METODESPESIFIKASION
Institutt for husdyr-og akvakulturvitenskap, UMB

Metodenavn:Stivelse i kor nprodukter/gj edsel/vom-og tarminnhold THA-nrMSP 1159

1. Analysemetode/Prinsipp/Hovedinstrument
I kornprodukter utgjor stivelse storste delen av karbohydratene. Stivelse er bygd opp av
maltose-enheter. Den tredimensjonale strukturen i stivelsen brytes ned til vannleslige
kortere kjeder ved tilsetning av a-amylase. I neste trinn brukes amyloglukosidase-enzym
til omdanning av de kortere kjedene, og resultatet blir glukose. Konsentrasjonen av
glukose bestemmes til slutt som en fargereaksjon med spektrofotometer Cobas Mira S.
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Stivelse kokneamvlase qoyis nedbrutt stivelse 2ioslkosidase ofy1oce

2. Modifikasioner og siste refer anse pa metoden
Referansemetoden bygger pd AACC-metode 76-11,men med den modifiseringen at
varmestabil a-amylase brukes for a sikre fullstendig opplesning av stivelsen for bruk av
amyloglukosidase. Videre blir enzymet pullulanase, som spalter a-1-6-bindinger, ikke
lenger brukt i analysen.Dette fordi pullulanase ikke hadde signifikant effekt pa
stivelsesinnholdet.

3. Krav til prgvens malingsgrad og temperatur for oppbevaring far analysering
Til analysen trenger man 100mg + Smg prove. Malingsgrad:0,5mm. Ved analyse av
fo'rprodukter tas det paraleller, ellers ikke. Torrpraver oppbevares ved romtemperatur.
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