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Fra køkkenteknisk til naturfagligt fagsprog

Bruningsreaktioner er

køkkenteknisk fagsprog

Maillard-reaktion og 

karamellisering er kemisk 
fagsprog



Fra det makroskopiske til det mikroskopiske

Når man i Naturfag arbejder med kemi, 
er man typisk i kemiens 3 dimensioner

Sammenspil mellem 

Køkken<->Laboratorie
Grundforløb<-
>Hovedforløb

Hvorfor skal eleverne lære om de 

kemiske reaktioner på det 

mikroskopiske niveau?

Fordi det makroskopiske 

niveau kun kan forklare hvad 

der sker og ikke hvorfor

Det er nemmere at komme med 

forudsigelser hvis man ved 

hvorfor (kender det 

mikroskopiske niveau)



Hvad er Maillard-reaktion og karamellisering?

Malliard-reaktion og karamellisering kommer 
generelt af reaktionen mellem to typer af molekyler: 

kulhydrater og aminosyrer 

🠶 Proteiner er kæder af enkelte aminosyrer, 
sidekæderne på aminosyrerne og deres 
organisering i proteinet bestemmer hvilken 
funkt ion de har

glucose fructose galactose

Enkelte sukre (monosakkarider) sidder sammen i 

længere kæder der benævnes polysakkarider. 
Fællesbetegnelsen er kulhydrater. 



Brugen af molekylære beskrivelser (modeller)
Læg niveauet for den fysisk-, kemiske modellering

Forslag: 

Alle didaktiske molekylemodeller beskriver et bestemt 
perspektiv på molekylernes egenskaber

• Kompleksiteten af de molekylemodeller eleverne 
præsenteres for, bør ikke overskride elevernes 
forforståelse og de fysisk-, kemiske egenskaber eleverne 
er ved at lære om. 

1H. Brandt & B. L. Johansen, Modeller i naturfagene,  https://astra.dk/blog/ntsadmin/modelbegrebet  

Hvad er en model1?

En model er en forenklet gengivelse af en udvalgt del af 
virkeligheden med det formål at støtte konstruktionen af 

mentale repræsentationer/ modeller hos brugeren af modellen. 

Der står altid en person bag en hv ilken som helst model. 

https://astra.dk/blog/ntsadmin/modelbegrebet


Sådan sker reaktionerne



Her kommer molekylerne fra

Det er v igtigt at forstå, at der til Maillard-reaktion og 

karamellisering skal bruges meget mindre mængder, 
end de mængder v i kigger på ift. fx ernæring.



Karamelliseringsprodukter
Sød (sukre)

Sur (eddikesyre)
Bitter (komplekse molekyler)

Flygtige: 
Frugtagtige (estere)

Sherry-agtige (acetaldehyde)

Flødekaramel (diacetyl)
Karamel (maltol)

Nøddeagtig (furaner)

Maillard-produkter
Flygtige:

Savory (peptider, aminosyrer)
Blomstrede (oxazoler)

Løg, kødfuldhed (svovlforbindelser)

Grønsager (pyridiner, pyraziner)
Chokolade (pyraziner)

Kartoffel, jordtoner (pyraziner)

Inkl. karmelliseringsprodukter

Reaktionerne giver forskellige produkter



Parametre der påvirker Maillard-reaktion og 
karamellisering – temperatur



Parametre der påvirker Maillard-reaktion og 
karamellisering – vandaktivitet og pH

Vandaktivitet pH
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