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Bliv klogere pa maelk

Bliv klogere pa malk er udarbejdet til brug pa
dyrskuernei2013.

Materialet indeholder et udpluk af opgaver fra
Landbrug & Fedevarers leremidler Malk og
syrnede maelkeprodukter samt Smar og
anvendelse af meelkefedt.

Yderligere leremidler kan bestilles pa
skole.lf.dk.



Introduktion

Mazelk er et forunderligt produkt. Det dannes i
pattedyrs malkekirtler og er egentlig beregnet
som fede for deres nyfedte unger. Mennesket
harimidlertid faet ejnene op for malkens unikke
kvaliteter og taget den til sig som en vasentlig
ernringskilde. | den forbindelse har
opfindsomheden varet stor, nar maelk er blevet
omsat til forskellige malkeprodukter.

Som barn og ung kan det vaere svaert at forsta, at
melk, ost og smer har vaeret gennem en lengere
proces, inden det havner i supermarkedets
kelediske. Disse opgaver har derfor til formal at
vaekke elevernes nysgerrighed og give lyst til at
ga i gang med at fremstille, eksperimentere og
blive klogere pa malk og malkeprodukter.

Opbygning

Hvert forsegsark bestar af to sider (bortset fra
forseget 'Malk pa mange mader’). Ferste side
forklarer, hvilke ting man skal bruge til arbejdet,
mens anden side illustrerer processen. Enkelte af
de forklarende sider indeholder szerlige
uddybninger.

Gennemgang af forseg

De hjemmefremstillede madvarer skal normalt
spises med det samme, og eventuelle rester
kasseres. Nogle mzlkeprodukter skal lagres
natten over i keleskab.

Fremstilling af smer i meljeevner

| gamle dage lavede man smer af flede, som blev
haldti en smerkarne. En smerkarne er en slags
treespand. Spanden har et lag med et hul, hvori
der sidder en stok pamonteret en plade med
huller for enden. Denne hulplade befinder sig

nede i spanden. Nar stokken traekkes op og ned,
presses fladen gennem hullerne i pladen.
Fortsaettes denne proces, vil floden langsomt
omdannes til smer. Pa mejerierne har man i
mange ar kaernet smerret i en stor roterende
rustfri beholder. | dag kaerner man smeri en lang
maskine, hvor fleden haldes pa i den ene ende,
mens smerret kontinuerligt kommer ud i den
anden ende (kontinuerlig smermaskine).

Formalet med dette forseg er at demonstrere
processen fra piskeflade til smer. Herved opnar
bern og unge indsigt i, at smer oprinder af malk.

Under rystningen deler fleden sig i smer og en
tynd vaeske, som er keernemaelk. Denne vaeske er
ikke syrnet og smager derfor ikke syrligt, men
naermest sedeligt. Lad eventuelt eleverne smage
pa vasken. Man kan skylle smerklumperne
(smerkornene) i koldt vand fx i en sigte efter
kaerningen, som man ger pa mejerierne, men det
er ikke nedvendigt. Ligesom mejerierne skal man
huske at tilsaette 1,2 % salt til sidst (cirka Y til
2% dl flede 38 %). Al mejerifremstillet smer er
syrnet, men ikke al smor er saltet. Keergarden er
fx saltet, mens Lurpak kan fas som usaltet smer.

Smerfremstilling ved rystning af piskeflede 38 %
i meljevner er let at organisere og arbejde med
for de mindste. Det vanskeligste i processen er,
nar fleden overgar fra at vaere stift fladeskum til
adskillelse i smer og keernemaelk. Her skal der
virkelig rystes i markante ryk for at sla fleden
frem og tilbage i meljeevneren. Det er derfor fint,
hvis bernene skiftes til at ryste meljaevneren.

Fremstillingstiden for rystning af piskeflede 38
% i meljzevner er cirka 7-8 min.

Malk pa mange mader

Opgavens formal er at opleve forskellen fra
almindelige malketyper til syrnede
meelkeprodukter med forskellig surhed og



konsistens. Hvad dakker syrningsbegrebet
egentlig over, og hvad er syrnede
malkeprodukter? Opgaven 'pH- et mal for
surhed’ skal ses som en uddybning af denne
opgave. Lad bernene smage og forholde sig til
surhed og konsistens. Nogle af produkterne kan
efter en gennemgang eventuelt bruges i en
blindtest, hvor bernene i grupper afprever
hinandens smagsevner (fx keernemaelk, letmaelk,
frugtyoghurt og ymer).

Flode flyder ovenpa

Almindelig homogeniseret sedmaelk
sammenlignes i denne opgave med ekologisk
sedmalk, som er uhomogeniseret, og som derfor
danner flede i overfladen, hvis den anbringes i ro
i keleskabet i et degn.

En mikserkande skal forstas som en ca. 14 cm hoj
cylindrisk kande med en diameter pa ca. 10 cm.
Den rummer ca. 1 liter og er saledes velegnet til
brug for skumning af fleden i 1 liter sedmaelk.
Det er vigtigt, at maelken (1 liter) nar naesten op
til mikserkandens kant, ellers er det vanskeligt
for bernene at skumme fleden. Skumning af
fleden foretages lettest med en spiseske. | punkt
8 0g 9 skal der tages et par draber flade eller
melk. Det gores lettest med en pipette eller en
sprejte (1 ml). Nar man drypper henholdsvis
flede og malk over i to glas med vand, vil fladen
skilles ud i vandet i langt hejere grad end
melken. Fleden danner sma afgraensede hvide
draber i vandet, mens malken opleses som en
hvis tdge. Nar man drypper olie i vandet, bliver
det til tydelige afgraensede draber.

NB. Malken skal sta natten over i keleskabet.

pH — et mal for surhed
Dette forseg er beregnet til mellemtrinnet.

| dette forseg underseges drikkeprodukters
forskellige surhedsgrader. Herved rettes
opmerksomheden mod drikkeprodukters
syreholdige eller basiske indhold.

Surhedsgraden males i pH-vaerdier fra 1-14. En
pH-veerdi pa 7 er udtryk for, at produktet er
neutralt. Jo lavere pH-vaerdien under 7, des mere
surt og dermed syreholdigt er produktet. De
fleste uenskede bakterier kan ikke trives ved lave
pH-vaerdier. Det bidrager til de syrnede
maelkeprodukters holdbarhed.

pH-vardi for nogle pH-vardi

syrnede malkeprodukter | (surhedsgrad)

Tykmeelk 4.4
Ymer 4,5
Yoghurt, naturel 4,0
Yoghurt 3,9
Creme fraiche 4.4
Cultura 43

Man kan eventuelt supplere pH-skemaet med
flere drikkeprodukter og frugter fx appelsin,
appelsinjuice, citron, cola, kaffe, saftevand,
sodavand, te, &ble, &blejuice.



Fremstilling af
smgr | meljaevner

rszr fremstilles ved at piske piskeflade 38% laenge.

Herved deler fladen sig i smor og keernemeelk.
Piskning af floden kan ske ved blot at ryste fladen i
en meljeevner.
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Lad piskeflode 38% sta nogle dage i En klar plasthonningdase med lag eller et
koleskabet. Derved modnes fleden, bliver syltetajsglas med lag kan ogsa bruges til
let syrnet og velegnet til smarfremstilling. at ryste fladen i. Pas pa, nar du ryster
Fleden bliver til flodeskum efter rystning i glas!

3-4 min. Herefter skal der rystes med En let made at fremstille smor pa er at
meget kraftige ryk de neeste 3-4 min. for ryste fleden i en oppustet frysepose (4 ).
at sla fledeskummet frem og tilbage i Det er let at sla fladeskummet kraftigt
meljeevneren og herved lave smar frem og tilbage, sa der dannes smer. Det

% # er ogsa let at se, hvad der sker.

Desveerre sidder al smgrret fordelt pa

indersiden af plastposen og er lidt

vanskeligere at skrabe sammen end ved

meljaevnermetoden (honningdase eller
\syltetejjsglas)

Smarret kan smgres
pa et stykke brgd
eller en bolle




i en meljaevner og tilsae
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uden syrning.
Hvad smager det af?
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Fremstilling af
smgar i meljaevner

Rystning af

piskeflade 38% i meljaevner

Saet 1ag pa og ryst
meljsevneren

C

Heeld indholdet i
meljsevneren over i
en sigte, der er anbragt
over en stor skal

Skyl smgarret i sigten
med koldt vand
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G Tag laget af en gang i
imellem og se, hvad der

sker med fladen

Lad veesken dryppe
fra i nogle min.

)

(Kom derefter smarret i en
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koleskab et par timer
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Meelk pa
mange mader

Koens meelk indeholder fedt. Skummetmaelk,
letmaelk og sedmaelk indeholder forskellig
meengde fedt. Yoghurt, ymer og tykmaelk
laves ved at komme meelkesyrekulturer i
meelken.

Kulturerne gor maelken syrlig og tykkere.

Prov at smage
pa forskellige
meelkeprodukter

Smag Konsistens

Ikke syrlig Syrlig Tynd Tyk

Skummetmaelk

Letmaelk

Sedmeelk

Kaernemaelk

Yoghurt Naturel

Frugtyoghurt

Ymer

Tykmaelk

) Citron




Du skal
bruge

Flade flyder
ovenpa

Almindelig sadmaelk og gkologisk sgdmaelk
fremstilles pa to forskellige mader. Det kan
du fa et indtryk af, hvis du stiller de to slags
meelk i kaleskab et dogn.

Varer

2 mikserkander

| 6 hvide etiketter

T

K3

e~

t | 4 drikkeglas

1 spiseske
®e—. 2 pipetter

Meerk mikserkanderne med A og B

Meerk 2 drikkeglas med A og 2 drikkeglas med B

Prov ogsa:

a v i

Dryp forsigtigt en
drabe olie, flydende
margarine eller smeltet
smor i et glas med
vand maerket med C.

- ~”7J 2 stykker husholdningsfilm a 10x10 cm

L Blandes vaeskerne?

Brug meelken
til bagning

L 11 almindelig sedmaelk

%’ 1 | okologisk sedmeelk

(" &
Der er fedtkugler i meelk - isaer i

sgdmeelk. Nar der er rigtig mange
fedtkugler i meelken, kaldes det flade. |
almindelig meelk er fedtkuglerne meget
sma og jeevnt fordelt i meelken. Det
kaldes, at maelken er homogeniseret.
@kologisk meelk er unomogeniseret
bortset fra "Minimeelk" 0,5%. Det vil sige,
at fedtkuglerne ikke er slaet i sma
stykker. Fedtkuglerne er store og lettere
end resten af maelken. De vil derfor sgge
op mod over-
fladen i maelken
og danne flode.
Derfor kan der
fremstilles flede af
okologisk sadmeelk.

\

-
| meelk er der flade. Fladen bestar af maelkefedt.

Sa meget flode eller maelkefedt er der ca. i et glas

meelk (2 dI):

Sedmeaelk: 3% tsk flade 38% eller 1% tsk maelkefedt.

Letmeelk: 11 tsk flode 38% eller %2 tsk maelkefedt.

0,5% maelk: %2 tsk flade 38% eller 14 tsk maelkefedt.

Skummetmeelk: Neesten ingen flade eller meelkefedt. .




Heeld 11

(r Heeld 1 | almindelig N
segdmeelk op i
mikserkande B
g

okologisk meelk op i
] mikserkande A

(r Undersag overfladen
pa de to kander

med en ske, og heeld det
i et glas meerket A

J
(Skum fleden af kandeq\

Smag pa de to glas
med henholdsvis
flode og meelk

)

Tag med en pipette et par
draber flode fra glas A.
Dryp floden forsigtigt i
glas A med vand.
Blandes veeskerne?

{
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Flade flyder

Deek kanderne til med
husholdningsfilm og
saet dem i koleskabet
til naeste dag

O2D=0
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delige meelk fra kande B
i et andet glas meerket B

([Haeld lidt af den almin \

Tag med en anden pipette
et par draber maelk fra
glas B. Dryp meelken for-
sigtigt i glas B med vand.
Blandes veeskerne?




Du skal
bruge

Udstyr:

Reagensglas

pH-indikator fx pH-sticks 2,0-9,0,
pH papir 1-11, pH sticks 0-14

engangsbaegre

Materialer:

Forskellige drikkevarer

pH
- et mal for surhed

pH er et begreb, der blev indfgrt af en
danskeren Sgren P.L. Serensen i 1909. Nu
anvendes pH-begrebet i hele verden som en
made at male et stofs surhed pa. pH males pa
en skala fra 0 til 14. Et pH pa 7 betyder, at
vaesken er neutral. Rent vand (destilleret) har
et pH pa 7 og er neutralt. Et pH pa mindre end
7 betyder, at oplgsningen er sur. Et pH pa
mere end 7 betyder at oplgsningen er basisk.
Jo lavere pH, desto mere sur er oplgsningen.
Jo hgjere pH er, desto mere basisk er
opl@sningen.

pH-skala
{ { Ir ‘
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1n | 12 13 | 14
) | |
T |
= ' s
- £ g B £ =
o o Sl,5 S 2
2 | flos | - E122_8| &
S | | © - £ 2 i O|lEE|0& °
8 o |a |85|8SF NT 5 3.9‘%3 2
03 | 5 B B E ¥ 5 ©O©&§ 2 E|XS|EE|LE
SE|a 2 |98lg5 = | T |d > c3 |8 2|83
22315 |38|58(59(35/85 sp|8 55 £ 85 S5
H<|=S WO |dhI|@a> XX | S I&"m |1Z€ 0% B (<
Steerkt sur Svagt sur Neutral Svagt basisk Steerkt basisk

Hvilken virkning har meelk i kaffe og i te?

mal pH

T

Kaffe uden maelk

Kaffe med meelk

Te uden meelk

Te med maelk

J{A‘
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pH - et mal
for surhed

Forsoeg: 1) Heeld en smule af den drikkevare, der skal underseges, i et baeger
2) Smag pa det og saet kryds i den kolonne, der svarer til din bedemmelse
3) Mal pH med indikator-sticks og skriv pH-vaerdien i yderste kolonne
4) Kan du stole pa din smagsvurdering?
5) Hvorfor er de vaesker, du vurderer som sgde, i virkeligheden sure?

pH-maling - Hvor surt er det, vi drikker?

Smager sodt
Saet kryds

Neutral smag
Sat kryds

Smager surt
Seet kryds

pH-maling
1-14

Meelke-
Produkter

Skummetmaelk

Letmeelk

Sedmaelk

| Keernemzelk
Yoghurt

Ymer

Laeskedrikke

Saftevand

Sodavand

Cola

Appelsinjuice

Fblejuice

Andet

Vand

Citron

Appelsin

Kaffe

| fEble

Te
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