Laktosefri mælk
Forberedelse

Øvelsen kan eventuelt udvides, så grupperne kigger på forskellig temperatur eller pH

· Hvilke overordnede typer kulhydrater findes der?
· Hvilken type af laktose?
· Hvorfor kan nogle mennesker ikke tåle laktose?

· Hvad er et enzym?
· Hvilken funktion har laktase?
· Hvordan påvirker temperatur og pH enzymer?
Øvelsen

Materialer pr gruppe
· 2 Engangspipetter
· Transparent  
· Hvidt engangskrus
· små engangsglas 
· Stopur (mobiltelefon)

· Glukose sticks (urin sticks)
· lille si
· Magnetomrører + magnet

· Laktase (Enzym)
· 2 % (w/v) Alginat opløsning
· 0,15 M CaCl2 opløsning
· Mælk

Fremgangsmåde (Laktase – alginat kugler)

1. Et hvidt engangskrus fyldes halvt op med CaCl2 opløsning

2. I et lille engangsglas (mærket “laktase/alginat”) blandes 2 mL Laktase og 8 mL alginat opløsning
a. Anvend den ene engangspipette (mærket “L/A”) til alginat opløsningen 

3. Rør rundt med spidsen af engangspipetten (sug ikke opløsningen op)

4. Laktase/alginat blandingen dryppes med engangspipetten over i CaCl2 opløsningen i det hvide engangskrus. Bliv ved, indtil der ikke er mere laktase/alginat tilbage

5. Lad alginat kuglerne ligge i opløsningen i 5 min.

6. Hæld væsken fra kuglerne ved at holde sien over det hvide engangskrus, så I ikke taber alginatkuglerne, og skyl dem forsigtig med vand fra vandhanen

7. Lad alginat kuglerne ligge i lidt vand, indtil I er klar til sidste del

Fremgangsmåde (Nedbrydning af mælkesukker)

1. Hæld vandet fra alginat kuglerne (brug sien til at holde alginat kuglerne tilbage)

2. Tilsæt en magnet til glasset

3. Tilsæt 30 mL mælk til kuglerne, sæt på magnetomrøreren (lav hastighed) og tænd for stopuret

4. Når der er gået 0,5 minut tages en dråbe fra blandingen over på brøndpladen Brug ny engangspipette (mærket “mælk”)

5. Der måles glukosekoncentration ved at et glukosestick føres ned til dråben.

6. Resultatet føres ind i skemaet nedenunder

7. Målingen gentages efter nedenstående tidstabel.

8. Lad mælkeblandingen stå, mens I laver databehandling og opgaver

9. [bookmark: _GoBack]Ved slutningen kan I hælde lidt mælk over i et lille engangsglas og smage på mælken (den skulle gerne være blevet sød pga. den dannede glukose)
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efterbehandling
1. Lav en graf over glukosekoncentrationen som funktion af tiden
2. Forklar resultaterne.
3. Hvad er den uafhængige variabel?
4. Hvad er den afhængige variabel?

