Et perfekt pocheret zeg.
| denne gvelse skal | undersgge hgnseag pa flere mader.

/g er opbygget af en skal af calciumcarbonat, aeggehvide og seggeblomme.
Zggeblommen indeholder de fleste nzeringsstoffer: den indeholder bade fedtstof, carbohydrater
og protein. £ggehviden bestar hovedsageligt af vand og protein.

Proteiner er opbygget af aminosyrer i lange kaeder. De lange kader folder sig i strukturer der
bliver holdt fast af flere forskellige typer kemiske bindinger, blandt andet hydrogenbindinger. Hvis
man gdelaegger de bindinger, der holder strukturen pa plads, siger vi at proteinet denatureres, og
det &ndrer dermed karakter.

Del 1: Undersggelse af &g

A) Underspg et aegs densitet

Vej massen af et g.

Fyld en 1000 mL malekolbe med ca 400 mL vand

Aflaes voluminet af vandet, sa praecist som du kan. Brug god tid til denne aflaesning, gjet
skal veere i samme hgjde som overfladen af vandet. Se eksemplerne:

600 600
— 500 500
Aflaesning: 571 mL Aflaesning: 554 mL

Saenk egget forsigtigt ned i maleglasset. Hvis det ikke synker, skal det holdes lige under
overfladen med en tynd pind (uden at pinden kommer under vand!)

Aflaes det nye volumen sa preaecist som muligt.

/Zggets volumen kan nu findes som forskellen mellem de to volumener.

Opskriv den generelle formel for sammenhangen mellem masse, volumen og densitet.
Find densiteten pa segget.

Opgaver til del 1 A):

Sammenhold hele klassens resultater.
Hvor stor forskel er der pa densiteten?
Afhaenger densiteten af alderen pa segget?
Hvad kan densiteten ellers afhaenge af?



B)

Procentvist indhold af skal, hvide og blomme i et seg

Opstil og udfgr et forsgg, der viser den procentvise sammenseaetning efter masse af
enkeltdelene i et 2eg.

Forklar hvordan | har udfgrt forsgget.

Opgaver til del 1 B):

Sammenlign med hele klassens resultater.

Afhaenger sammensatningen af stgrrelsen pa segget?

Hvor meget varierer det fra aeg til aeg af samme stgrrelse?
Er der forskel pa gkologiske/ikke gkologiske ag?

Del 2: Denaturering af seg

Proteinerne i seg kan denatureres pa forskellige mader. | skal prgve at ggre det pa to forskellige

mader.

A) Zgialkohol.

B)

Sla forsigtigt skallen i stykker pa et aeg og hzeld det i en kop uden at blommen gar i stykker.
Tilsaet forsigtigt 95% ethanol.

Observer og beskriv aegget efter 5, 10 og 20 minutter.

Vend meget forsigtigt segget efter 20 minutter og undersgg forskellen pa over-og
underside.

Efter 30 minutter tages agget op i handen og blommen undersgges.

Beskriv udseende og konsistens

Opvarmning af g

Lav tre vandbade pa henholdsvis 50°C, 65°C og 80°C

Placer et =g i hvert vandbad og fasthold de angivne temperaturer i 20 min
Aben forsigtigt aeggene

Beskriv seggenes udseende og konsistens.

Opgaver til del 2:

Undersgg pa internettet, hvad denaturering af proteiner betyder.

Beskriv forskellen pa aegget i alkoholen og de opvarmede zeg.

Hvorfor tilbereder vi ikke g ved at laegge dem i alkohol?



Del 3 Pochering af &g

Nar man koger et ag uden skal, kaldes det at pochere aegget.

Nu skal | lave et perfekt tilberedt aeg. Det er vigtigt, at aegget er helt frisk, for at opna bedst mulige
2g ved denne metode.

Ingredienser:

vand

2 tsp husholdningseddike
% tsp salt

Et nylagt =g

Fremgangsmade:

1) Fyld ca.5cmvandien gryde.

2) Tilszet husholdningseddike og salt

3) SIa aegget forsigtigt ud i en kop

4) Opvarm vandet til 80°C og skru ned for varmen, sa temperaturen fastholdes pa denne
temperatur.

5) Lad forsigtigt aegget glide ned i vandet

6) Undlad at rgre mens aegget koger i omkring 4 minutter.

7) Efter 2 min kan man forsigtigt I@fte segget med en ske, sa det ikke saetter sig fast pa
bunden.

8) Agget er feerdigt, nar hviden er hard og hvid og blommen er blgd og flydende. Kogetiden
afhaenger af aeggets stgrrelse. Notér kogetiden for hver enkelt zg.

9) Lgft segget ud af gryden og placer dem i koldt vand.

10) Inden servering skal de genopvarmes i 75°C varmt vand i 1,5 minutter uden salt og eddike

Opgaver til del 3::

Hvorfor far eddiken mon hviden til at koagulere hurtigere?

Fa resultater fra hele klassen. Lav en graf, der viser kogetiden som funktion af massen pa segget.
Kan der findes en sammenhang?

Lav en kort vejledning, der beskriver, hvordan et seg af en given masse skal tilberedes.





