N SHgEmgEs € e 4 8 B i S B2 c\e
' 11111 X1 Yal b W e i A ' g 1B N
Y avE e SOl A o aovs ccad v.’.l&cj"w\.-q
g
. . En waarom koken Ja, dat kan wel, maar door het
Wae.lromfchll O.m.dat bij oudfere aarda.ppelen we aardappelen? koken komt zetmeel vrij.
je eigenlijk giftige stoffen in de schil Kunnen we ze

aardappelen?

kunnen zitten.

niet rauw eten?

Dat is voor ons makkelijker
om te verteren.
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Dat gebeurt zgker Ja,want dan verhit je komt bi
ook wanneer je frites de aardappelen ook. koken?
maakt! oken!

Kun je zien dat
het zetmeel los

Nee, met het blote oog
kun je dat niet zien.
Maar je kan het wel
met een proefje met
zout water aantonen.

j het

Stuur je oplossing met je naam,
adres en leeftijd naar expeditionchemistry@C3.nl
en maak kans op een verrassing.

Wat heb je nodig?
® volwassene

® geschilde, gekookte
aardappel

® geschilde, ongekookte
aardappel

® aardappelschilmesje
® 4 schaaltjes

® glas

® water

® theelepel

® zout

Vraag de volwassene om vier
gelijke aardappelplakjes van 0,5 cm
te snijden.Twee uit de gekookte
aardappel en twee uit de onge-
kookte aardappel.

Nummer de schaaltjes en doe in
alle vier de schaaltjes een glas water.

Doe in schaaltje 1 en 3 twee thee-
lepels zout. Roer goed totdat alle
zout is opgelost.

Leg nu in schaaltje 1 en 2 een
plakje gekookte aardappel.

Leg nu in schaaltje 3 en 4 een
plakje ongekookte aardappel.

Laat het 40 minuten staan.

Haal de plakjes eruit en vergelijk
ze met elkaar.En, wat zie je?

Wil je weten wat er gebeurt? En wil
je meer proefjes doen met aardap-
pelen? Kijk dan op
www.expeditionchemistry.nl
onder Proefjes.

Weeitye

Voordat er koelkasten waren,
werd veel eten bewaard in zout
of suiker. Zout of suiker onttrekt
al het water aan bacterién in het

eten. De bacterién gaan dood.

Ons eten kan dan langer bewaard
worden. Je potje jam hoeft dus niet
in de koelkast!
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