KAPITEL 1 — DET CELLULARE LIV
Undersogelse af enzymet bromelin fra ananas

Side 1 af 2

Biologi i udvikling

C-niveau, 2. udgave

Eksperiment

Undersggelse af enzymet bromelin fra ananas

Baseret pa siderne 19-21

Formal

At undersege enzymet bromelins indflydelse pa gelatines evne til at stivne.

Teori

Gelatine (husblas) udvindes fra knogler og hud fra dyr. Det bestar af delvist nedbrudt collagen.
Ved opvarmning eendres proteinstrukturerne, og gelatinen bliver flydende. Nar det afkeles igen,
dannes nye strukturer, og det bliver stift. | madlavning anvendes gelatine blandt andet i desserter,
men det kan ogsa forekomme i fx kosmetik.

Materialer
= Husblas

= Saks

= Sprittus

= Elkedel

=  Glasspatler
=  Frisk ananas

= Kniv

= Gaffel

= Blender (eventuelt)
= Si

= Reagensglas og stativ

= Klemme til reagensglas

= Maleglas, 10 mL

= Bunsenbrander

= Vand- eller isbad (eventuelt)
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Fremgangsmade
En plade husblas klippes i sma stykker og fordeles ligeligt i tre reagensglas.
2. De tre reagensglas maerkes henholdsvis ‘kogt’, ‘frisk” og ‘vand’.

Glassene fyldes 2/3 del op med kogende vand, og der reres med en spatel til husblassen er helt
oplest.

4. Etstykke ananas skaeres ud i sma stykker, og saften presses ud med en gaffel. Man kan evt.
blende ananassen og si saften fra.

5. Afmal 2 mL frisk ananassaft og haeld indholdet i et nyt reagensglas. Kog saften grundigt ved at
fore reagensglasset gennem flammen fra en bunsenbraender. Husk at vende glassets abning
veek fra forsegsdeltagere.

Haeld den varme saft over i reagensglasset maerket ‘kogt’. Bland det rundt med en spatel.
Afmal 2 mL frisk ananassaft og haeld det i reagensglasset maerket ‘frisk’ og bland det rundt.
Afmal 2 mL vand og hald det i reagensglasset maerket ‘vand’ og bland det rundt.

lagttag konsistensen af vaesken i de tre reagensglas og skriv det ind i skemaet.
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0. Stil glassene koldt eller afkel i vandbad. Notér gelatinens konsistens efter en times tid eller evt.
naeste dag.

11. lagttag og beskriv konsistensen af blandingerne i de tre reagensglas. Skriv det ind i skemaet.

Resultater

Reagensglas Konsistens start Konsistens slut

Kogt ananassaft

Frisk ananassaft

Vand

Efterbehandling og diskussion

1. Hvilken forskel kan iagttages i glasset med henholdsvis frisk og kogt ananas?
Hvordan kan eventuelle forskelle forklares?

2. Hvilken funktion har reagensglasset der kun er tilsat vand?
Gar rede for hvordan enzymers reaktionshastighed afhaenger af temperaturen. Inddrag figur 22.

4. Nar man spiser ananas, vil mange opleve en svidende fornemmelse i munden og pa leeberne.
Hvordan kan dette forklares ud fra ananassens indhold af bromelin?

5. Foresla ekstra forseqg til yderligere undersggelse af bromelins egenskaber.



