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Enzymaktivitet og proteinstabilitet 
 
 
Vi laver et forløb baseret på proteiners struktur og stabilitet. Vi undersøger effekten af 
en lang række forhold (ionstyrke, hydrofobe interaktioner, specifikke inhibitorer, pH 
mv) på stabilitet og aktivitet af enzymer fra fødevarer. 
 
 
 
Dag 1: (på egen institution) 
 

1) En introduktion til aminosyrer, proteinfoldning og stabilitet. Herunder brintbin-

dinger, ladning (og pHs indvirkning herpå), hydrofobe interaktioner, og tempe-
ratur. 

2) Enzymaktivitet: Hvad er enzymer, hvordan fungerer de. Grundlæggende kine-

tik (ikke til at kunne regne på det, bare hvad det er). 
 
 
 
Dag 2: (på Zealand i Slagelse) 
 

Forsøg med enzymaktivitet, og stabilitet af almindelige proteiner og enzymer i føde-
varer (f.eks. ananas, peberrod (enzymer), mælk og æg (stabilitet)). 
 
 
 
Dag 3: (på egen institution) 
 
Databehandling og præsentation - de studerende skal ud fra deres undervisning dag 
1 forklare deres resultater dag 2. 
 
Ved overskydende tid: lav et spejlæg og en friskost mens man forklarer hvad der fak-
tisk sker heri.  
Spis gerne til frokost. 
 
 
Max. Deltagerantal: 24 elever 


