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Experimente zum Thema Ernahrung: Gerinnung von Eiweil3
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Eiweil3 in Lebensmitteln — ‘ == =
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Heizplatte, Becherglas, Reagenzglaser, Fa
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Lebensmittel: Huhnerei, Milch 4 .
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Reagenzien: Kochsalz, Tafelessig (ca. 5 %ig)

Einfihrung

Eiweil3 (Protein) ist fir uns ein wichtiger Nahrstoff. Proteine erflllen im menschlichen Korper
lebenswichtige Aufgaben. Protein ist nicht nur im Hihnerei enthalten, sondern steckt in vielen
Lebensmitteln. Eine wichtige Eigenschaft von Proteinen ist dir sicherlich aus dem Alltag be-
kannt. Denke an dein Frihsticksei. Wie veréndert es sich beim Kochen?

Durchfihrung

Die Eiklarldsung kénnen ein bis zwei Schuler fir alle herstellen, da die hergestellte
Menge fur alle ausreichend ist und anschlieRend verteilt werden kann.

Herstellung einer salzhaltigen Eiklarldsung (bereits vorbereitet!)

Gib zu 150 mL Wasser 15 g Kochsalz (etwa 3 Teel6ffel) und riihre gut um, bis alles Salz geldst
ist. Trenne ein Hihnerei in Eiklar und Dotter und gib das Eiklar in die Salzlésung und rihre gut
um.

Damit du weil3t, wie dieser Nachweis aussieht, fihre zunachst eine Vergleichs-
probe durch.

A.Vergleichsprobe: Untersuchung der Eiklarldsung

1. Fille in 3 Reagenzglaser je 3 cm von der salzhaltigen Eiweil3l6sung.
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2. Lass das erste Reagenzglas zum Vergleich stehen.
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3. Erwarme das zweite geflllte Reagenzglas vorsichtig in einem mit Wasser
gefullten Becherglas auf einer Heizplatte (Einstellung 150 °C).

4. Fuge in das dritte Reagenzglas 5-10 Tropfen Tafelessig zu und schuttele vorsich-
tig.

nAo~— Essig

e

&

Beobachtung:

Beobachtungen

1.Eiweil3lésung pur

2.Eiweil3losung erhitzen

2. Eiweil3ldsung mit Tafelessig

Diese Veranderung des Eiweil3es nennt man Denaturierung. Denke auch an das Schla-
gen von Eischnee beim Kuchenbacken! Was passiert dort mit dem Eiweil3?
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1. Untersuchung von Proteinen in anderen Lebensmitteln

1. Fulle etwas Milch in ein Reagenzglas und gib etwas Tafelessig dazu.

2. Uberlege, welche anderen Lebensmittel du auf diese Weise untersuchen kénntest.
Teste es aus!

Beobachtung:

Beobachtungen

Milch

Diese Eigenschaft, das Denaturieren der Proteine, begegnet dir oft im Alltag. Denke an
dein Fruhstiicksei bzw. an ein Spiegelei, an sauer gewordene Milch, an gegartes
Fleisch und gekochten Fisch etc. Die Veranderung des Eiweil3es durch Hitze ist auch
der Grund dafir, dass es so gefahrlich ist, wenn im Korper das Fieber in die Nahe von
42 °C steigt.
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