Forsøg med pepsinnedbrydning af protein
Formål: 
At finde ud af hvilken virkning enzymet pepsin har på protein (æggehvide).
Teori:
Proteiner består af lange kæder af aminosyrer. Fordøjelsen af protein er en enzymatisk spaltning af proteinkæden til frie aminosyrer. Et af de enzymer der medvirker til at bryde peptidbindingerne mellem aminosyrerne er pepsin
Materialer:
7 reagensglas 
Kogt æggehvide i tern, 0,5 x 0,5 cm 
0.1 M NaOH opl. 
0.1% sur pepsinopløsning 
0.1 M HCl 
Bunsenbrænder 
Pipetter
Reagensglasstativ 
Fremgangsmåde: 
7 reagensglas forberedes i overensstemmelse med nedenstående skema:
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	H2O, 10 ml
	 + 
	+
	+
	 
	 
	 
	 

	HC1, 5 dråber
	  
	+
	 
	+
	 
	+
	 

	NaOH, 5 dråber
	 
	 
	+
	 
	+
	 
	+

	Pepsin, 10 ml
	 
	 
	 
	+
	+
	 
	 

	Pepsin, kogt, 10 ml
	 
	 
	 
	 
	 
	+
	+


 
Til hvert glas tilsættes nu et stykke æggehvide nøjagtig 5 x 5 mm. Desuden nogle dråber bakteriedræbende middel. Reagensglassene stilles ivarmeskab ved 37oC og iagttages de følgende lektioner. Hvad forventer du der vil ske i de enkelte glas (begrund): 
Resultater: 
Efter en uge afbrydes forsøget og resultaterne indføres i skemaet herunder: 
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	2
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	Forventet resultat 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Observeret resultat 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Diskussion:
Stemmer resultaterne overens med hypotesen? Hvilket resultat ville forvente, hvis vi istedet for pepsin havde anvendt trypsin?
