Kemi - fargglada reaktioner i
koket

Kemi handlar om hur amnen reagerar med varandra. I koket kan vi se
manga spannande kemiska reaktioner. Nar vi lagar mat eller bakar, hander
det ofta att farger forandras, lukter sprids och smaker uppstar. I denna text
ska vi titta narmare pa nagra av de mest intressanta kemiska reaktionerna
som sker i koket.

Vad ar kemiska reaktioner?

En kemisk reaktion ar nar tva eller flera &mnen blandas och bildar nya
amnen. Det kan handa nar vi bakar en kaka eller kokar pasta. Till exempel,
nar vi blandar mjol och vatten, bildas en deg. Degen kan vi sedan baka till
brod eller bullar. Under bakningen sker det manga kemiska reaktioner som
gor att brodet blir luftigt och gott.

En annan vanlig kemisk reaktion i koket ar nar vi steker agg. Nar vi varmer
agget, forandras proteinet i aggvitan. Det blir fast och vitt istallet for
genomskinligt och flytande. Denna typ av reaktion kallas for koagulation.
Det ar en viktig del av matlagningen som gor att manga ratter far sin
speciella konsistens.

Farger och smaker

Maénga av de fargglada reaktionerna i koket handlar om hur olika &mnen
reagerar med varandra. Nar vi till exempel pressar citron over en avokado,
kan avokadon snabbt bli brun. Detta beror pa en kemisk reaktion dar syret i
luften reagerar med avokadon. For att forhindra detta kan vi tillsatta citron,
som innehaller syra och bromsar reaktionen.

En annan rolig fargandring kan ske nar vi gor surkal. Nar vi blandar kal med
salt och later det sta, borjar en jasningsprocess. Bakterierna i kalen
omvandlar socker till syra. Detta gor att kalen blir sur och far en ny smak.
Samtidigt far den en fin farg som kan variera fran gron till ljusgul.

Bakning och jasning

Nar vi bakar brod, sker en annan viktig kemisk reaktion. Jast ar en levande
organism som hjalper degen att jasa. Nar vi blandar jast med socker och
vatten, borjar jasten att ata sockret. Under denna process bildas koldioxid,
som gor att degen svaller och blir luftig.



Jasning ar en fascinerande process, och det ar darfor brod blir sa gott. Utan
jasning skulle brodet bli platt och hart. Det ar ocksa darfor vi far se degen
véxa nar vi later den std i en varm miljo.

Syra och bas

I koket kan vi ocksa se hur syror och baser reagerar med varandra. En
vanlig syra ar attika, som vi kan anvanda i sallader. En bas kan vara
bakpulver, som vi anvander i bakningen. Nar vi blandar attika och
bakpulver, sker en kraftig reaktion. Det bubblar och skummar, och vi kan se
hur gaser bildas. Denna reaktion anvands ibland for att rengora ytor i
hemmet.

Syror och baser ar viktiga i manga recept. De kan paverka smaken och hur
maten ser ut. Genom att forsta dessa reaktioner kan vi laga mat pa ett mer
medvetet satt.

Avslutande tankar

Kemi i koket ar bade roligt och larorikt. Genom att experimentera med olika
ingredienser kan vi se hur farger, smaker och dofter forandras. Det ar viktigt
att vara nyfiken och prova sig fram. Kanske kan du gora egna experiment
hemma med hjalp av dina foraldrar? Tank pa att alltid vara forsiktig nar du
arbetar med varme och kemikalier.

Att forsta kemiska reaktioner kan gora matlagningen annu mer spannande.
Sa nasta gang du bakar eller lagar mat, kom ihag att du ar en liten kemist i
koket!

Diskussionsfragor

1. Vilka kemiska reaktioner har du sett nar du lagar mat hemma?
2. Hur tror du att olika ingredienser paverkar smaken pa maten?
3. Kan du komma pa fler exempel pa fargglada reaktioner i koket?

Svara ord Definition/ forklaring
Kemisk reaktion Nar amnen reagerar med varandra och bildar nya amnen.
Koagulation Nar vatska blir fast, som nar aggvitan blir vit och fast.
Jasning Process dar jast omvandlar socker till koldioxid och syra.
Syra Ett amne som kan ge en sur smak, som attika eller citron.
Bas Ett amne som kan neutralisera syra, som bakpulver.
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