Molekylverkstan

Stenungsund Science Centre

"Mata mognad”

Bakgrund

Nar &pplen och andra frukter mognar omvandlas starkelse till socker.
Omvandlingen styrs av gasen eten som frukten sjalv producerar. |
livsmedelsindustrin anvands jodlésning for att bestaémma om frukten som
skordas ar lagom mogen. JodIésningen fargas namligen bla av starkelsen i den
omogna frukten.

Du behdver:

Frukt av olika sorter och mognad

Papperspasar

Jodlosning eller Jodopax (finns att kopa pa Apoteket)

Utférande
@ Mana fram olika mognadsgrader hos frukt genom tekniken som beskrivs i

Molekylverkstans forarbete (www.molekylverkstan.com)

@ Be din kompis blunda och smaka bitar av de olika frukterna.
Vilka ar mer mogna an andra?

@ Droppa lite jodldsning pa bitarna och avgor om din kompis svarat ratt.

Forklaring

Nar det &ar dags for frukten att borja mogna tillverkar frukten eten. D& omvandlas starkelse
till sockerarten glukos. Frukten smakar soétt. Jod kan anvandas som effektiv indikator for hur
mycket starkelse frukten innehaller, da det bildar morkbla komplex nar det fastnar inuti de
spiralformade starkelsemolekylerna. | omogen frukt finns det mycket starkelsemolekyler och
lite socker. Darfor blir joddroppen tydligt bla. Ju mognare frukten ar desto svagare bla blir
joddroppen eftersom det finns farre starkelsemolekyler att fastna i. | helt mogen frukt har all
starkelse omvandlats till socker och inga bla komplex kan bildas.

Forslag att jobba vidare med

Spelar temperaturen roll for mognad hos frukt.
Avger stotskadad frukt mer eller mindre eten?
Mognar frukt snabbare ju fler frukter de ligger nara?
Vilken frukt i butiken avger mest och minst eten?
Vilken effekt har eten pa gronsaker?



