Fordgjelse af fedt

Kostens fedt bestdr hovedsageligt af triglycerider. P& overfladen

af fedtdrdberne fordgjes triglyceriderne af lipaser, der

hydrolyserer dem til propantriol (glycerol) og frie fedtsyrer.

Vi vil i denne gvelse mdle hvor lang tid der gér, fer der er dannet

tilstraekkeligt med fedtsyrer til at pH-faldet far en syre- =
baseindikator til at skifte farve. Vi vil ogs& undersage, hvilken rolle dou%w

deft spiller, om fedtet er emulgeret.

Materialer
Tre reagensglas i stativ Phenolrgdtoplasning (qul i sur 0,1 M NaOH(aq)
100 mL konisk kolbe og red i basisk oplgsning) Galdesaltoplgsning
Flgde Lipaseoplasning
Fremgangsmdde
Forbered 1. Kom 20 drdber phenolrgdt i en konisk kolbe og heeld ca. 15 mL flgde i.

2. Dryp natriumhydroxidopl@sning i til farven netop slédr om fra gul til lysergd.
Den skal veaere "jordbaer-milkshake-rad” og ikke ”Barbie-pink”.
3. Fordel vaesken ligeligt i 3 reagensglas.

Eksperimentér 4. Til glas 1 og 2 saettes 20 drdber galdesaltoplasning.

5. Til glas 2 og 3 seettes yderligere 20 drdber lipaseoplasning.

6. Glas 1 og 3 efterfyldes med vand sd alle har samme volumen.
7

. Omryst alle 3 glas kraffigt i et par sekunder.

Resultat 8. Notér for alle 3 glas, om farven skifter fra lysergd til lysegul og hvor hurtigt,
det sker.
9. Tag fotos ndr effekten i alle 3 glas er tydelig og et par gange senere.

1 2 3
Flede med phenolrgdt 5mL 5 mL 5 mL
Galdesaltoplasning 20 drdber 20 drdber
Enzym 20 drdber 20 dréber
Tid til farveskift

Efterbehandling

Tolkning 1. Skriv reaktionsskemaet for hydrolyse af et triglycerid.
2. Tegn fedtdrdber, der bliver emulgerede.
3. Hvorfor skifter farven?
4. Er fedtet i flode opl@st, emulgeret eller skilt i en saerlig fase?
5. Hvilken rolle har galdesalte i fedtfordgjelsen og dermed eksperimentet?
6. Forklar tiden de 3 glas tog om at sléd om.
Perspektiv 7. Hvorfor kan man emulgere en sovs med flede? Er det bedre med galde?
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