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Hva spiser egentlig barn

pa skolen? Er matpakka

hjemmefra sa vanlig som

vi tror? Hva er det mest

populzere palegget?
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Visste dy at-

Smak og vaner

¢

nar den er lilla.

Hva spiser du?

Barn og ungdoms matvaner og preferanser er noe
mange forskere er opptatt av og vil vite mer om.
For eksempel ser de pa hva elever spiser pa skolen
i ulike land.

Et spgrsmal er hvor mye av skolematen som

er pkologisk, og hva som gjer at det er slik. Det
er ganske store forskjeller mellom for eksempel
Norge og Italia. | Italia far alle elever opp til 13 ar
tilbud om skolemat, og sa mye som 40 prosent
av produktene i skolematen er gkologiske.

Andre forskere ser pa forbruket av grennsaker
og fisk i Norge, og prever a finne ut hva som ma

til for at barn og unge skal spise mer fisk og gront.

Er det egentlig slik at ungdom har et mer usunt
kosthold enn voksne? Forskere som studerer
ungdoms matvaner og holdninger, mener det
er mye som tyder pa at grennsaker og fisk er
«in» blant ungdom.

Noen liker ikke fisk, mens andre elsker sushi.

Og noen synes fiskepuddingen er bedre

Forskning om smak og behag

Er det sant at de fleste barn ikke liker grovt brod?
Forskere har veert i barnehager og pa SFOer

og testet. Barna fikk smake tre typer gkologisk
barnehagebrpd med ulik grovhet. Det viste seg
at barn faktisk liker grovt brgd, og at det var
sveert sma forskjeller pa hvor godt de likte de

tre alternativene.

Andre forskere har undersgkt hvilke epler som er
mest populaere blant skoleungdom. Testelevene
fikk smake ti forskjellige eplesorter, og skulle
rangere dem etter hvilke de likte best. Malet

er a tilby skolefrukt som elevene liker. Men kunn-
skapen er ogsa verdifull for dem som skal utvikle
nye matprodukter.

Les mer
miihverbit

www.forskningsradet.no/kje

Visste du at:

spiser mer sushi

ine?

ungdom

bestefore\drene 3

Lilla fisk

Mange rynker pa nesa nar det kommer fisk
pa middagsbordet. Men kanskje er det rett
og slett fordi den ikke ser god nok ut?

Noen forskere som jobber med & fa flere til

a spise fisk, ville teste ut hvordan barnehage-
barn likte fiskepudding med solbaerpulver.
Solbarpulver i fiskefarsen gir en fruktig smak
som demper fiskesmaken, men gjor ogsa
fiskepuddingen lilla. Hvordan ville det virke
inn pa smaksopplevelsen?

For a teste hvordan barna opplevde fargen

pa fiskepuddingen, tilsatte forskerne kun lilla,
smaklgs konditorfarge i fiskefarsen. Barna

i barnehagen syns den smakte bedre og sa
bedre ut enn den vanlige hvite fiskepuddingen.
Dette fortalte forskerne noe viktig: Ser maten
god ut, smaker den ogsa godt!

Visste du at:
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Bare sukker?

vi har i sukkerskalen. Ikke alle

Skal vi sortere sukkerartene kjemisk er det vanlig
a snakke om monosakkarider, disakkarider

og polysakkarider. Mono betyr én, di betyr to

og poly betyr mange. En, to eller mange ringer
av karbonatomer er det det handler om.

Druesukker — bensin til kroppen Q
Druesukker, eller glukose, er et monosakkarid
—en enkelt karbonring. Det tas veldig raskt opp

i kroppen. Opptaket starter allerede mens gluko-
sen er i munnen. Alle andre sukkerarter vi spiser,
ma deles opp og omdannes til glukose for at
kroppen skal kunne bruke dem som energi. Glukose
blir pakket og lagret som glykogen i leveren, og
hormonet glukagon sgrger for 3 frigjgre glukose-
molekyler fra leveren ndr det trengs. Insulin sgrger
for at glukosen blir forbrukt i cellene.

Kan du sende sukrosen? Q_O

Nar vi sitter ved bordet og sier «kan du sende
sukkeret», er det egentlig «kan du sende sukrosen»
vi mener. Sukrose er et disakkarid, satt sammen
av glukose og fruktose. Det utvinnes fra sukkerrgr
eller sukkerroer.

sukkerarter smaker sgtt engang.

. Vis
hjer _ ste dy at:
- If:en 5a g sj bare bruket.
: r
S€ so energikilde?

Sukker er langt mer enn de hvite kornene

Smaker melk s¢tt? Q_Q

Laktose finnes det mye av i melk og kalles ogsa
melkesukker. Det er et disakkarid. | tarmen spaltes
laktose til glukose og galaktose av et enzym.
Mennesker som mangler dette enzymet sier

vi at har laktorseintoleranse. De taler ikke a drikke
melk. Et enkelt eksperiment med melkesukker
finner du pa side 11.

Fra potet til druesukker
Stivelse er ogsa en sukkerart, som vi finner
mye av i blant annet poteter og mais. Potetmel
er nesten ren stivelse. Stivelse er et polysakkarid
som bestar av tusenvis av glukosemolekyler

i lange kjeder. De lange kjedene ma spaltes

for glukosen blir energi for kroppen. Spalting
starter allerede i munnen fordi vi tygger,

og fordi spytt inneholder et enzym som spalter
stivelse. Et eksperiment med stivelse finner

du pa side 10.
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Visste du @
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Vampyr pa solceller

| Trondheimsfjorden bor det en nakensnegle
som kan klare seg i ni maneder uten mat.
Sneglen, som verken har hus eller skall,
har en veldig spesiell mate a overleve pa.

Nakensneglens favorittmat er alger. Noen
bitte sma, grenne korn inne i algecellene lager
sukker til algen nar sola skinner. Det er disse
kornene nakensneglen er sugen pa.

Som en vampyr rasper sneglen hull i alge-
cellene med munnen og slurper i seg innholdet.
Det meste blir fordgyd pa vanlig mate, bare
ikke de grenne kloroplastene. De lever videre

i sneglens tarmceller.

Siden sneglekroppen er nesten gjennomsiktig,
fungerer kornene som sneglens private
solcelle-panel. De fortsetter nemlig a lage
sukker, slik at sneglen far energi uten a spise!




Visste du at:
stivelse omdannes til sukker

nar epler modnes?

Forskning for bedre mat

forskere jobber med a lpse.

Smartere mat

Ved 3 utnytte kjemien pa smarte mater, kan
forskere lage nye og bedre matprodukter. Ofte
er malet a utvikle matprodukter som er sunnere
og som samtidig smaker godt.

Forskere jobber for eksempel for a lage juice som
inneholder mer fiber og mindre sukker. Frukt

og baer inneholder fruktsukker og stivelse, men
ogsa kostfiber, vitaminer og antioksidanter.
Forskerne leter etter mater 3 ta vare pa disse
naeringsstoffene best mulig i syltetgy og juice.
Men smak er ogsa viktig: Ulike eplesorter varierer
mye pa smak, og det er en utfordring a finne
fram til bade det rette eplet og den produksjons-
prosessen som gir den beste juicesmaken.

Cellulose fra traer kan brukes til litt av hvert.

Sma partikler fra cellulose kan brukes bade som
fortykningsmidler i mat, og i materialer til 3 pakke
inn maten slik at den holder seg bedre. Andre
forskere undersgker hvordan man kan til-

sette nanopartikler i emballasjen slik at den
beskytter maten bedre mot luft.

Les mer:

Www.forskningsradet.no/kjemiihverbit
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Sunnere juice, mer effektivemballasje e

og bedre smak —det er noen av oppgavene som

Kveite under lupa

Gunnar Hvarnes er en av de beste kokkene

i Norge. | fjor deltok han i en konkurranse
med det norske kokkelandslaget, der han
skulle servere dommerne kveite. Pd samme
mate som andre landslagsspillere matte han
trene pa forhdnd. Det gjorde han sammen
med forskere.

For at kveita skulle bli perfekt, var det mye
som matte klaffe. Det viktigste var at fisken
ikke ble kokt for lenge. Da blir den seig

og torr.

Nar kveita fiskes opp fra gryta, er den veldig
varm pa utsiden. Men inni er den bare
lunken. Det tar tid for varmen jevner seg ut.
Derfor var det viktig for forskerne a finne

ut akkurat nar fisken matte opp av kjelen,
slik at hele fiskestykket ble perfekt kokt.

Visste du at:

cellulose ogs3 er
en sukkerart?
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Smaksagentene
Tre faste dager i uken mgtes tolv damer for a veere
smaksagenter. Jobben deres er 3 beskrive mat.

Det er bare damer som jobber som smaksagenter.
Grunnen er at damer vanligvis er flinkere enn menn
til 3 bruke sansene sine. Nar smaksagentene kommer
pa jobb, far de ikke lov til 3 ha pa seg verken sminke
eller parfyme. Lukt pavirker smaksansen.

Den viktigste oppgaven til smaksagentene er a kjenne
til grunnsmakene. Grunnsmakene vare bestar av sett,
salt, surt, bittert og umami (kjgttsmak). Agentene ma
vaere flinke til & beskrive hva maten smaker. Om maten
smaker rart, skal de kunne fortelle hva det rare smaker.

Visste du at:
baer i syltetpy kan

ha like mye antioksidanter

som friske baer?



Forsk selv!

Her finner du kjemieksperimenter
som du kan gjgre selv hjemme!

Kjemi i munnen

Har du tenkt pa at fordgyelsen ikke bare

er det som skjer i det skjulte i magen og
tarmene, men faktisk begynner allerede nar
du putter mat i munnen? Munnen din

er asted for diverse kjemiske reaksjoner.

Spyttet inneholder enzymer som setter
gang den kjemiske nedbrytningen av maten.
Et eksperiment som er ganske enkelt, men
krever litt forberedelser (og hjelp for de
minste), kan vise det.

Du trenger tre ingredienser. Gelatin og
potetmel, som du far du kjppt i matbutikken,
og jod-lpsning, som du far kjppt pa apotek.

Hva du skal gjgre og forklaringen pa det som
skjer, kan du lese mer om pa nettsiden var.

isste du at:

o
jod farger stivelse blatt?
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Hva skjer nar
bananene modnes?
Grgnne bananer smaker
ganske forskjellig fra gule
bananer. De blir bade
mykere og sptere etter-
som de modnes. Men
hvor kommer sgtsmaken
fra? Her er et lite eksperi-
ment du kan gjgre som
viser dette.

Finn bananer med
forskjellig modenhet

og skjaer av en skive.

Sa drypper du jodlgsning
pa dem. Da lover vi deg at
noen overraskende farger
dukker opp. Forklaringen
pa dette kan du lese mer
om pa nettsiden var.

Tryllekunst

Brus og lettbrus smaker jo ganske sptt
begge deler. Mens brus innholder masse
sukrose, altsa hvitt, vanlig sukker eller farin,
sa inneholder lettbrusen noen molekyler
som lurer smakslgkene vare sa vi syns det
smaker sott.

Test dette: ta to bokser med brus, for
eksempel Sprite og Sprite light. Putt dem
oppi en bgtte med vann og se hva som skjer.
Les mer om hvorfor det blir som det blir pa
nettsiden var.

; t:
Smakstest s :‘: et d'\sakkar'\d, satt :
S
Ogsa melk inneholder sukker, en sukkerart \akto Tavto mindre sukkerarte
som heter laktose. Noen mennesker samme g\ukose?

o)
taler ikke laktose, sa de ma drikke laktose- ga\aktose 8

redusert melk. Den far du kjppt i de fleste
matbutikker. Hvis du ikke har laktose-
intoleranse selv, kan du ta en smakstest

pa vanlig lettmelk og laktoseredusert
lettmelk. Tror du det er mindre sukker i den
som heter laktoseredusert, sa tar du feil!
Leser du ngye pa kartongen, kan du kanskje
finne ut hvorfor.

Pa C-vitamin-toppen?
Jod-lgsning kan brukes
til mangt, ogsa a pavise
C-vitamin. Fyll et par sma
glass med litt juice av
forskjellig slag, for
eksempel eple- og appelsin-
juice. Tilsett jod-lpsning.
Sa setter du deg ned og
venter. Skifter blandingen
farge? Tar det forskjellig
tid? Mer om dette
eksperimentet kan du
lese pa nettsiden var. Visste du at:

alle sukkerarter m3 gjores

om til glukose for 3

bli energi for kroppen?

Du kan lese mer om disse og andre
eksperimenter pa nettsiden var:

www.forskningsradet.no/kjemiihverbit
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Les mer og last ned brosjyren fra:
www.forskningsradet.no/kjemiihverbit
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