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Enzymer og brødbagning 
Forsøgsvejledning: Gluten og effekten af protease 
 

Formål 

1) Se effekten af proteinnedbrydende enzymer. 

2) Se hvordan gluten er vigtig for struktur i dej. 

3) Sammenligne protease fra Novonesis og frisk ananassaft. 

 

Baggrund 

Læs om teorien bag forsøget her: 

https://www.biotechacademy.dk/undervisning/gymnasiale-projekter/enzymer-og-

broedbagning/gluten-og-proteaser/   

 

Enzymet er doneret af Novonesis A/S.  

 

Sikkerhed 

Protease kan være lokalirriterende og fremkalde allergi. Derfor skal der benyttes handsker, når 

der arbejdes med enzymet, og når dejen med tilsat enzym berøres. Hvis huden kommer i kontakt 

med protease, skal den vaskes med vand og sæbe og efterfølgende skylles i et par minutter. Ved 

kontakt med øjnene skal laboratoriets øjenskyller benyttes. 

 

Forberedelse af enzymopløsning og frisk ananassaft (lærer) 

Disse to ting forberedes af læreren inden forsøgets start. 

Enzymopløsning 

• Der laves 50 mL enzymopløsning til en klasse. Dette gøres i stinkskab med handsker og 

beskyttelsesbriller. Opløs 0,5 g tilsendt protease i 50 mL demineraliseret vand. Brug en 

magnetomrører. Koncentrationen bliver 10 g/L. 

Enzymet bundfælder let og kan ikke nødvendigvis opløses helt. Anbring opløsningen på 

en magnetomrører eller omryst blidt inden 1 mL udtages af hvert hold under forsøget. 

Frisk ananassaft 

• Skær skrællen af en ananas og blend ca. halvdelen i en blender. Hæld det igennem et 

kaffefilter placeret i en tragt og opsaml saften. Lad saften stå på køl indtil det skal bruges, 

dog maksimalt 24 timer. 

Det kan ske, at dejen med ananassaft bliver så klistret, at den ikke er sammenhængende. 

I så fald kan eleverne stoppe med at arbejde med denne dej og arbejde videre med de to 

andre deje. Dette noteres i resultatarket. 
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Materialer pr. hold (2 personer) 

• 450 g hvedemel 

• 1 mL enzymopløsning 

• 1 mL frisk ananassaft 

• 9 g køkkensalt 

• 3 dL lunkent vand 

• Køkkenvægt 

• Tre skåle 

• Stopur 

• Madfilm 

• Et stykke ostelærred/sylteklæde eller andet stof der kan benyttes som en fin si 

• Køkkenelastikker 

• Et stort bægerglas evt. 500 mL 

• Tre petriskåle (både låg og bund benyttes) 

• Tusch der kan skrive på petriskål 

• Saks 

• Tre små stykker papir  

• Blyant 

• Tre skeer 

 

 

Fremgangsmåde 

Del 1 

1. Nummerér tre skåle med 1, 2 og 3. Skriv hvert tal på et lille stykke papir og læg det ved 

den tilhørende skål. 

2. Tilføj 150 g hvedemel i skål 1, 2 og 3. 

3. Tilføj 3 g køkkensalt til skål 1, 2 og 3. 

4. Tilføj 96 g lunket vand til skål 1. 

5. Tilføj 95 g lunket vand til skål 2 og skål 3. 

6. Tilføj 1 mL enzymopløsning til skål 2. 

7. Tilføj 1 mL frisk ananassaft til skål 3. 

 

OBS: I de næste steps skal dejene håndteres med hænderne. Den person som håndterer 

dejen fra skål 2 skal altid benytte handsker. Det kan være lidt svært at ælte dej med 

handsker, men det kan sagtens lade sig gøre. 

 

8. Dejene samles ved at røre med en ske. Husk ikke at bruge den samme ske til forskellige 

skåle. Dernæst skal hver dej æltes på bordet i 5 minutter. Benyt et stopur og læg 

kræfterne i, når der æltes. 
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9. Efter æltning lægges hver dej tilbage i deres skål. Dæk dem med madfilm, så overfladen 

ikke tørrer ud, og lad dem hvile et lunt sted i 1 time.  

 

Del 2 

10. Afvej 2 x 20 g dej fra hver skål. Dermed skal der i alt være seks dejklumper, to for hver 

dej. Benyt en saks til at dele dejen for at undgå at stresse den. Dejen skal berøres mindst 

muligt. Gem den resterende dej. 

11. I en håndvask fastgøres et stykke stof (f.eks. ostelærred) til et bægerglas med en elastik. 

Tag én dejklump ad gangen og anbring den på stoffet. Stivelsen skal udvaskes ved at lade 

koldt vand fra hanen løbe ned over dejklumpen. Det er nødvendigt at mase dejklumpen 

med fingrene. Når vandet ikke længere bliver hvidt, og klumpen er blevet en del mindre 

og mere grålig i farven, så er stivelsen udvasket. Dejen består nu primært af gluten. 

12. Form dejklumpen til en kugle og læg den på enten et petriskållåg – eller en bund. Husk 

at angive, hvilken skål hver dejklump kom fra, ved at skrive det på petriskålen. Nogle af 

dejene kan være meget flydende, men bare gør jeres bedste. 

13. Lad glutenklumperne hvile i 15 minutter. 

 

Del 3 

1. Kig og mærk på hver glutenklump og notér i resultatskemaet nedenfor, hvordan de ser 

ud of føles. Der er to klumper pr. dej, som blev lavet i Del 1. 

2. Kig og mærk på den resterende dej i skålene 1, 2 og 3, som ikke blev vasket, og notér i 

resultatskemaet nedenfor, hvordan de ser ud og føles. Sammenlign elasticiteten og 

blødheden, og mærk om det ændrer sig efter at have leget med den i et stykke tid. 

 

Resultater 

Udfyld skemaet på næste side, og diskutér resultaterne med din klasse. Se også, om du kan 

relatere dine resultater til teorien bag protease og gluten og overvej, hvorfor ananassaft er 

interessant. 

Under ”Uden vask” noteres der, hvordan dejen, som ikke fik udvasket stivelse, ser ud. Det vil 

sige de rester du havde fra Del 1 i skål 1, 2 og 3. 

Under ”Efter vask” noteres der, hvordan glutenklumperne ser ud. Hvis begge glutenklumper fra 

samme dej er ens, så kan I undlade at udfylde ”klump 2”. 
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 Skål 1 Skål 2 Skål 3 

Udseende Uden vask 

 

 

 

 

Efter vask 

Klump 1 
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Tekstur Uden vask 
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Andre noter Uden vask 
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