Enzymer 1 frukt

Bakgrund

Ibland hénder det att man misslyckas med en tarta som man
velat dekorera med frukt. Tartan som haft ett lager med
gelatin ovanpa borja 16sa upp sig da frukten fatt ligga ovanpa
den en stund. Det &r ju inte sa roligt. Darfor kan det vara bra
att veta varfor det kan ga sa hir och hur man kan undvika det.

Ao inebaking 4 begypatiesm.

Vissa frukter innehéller enzym, s.k. proteaser, vars uppgift ar

att paskynda spjélkning av vissa proteinmolekyler till kortare och mera léttlosliga kedjor.
(Enzymer paskyndar kemiska reaktioner i levande organismer. Utan enzymerna skulle helt
enkelt de kemiska reaktionerna vara for ldangsamma for att organismen skulle 6verleva). Det
hér kan man anvénda i matlagningen for att mora kott. T.ex. 1 kiwi finns enzymet aktinidin
som spjilker proteinmolekyler 1 kottet, och darmed gor det morare.

Gelatin &r ett protein som fungerar som anvénds bl.a. for att ge ett
gelelager pa en kaka. Gelatin bestar av ett nitverk av
proteinmolekyler (huvudsakligen frn proteinet kollagen). Da en
varm gelatinlosning dr kallnar bildar gelatinmolekylerna ett
nétverk med "fickor” ddr vatten halls kvar och man far en halvfast
gel. Vid uppvéarmning frigoér sig proteinkedjorna fran varandra och
blandningen 6vergdr i vitskeform. Vid avkylning aterbildas ett
nétverk.

D& man koper gelatin i butiken finns den antingen i form av gelatinblad, “atingus’
/A

eller som torkat pulver. 7

Uppgift

Pé en tarta med gelatin vill man ju inte att proteinet i gelatinet skall borja sonderfalla sa att
vattnet i gelen frigors.

Forslag till olika undersokningar:

Vilka frukter kan man anvinda / kan man inte anvinda som dekoration p4 en tarta med
gelatindverdrag?

Pé vilket sétt paverkas konservering, nedfrysning, uppvarmning av frukten dess inverkan pa
gelatin?

Gelatin framstélls vanligen fran djur. Idag finns det veganska alternativ till gelatin, t.ex.
agar-agar. Paverkas agar-agar av proteaser i frukt pd samma sitt som gelatin?

Forskningsfraga, plan, genomforande och dokumentation

Skriv ner er forskningsfraga, och er plan for hur ni ska genomfora er undersdkning. Anteckna
1 planen vad ni behdver 1 form av material (utrustning, frukter, kemikalier). Presentera er plan
for lararen.

Genomfor er undersokning. Dokumentera i ord och bild. Vilka &r era resultat och slutsatser?

’. Skolresurs ‘@@@@\



’. Skolresurs ‘@@@@\



LR R R S R R R L S R R R R R R R R S S R R R L R S R R R R S R R R R R R R L R R R R

Lirarhandledning

Om uppgiften ska genomforas under en lektion kan det vara bra att ha gjort fardiga plattor”
med stelnad gelatin, antingen sa att eleverna forbereder forsoket genom att tillverka dessa en
lektion tidigare &n den da de genomfor sin undersdkning eller sa
att man som ldrare gjort geléplattor fordigt pa forhand. Till detta

S

kan man anvinda petriskalar eller girna 6-brunnars mikroplattor. : R
Nagra frukter som innehéller proteaser som bryter ner protein &r R .’”““_;l-;‘._,.:.\f Ay
t.ex. ananas (bromelain), papaya (papain), kiwi (actinidain) och N A

fikon (ficin). Proteaser finns ocksa i mindre méngder i t.ex.
banan och mango.

Proteaserna ir proteiner, vilket betyder att de denaturerar vid uppvarmning. Det betyder i sin
tur att uppvarmning av frukten gor att den kan anvindas pa gelatin-tartor utan att I6sa upp
gelatinet. Konserverad frukt har viarmts upp 1 samband med konserveringen och ér dérfor
anvandbar i1 detta ssmmanhang. Temperaturen vid vilken de olika proteinerna denaturerar
varierar nagot.

Agar-agar bestdr av kolhydrater och pdverkas darfor inte av proteinnedbrytande enzym.

Det hér dr en laboration som mycket vil kan goras som ett projekt dir kemin integreras med
bade biologi och hushallslara.

P4 Skolkemis sida:

http://chem-www4.ad.umu.se:808 1/Skolkemi/Experiment/experiment.jsp?id=186

finns en utforlig beskrivning av ett experiment Enzymaktivitet i ananas, ddr man kan hitta
fordjupning i teorin.
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