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Spalte protein

Protein finder vi mange steder i

vores krop; bl.a. hdr, hud og negle. o sl
Det er derfor vigtigt, at vi far
protein gennem vores kost.

I madlavningen bruger vi husblas

i fx fromage eller vingummi for at
fa den rigtige konsistens. Husblas
bestér af gelatine, som er protein
udvundet fra dyrs knogler og hud.
Gelatinen har den egenskab, at det
ved opvarmning bliver flydende,
men nar det kegles af, vil det stivne.

Ananas

I ananas findes et enzym, som kaldes bromelin. Vi skal nu undersege, hvilken
indflydelse bromelin har pé gelatinens evne til at stivne.
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Soften fro inhig\g\aé . Put nogle smé stykker husblas
Smd g’r\/\LK? sYotW i de tre reagensglas og heeld
3 rcaacﬂc)ﬂ 2 m? kogende vand over. Glassene
oipette. co. skal veere ca. 2/3 fyldt med
Bgﬁﬂcr@ag er vand. Serg for at husblassen
gunze” e \0«66?0«* el er helt oplest, evt. ved at rore
Z CP\r\c\ Nex™ 4 ‘ rundt med en glasspatel.

Glas 1:

2 ml ananassaft koges i et beegerglas over bunsenbreenderen.
Dette heeldes i det forste reagensglas.

Glas 2:
2 ml frisk ananassaft heeldes i reagensglas nr. 2.



Glas 3:
2 ml vand heeldes i reagensglas 3.
Vigtigt: husk at markere glassene, s& I kan kende forskel.

Glassene skal nu stilles koligt (fx i keleskabet eller et
vandbad med isterninger) minimum en time, hvorefter I kan
observere, hvad der er sket med konsistensen.

Diskutér og find svar pé felgende:

Hvad er der sket med husblassens konsistens? Hvad er for-
skellen p& den kogte og friske ananassaft?

Glas Beskrivelse

1 - kogt ananassaft

& — ananassaft

3 — vand,y kontrolglas

I vores maveseek har vi et enzym, som hedder pepsin, der kan
det samme som bromelin. Hvorfor er dette smart?

N&r man spiser meget ananas, vil det begynde at svie i ganen
og pé leeberne. Hvordan kan dette forklares, nar I nu kender
sammenheengen mellem bromelin og protein?



