                            

Proteinnachweis in Lebensmitteln 
Experiment 6

Nur unter Aufsicht von Erwachsenen durchführen!!!!!!

Was brauchst du dazu?
Du brauchst für diesen Versuch drei Reagenzgläser, einen Reagenzglasständer, zwei Tropffläschchen, ein Marmeladenglas, Watte und einen Rührstab.  

Benötigte Chemikalien:
Ein Ei, Gelatinepulver, heißes destilliertes Wasser, verdünnte Kupfersulfatlösung 
(1-2%ig) und 5%ige Kaliumhydroxidlösung. 

Vorsicht: Die Kaliumhydroxidlösung und die Kupfersulfatlösung sind nur unter Aufsicht von Erwachsenen zu benutzen. Bei Berührung mit der Haut oder den Augen sollte die betroffene Stelle sofort mit viel Wasser gespült werden. 

Wie führst du den Versuch durch?
Trenne zunächst das Eiklar vom Eigelb. Fange das Eiklar in dem Marmeladenglas auf, füge 100 ml destilliertes Wasser zu und rühre um. In ein Reagenzglas stopfst du nun Watte und gießt ein wenig von der Eiklar-Wasser-Mischung über die Watte in das Reagenzglas. 
Gib in ein weiteres Reagenzglas einige Krümel gemahlene Gelatine und fülle mit 5 mL heißem Wasser auf. Rühre mit dem Rührstab solange um, bis sich die Gelatine komplett gelöst hat. In ein weiteres Reagenzglas füllst du 5 ml Wasser. 
Tropfe nun die Kupfersulfatlösung (bläuliche Lösung) langsam in alle drei Reagenzgläser, rühre gut um und gebe einige Tropfen der Kaliumhydroxidlösung (Kalilauge) in alle drei Reagenzgläser. Sollte ein blauer Niederschlag (blauer Feststoff) auftreten, so musst du abwarten, bis er sich auf den Reagenzglasboden abgesetzt hat. Erst dann kannst du den Farbwechsel von blau nach violett (lila) beobachten, der nur auftritt, wenn in der Lösung Proteine (Eiweiß) enthalten sind.

Was solltest du wissen?

Du weißt, dass das Eiklar aus Proteinen (Eiweiß) besteht. Daher verfärbt sich die Kupfersulfatlösung nach Zugabe von Kaliumhydroxidlösung von schwach blau nach schwach violett. Das gleiche kannst du beobachten, wenn du die Reagenzlösungen zu gelöstem Gelatinepulver zugibst. Daher muss die Gelatine auch ein Protein (Eiweiß) sein.

Ausgangsstoff zur Herstellung von Gelatine ist Kollagen, ein Struktur-Protein, das aus drei Ketten besteht, die wie ein Seil zu einem Strang verdrillt sind. Kollagen befindet sich in Sehnen, in der Haut und ist Bestandteil der Grundsubstanz von Knochen. Großtechnisch wird Gelatine durch Auskochen von Knochen- oder Sehnenmasse verschiedener Tiere hergestellt. Zunächst werden die Knochen, Sehnen und die Haut entfettet und in einem Wasserbad auf etwa 65(C erwärmt. Dabei lösen sich die Ketten des Kollagens voneinander. Kühlt man nun schnell ab, so erhält man eine Gelatinelösung, die getrocknet wird. Anschließend wird die grobkörnige Gelatine gemahlen und landet dann in der entsprechenden Verpackung im Supermarkt. 
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