenger af, hvor kedet er produce-
ret, og hvad det har varet i kontakt med







Danmarks Naturfagslaererforening
tilbyder udover fagbladet STEM:

Arrangementer:

Foreningen arrangerer studieture, virksomhedsbeseg og foredrag med fagligt indhold. De seneste
ar har foreningen besogt f.eks:

CERN, ITER, DTU, NBI, Terma, Copenhagen Suborbitals, Svalbard,

Tromsg, Japan, Chernobyl, Oskarshamn, Seaborg og mange flere...

Samarbejdspartnere:

Foreningen har ingéet aftaler med en reekke museer og virksomheder, der tilbyder vores
medlemmer forskellige fordele:

Danmarks Tekniske Museum scandidact.dk
Energimuseet klasserumsspil.dk
Steno Museet podconsultsbutik.dk
Observatoriet i Brorfelde forlagetkrabat.dk
Planetarium ST Skoleinventar
Universe Science Park Kidsprint
skolebutik.dk SmartStepszLearn.dk

Se hvad vores samarbejdspartnere tilbyder og tilmeld dig vores aktuelle studieture, virksomheds-

besog og foredrag pa www.fysik-kemi.dk



