Beta-eliminace - proces, na ktery musite dat
pozor pri vareni brambor v kyselém prostredi
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Urcité kazdy z nas uz varil brambory v polévce s kysanym zelim, nebo zapékal brambory s masem a
kysanym zelim. Také jste se divili, Ze jsou brambory stale nedovarené? Mam pro vas odpovéd primo
od odbornikd.

Budete-li nékde Cist recept, ve kterém se tepelné upravuji syrové brambory a kysané zeli v jedné
nadobé, nevérte mu.

Brambory budou i po 2 hodinéch vareni nebo zapékani stale tvrdé.

Tento jev (vysvétleni dr. Kolare z Prirodoveédecké fakulty UK v Praze) souvisi s polysacharidy ze
skupiny pektint, které se béhem vareni rozlozi na monosacharidy a varena rostlinna potravina
mékne.

V okyseleném prostredi (chemicka reakce zvana beta-eliminace) je odbouravani pektini pomale;jsi,
takze brambory zustavaji tvrdé.

Kdo tvrdi opak, nerika pravdu.

Brambory do pokrmi s kysanym zelim proto varte vzdy oddélené.
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