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Inledning
Våra celler behöver energi för att fungera som de ska. En av våra energikällor är kolhydrater. En typ av kolhydrat är stärkelse, C6H10O5. Stärkelse är en polysackarid som består av glukos molekylkedjor. Stärkelse är den vanligaste kolhydraten i vår föda och finns bland annat i ris, potatis och pasta. Stärkelse kan brytas ned till glukosmolekyler med hjälp av ett enzym som kallas amylas. Amylas finns i vår saliv och är en del av det första steget i vår nedbrytningsprocess.   
Syftet med labbrationen var att undersöka hur stärkelse bryts ned av amylas och hur olika faktorer påverkar enzymets förmåga. 
För att kunna se detta använde vi oss av en jodlösning. Jod färgar nämligen stärkelsen blå och glukosen gul. 

Material 
Stärkelse 

2 molarig saltsyra 

Jodlösning (jodkaliumlösning) 

Destillerat vatten 

Bägare 200 cm3 

Bägare 50 cm3

E-kolv 200 cm3

Droppipett

Provrörsställ

4 provrör

Vattenbad (ca 90°C)
(saliv) 

Metod

Se labbrationen ”enzym i vatten” sidan 138 i Naturkunskapspärmen Kurs B Gleerups Förlag. 

Vi följde hänvisningarna på detta labbrationspapper. 
Resultat

Provrör A= Stärkelse/vattenblandningen blev mörkt blåfärgade. 

Provrör B= Den uppvärmda lösningen blev också mörkt blåfärgad. 

Provrör C= Lösningen med det låga pH-värdet var också mörkt blåfärgad. 

Provrör D= Lösningen utan påverkan blev gulfärgad. 
Diskussion
Våra resultat visar att enzymet amylas behöver en viss temperatur och pH för att kunna verka. Eftersom amylas varit overksamt i provrör A, B och C förblir stärkelsen ospjälkad och lösningen blå. 

Eftersom inget enzym tillsattes i provrör A fanns inget som kunde spjälka stärkelsen därför förblev den ospjälkad. 

Den höga temperaturen i provrör B gjorde att amylas slutade verka därför förblev stärkelsen ospjälkad och lösningen blå. 

Pga saltsyran blev lösningen i provrör C för sur för att amylas skulle vara verksamt. 

I provrör D fanns inget som gjorde amylas overksamt och därför spjälkades stärkelsen och lösningen blev gul. 

Felkällor
En felkälla kan vara att provrör B inte blivit tillräckligt uppvärmt. Då skulle enzymet kunnat spjälka stärkelsen och lösningen skulle färgas gul. 
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