Enzymer - Et lille eksperiment med spytamylase og kogte kartofler

Formål
At påvise nedbrydning af stivelse vha. spytamylase.

Teori
Stivelse er et kulhydrat opbygget af flere hundrede glukosemolekyler i lange kæder, og det udgør langt størstedelen af kulhydrater i vores kost. Kartoflen kan indeholde op til 70-75 % stivelse. Amylase er et enzym som kan spalte stivelse til maltose, som blot består af to glukosemolekyler. I dette forsøg påvises spaltningen af stivelse via et farveskift. Det sker ved at tilføre jod som binder til stivelsesmolekylerne og farver dem blå.  Når stivelsen bliver nedbrudt til mindre enheder, slipper jodatomerne, og væsken blålige skær forsvinder. I stedet bliver væsken gullig pga. de frigjorte jodmolekyler. 
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Iod lægger sig i lange rækker i stivelsesmolekylets spiraler og giver den blå farve.
 
Materialer
En kogt kartoffel, spyt, kniv, stanniol, JJK-opløsning. Indikatoren jod-jod-kalium (JJK) 
indikerer tilstedeværelsen af stivelse.

Fremgangsmåde	
Skær et par skiver af kartoflen og anbring to stykker på et stykke stanniol. Spyt på den ene 
kartoffelskive – den skal være dækket af spyt. Efter ca. 15 min. dryppes der et par dråber 
iodopløsning på begge kartoffelskiver, og iagttagelserne skrives ned.

Resultat
Indsæt et billede og en kort tekst om hvad du kan se

Diskussion (kort)	
· Forklar forskellen på farvningen af de to kartoffelskiver. Hvad er virkningen af spyt
· Hvad er substrat, enzym og produkt i dette forsøg
· Hvad ville der ske, hvis vi opvarmede vores spyt til 100 grader – Forklar
· Er dette forsøg kvantitativt eller kvalitativt?  Forklar!
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