GRONINGSFORSOK

Innan det ar dags att satta potatis bér man lata dem forgro.
Vilken paverkan har ljus och temperatur pa groningen?

Gror olika sorter olika snabbt?

Du behover:

potatis av olika sorter

mork plats G 8

ljus plats

varm plats (}
kall plats

Forsok 1: Ljusets inverkan
Gor sa har:

Lagg nagra potatisar av samma sort att gro pa olika stallen i skolan. En del placeras
pa en ljus plats, medan andra laggs i morker.

Titta till dem lite da och da. Duscha dem med vatten ibland sa att de inte torkar ut.
Vilka gror forst? Hur lang tid tar det tills groddarna borjar synas?

Vilken miljé verkar vara bast?

Resultat:

Slutsats:



Forsok 2: Temperaturens inverkan

Gor sa har:

Lat nagra potatisar av samma sort pa platser med olika temperatur. Nagon far ligga
varmt, en annan svalt, en tredje kallt (t.ex. i kylen). Vilken temperatur ar bast for
groningen?

Resultat:

Slutsats:

Forsok 3: Olika sorters potatis
Gor sa har:

Lat nagra potatisar av olika sorter fa gro bredvid varandra pa en ljus och luftig plats i
cirka 15 °C varme. Titta till dem da och da och stank lite vatten éver dem.

Vilka gror férst? Hur langa blir groddarna?

Resultat:

Slutresultat:



GRONINGSLABYRINT

Kan potatisgroddar ta sig igenom en hinderbana?

Du behover:

Potatis
Skokartong
Papp

Sax

Tejp

Gor sa har:

Gor ett runt hal i ena kortsidan pa en skokartong. Klipp ut tva pappbitar lagom stora
att vara mellanvaggar i kartongen. Aven dessa ska férses med var sitt hal.

Tejpa fast mellanvaggarna i kartongen och lagg en potatis i det innersta utrymmet.

Satt pa locket och placera hela kartongen med 6ppningen mot ljuset, t.ex. pa ett
fonsterbrade.

Titta till forsoket lite da och da . Hur gar det for groddarna?

Resultat:

Slutsats:



VAD INNEHALLER POTATIS?

Potatisen innehaller flera naringsamnen och ar darfér bra som basféda.
Undersok ett av dessa naringsamnen: starkelse.

Du behover:

potatis

jodlosning

kniv

skalpell )

mikroskop :

Skolj och skala en ra potatis. Skar ut nagra l6vtunna skivor med en skalpell.

Gor sa har:
Undersok en potatisskiva i mikroskop. Hur ser den ut?
Doppa jodlésningen pa. Vad hander?

Vilket naringsamne i potatisen har jodldsningen pavisat?

Hur och var tror du detta naringsamne kan ha bildats?

Resultat:

Slutsats:



POTATISENS VATTENINNEHALL

Potatis innehaller forutom manga narings amnen ocksa en hel del vatten. Hur

mycket?

Du behdver:
potatis

kniv

ugn med platar
bakplatspapper

Gor sa har:

Satt pa ugnen pa 100 °C.

Tvatta en potatis noga och torka av skalet. Skar potatisen i tunna skivor.

Vag skivorna tillsammans och anteckna deras sammanlagda vikt.

Lagg ut potatisskivorna pa en plat med bakplatspapper.

Satt in platen i den 100°C ugnen, dar den far sta i cirka 4 timmar.

Nar platen tas ut, samlas skivorna fran potatisen ihop och vags pa nytt.

Réakna ut potatisens sammanlagda viktminskning.

Hur stor andel av potatisen utgjordes av vatten?

Resultat:

Vikt fore

Vikt efter

Viktminskning i
gram

Viktminskning i
procent

Slutsats:




VATTNIG POTATIS (OSMOS)

Potatis innehaller en hel del vatten i sina celler.

Vad hander om man lagger en sockerbit pa en potatishalva?

Du behover:

Potatis
Bitsocker
Kniv

Gor sa har:
Skala en potatis och dela den i tva halvor. Grop ur en grop i bagge halvorna.
Lagg en sockerbit pa den ena halvan, men inte pa den andra.

Lat de bada potatishalvorna sta i 2-24 timmar. Vad hander?

Resultat:

Slutsats:



SVAVANDE POTATIS

Flyter en potatis i vatten, eller sjunker den?

Du behover:

potatis

vatten

salt

karamellfarg

hog genomskinlig glas- eller plastburk

Gor sa har:

Hall 1 dl salti 5 dl vatten i burken och rér om ordentligt nagra minuter.
Lagg i en ra potatis i det salta vattnet.

Hall upp 5 dl hett vatten i en annan burk. Tillsatt nagra droppar karamellfarg och
ror om.

Hall forsiktigt dver det fargade varmvattnet pa en sked dver saltvattnet med
potatisen. Obs! Det fargade varmvattnet far ej blanda sig med saltvattnet.

Vilket lage intar potatisen? Varfor?

Resultat:

Slutsats:



GOR DITT EGET POTATISMJOL

Potatisar kan tillagas pa manga olika satt och anvandas i manga goda matratter. Av
potatisar kan man ocksa gora potatismjol, som anvands i matlagningen.

Du behover:

potatis
vatten
rivjiarn
skalar
sked

sil
kaffefilter

Gor sa har:

Tvatta potatisen noga och skala den. Riv den sedan mot rivjarnet. Samla upp
strimlorna i en skal med vatten. Tillsatt mer vatten och rér om ordentligt.

Sila bort potatisstrimlorna genom att halla éver alltsammans genom en sil i en annan
skal. Pressa ut vattnet ordentligt.

Lat skalen sta en stund, sa lagger sig potatismjolet (starkelsen) pa botten. Hall
forsiktigt av vattnet. Fyll pa med nytt vatten, rér om och lat sta. Upprepa detta ett par
ganger tills potatismjolet pa botten blir vitt.

Hall vattnet med potatismjolet genom ett kaffefilter. Klipp upp kaffefiltret i ena sidan
och lagg ut det pa ett plant underlag.

Nar det torkat kan potatismjolet skrapas av och samlas ihop.

Prova att anvanda det i matlagningen.



POTATISTRYCK

Gor din egen fargstampel av en ra potatis.

Du behover:

potatis

kniv

farg

pensel

papper eller tyg

Gor sa har:

Dela en potatis mitt itu. Tag ena halvan och skar ut ett monster av férdjupningar.
Pensla pa farg pa de delar som sticker upp. Tryck potatishalvan mot ett papper eller
en tygbit.



POTATISFALLA

Det finns manga smakryp i var omgivning. En mdjlighet att f&4 syn pa dem kan vara
att locka dem i en potatisfalla.

Du behover:

potatis
kniv
sked
spikar
lupp

Gor sa har:

Dela en potatis mitt itu. Gréop med en sked ur de bada potatishalvorna. Lagg ihop
halvorna och gor en liten 6ppning in till haligheten.

Placera potatisfallan utomhus pa marken med hjalp av tva langa spikar tvars igenom
den. Ingangsoppningen bor ligga i niva med markytan.

Kom tillbaka nagon dag senare och se om du har fatt nagon fangst. Undersok de djur
du hittar. Slapp dem sedan dar du tog dem.




HUR FORVARAR MAN POTATIS BAST?

Potatis ar en farskvara, som under goda férhallanden kan férvaras ett tag. Hur gor
man lampligast? Vilken miljé ar bast ifréaga om ljus och temperatur?

Du behover:

potatis
mork plats
ljus plats
kylskap
frys

Forsok 1: Ljusets inverkan

Gor sa har:

Lagg en potatis pa en ljus plats, t.ex. pa ett fonsterbrade.
Lagg en annan potatis i ett morkt utrymme.

Jamfér dem efter nagon vecka. Hur ser de ut?

En av dem skall man undvika att ata. Varfor?

Resultat:

Slutsats



Forsok 2: Temperaturens inverkan

Gor sa har:

Lat en potatis ligga i rumstemperatur

En annan placeras svalt, medan en tredje stoppas i frysen.
Hur ser de ut efter en vecka?

Smaka lite pa potatisarna. Hur smakar den som legat i frysen?

Vilken temperatur ar bast for forvaring av potatis?

Resultat:

Slutsats:



Kommentarer till laborationerna
Groningsforsok

Anvand garna potatisarna fran groningsforsoken till att satta en egen potatisodling pa
skolan. Infér odlingen boér potatisar laggas att férgro nagra veckor fére sattning. De
placeras lampligen i tralador. Eftersom de behdver ljus och luft omkring sig, far de
inte staplas pa varandra.

Temperaturen bor ligga pa 10-15°C. Hogre temperatur far groddarna att utvecklas
snabbare, medan det gar langsammare vid lagre temperatur. Luftfuktigheten bér vara
hdg, ca 95 %.

Groddarna hamtar till en bérjan all sin naring fran sattpotatisen. Allteftersom
groddarna vaxer skrumpnar darfor sattpotatisen. Potatisarna boér kontrolleras da och
da under férgroningen. Rotskadade exemplar kastas.

Groningen kan lampligen pabdrjas i mitten — slutet av mars och sattningen i slutet av
april. Jorden skall da vara bearbetad och godslad.

Kupa potatisarna 2-3 veckor efter sattningen, ev. ytterligare en gang nagra veckor
senare. Skot om odlingarna regelbundet under sommaren med ograsrensning och
vattning. | slutet av september ar det dags for upptagning. (Tidpunkt fér sattning och
upptagning varierar dock mellan olika potatissorter.)

Vad innehaller potatis?

Potatis innehaller mycket starkelse, vilket kan pavisas genom blafargning av
jodlésning. Starkelsen bildas i bladen genom fotosyntes och lagras i leukoplasterna i
potatiskndlarna som ett naringsférrad. Leukoplasterna ser i mikroskop ut som sma
runda eller avlanga korn inne i potatiscellerna.

| ra potatis kan jodlésningen ha svart att tranga in i cellerna och na starkelsen.
Genom kokning forstors cellvaggarna i potatisen, sa att jodldsningen darefter lattare
kan tranga in och blafarga starkelsen.

Utsatts potatisen for laga temperaturer t.ex. vid frost, s& omvandlas starkelsen till
socker. Potatisen far da en soétaktig smak.

Om man inte har tillgang till mikroskop gar det anda bra att se blafargningen nar man
droppar jodlésning pa potatisskivorna. Det gar dock inte att se leukoplasterna for
blotta 6gat.

Potatisens vatteninnehall

Vatteninnehallet varierar nagot mellan olika potatissorter, men ligger pa ca 75-80%.



Vattnig potatis(osmos)

Vaxtcellernas cellmembran utgors av en semipermeabel hinna, som slapper igenom
sma molekyler (t.ex. vatten), men inte stora molekyler (t.ex. starkelse, socker och
proteiner.) Vattenmolekylerna stravar efter att uppna samma koncentration inuti som
utanfor vaxtcellerna och soker sig darfor mot hogre socker- eller saltkoncentrationer.
Fenomenet kallas osmos.

Osmos ar en livsnddvandig process i naturen. Inuti vaxtcellerna ar en férhallandevis
hdg koncentration av @mnen med stora molekyler sdsom socker och proteiner. Tack
vare osmoseffekten sdker sig vatten in i cellerna via fina karl fran rétterna. Pa sa satt
"suger” vaxten upp vatten.

Aven i manniskokroppen har osmos en viktig funktion. Stora molekyler i blodet "drar
in” vatten i blodkarlen fran omgivande vavnader och uppratthaller darmed blodets
vatskebalans. | forsOket laggs en sockerbit pa en potatishalva. Det gar lika bra med
salt. Sockret eller saltet "drar ut” vattnet ur potatisen, sa att den skrumpnar.

Svavande potatis

Saltvatten har en hogre densitet (tathet) an sétvatten och ligger kvar underst. De
olika vattentyperna blandar sig inte sa latt med varandra. Varmt vatten ar dessutom
lattare an kallt vatten, vilket ytterligare férsvarar en omblandning.

Eftersom potatisens densitet ligger mitt emellan densiteten for det varma sotvattnet
och det kalla saltvatten, sa kommer potatisen att flyta i gransskiktet mellan de bada
vattenmassorna.

Om man rakar halla det varma fargade vattnet for snabbt ner i det kalla salta vattnet,
sa att hela vattenmassan blir fargad, sa kommer potatisen att svava i den blandade
vattenmassan.

Hur forvarar man potatis bast?

Potatisar bor tas upp med forsiktighet. Mekaniska skador kan annars latt bli en
inkdrsport for angrepp av rota eller mogel. Efter upptagningen breds potatisen ut for
att torka antingen utomhus eller pa ett golv i uthus eller kallare.

Sa snart potatisarna torkat far de inte utsattas for ljus da blir de gréna och oatliga.
Den grona fargen orsakas av klorofyll, som i sig inte ar farligt. Klorofyllet fungerar
dock i potatisar som en indikator pa att det vid ljusexponering ocksa ofta bildas giftet
solanin.

Eventuella smasar pa potatisarna ges mojlighet att laka om de under en vecka
forvaras i ca 15°C varme. Darefter bor potatisarna placeras svalt, ca 4-5°C, for
langtidsforvaring. Potatis som lagras for varmt skrumpnar. Utsatts potatisen for frost,
sa omvandlas starkelsen till socker. Smaken blir da sotaktig.

Observera att man inte ska smaka pa gréna potatisar.



