Name: Denaturierung von Proteinen 03.12.2024

Versuchsprotokoll: Nachweis von Proteinen in Milch

Material:
50 ml Milch
10ml Zitronensaure (oder Essigsaure)
Becherglas
Ruhrstabchen
Hypothese:
Was kénnte passieren, wenn Zitronensaft zu Milch hinzugefugt wird?
Formulieren eine Hypothese:

Durchfiihrung:
1. FUll die 50 ml Milch in ein Becherglas.
2. Gib vorsichtig 10 ml Zitronensaft in die Milch
3. Ruhe die Mischung langsam um.
4. Beobachte Uber den Zeitraum von 5 Minuten was passiert und notiere deine
Beobachtungen.

Ergebnisse:
Was hast du beobachtet?

Direkt nach der Zugabe des Zitronensaft:

Nach 2-3 Minuten:

Endergebnis:
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Nutze fur den Diskussionsteil den Informationstext Uber Denaturierung von
Proteinen.
Diskussion:

1. Was bedeuten deine Ergebnisse in Bezug auf die Proteine in der Milch?

2. Wie erklarst du die Veranderungen, die du bei der Durchfuhrung des
Experiments beobachtest hast.

3. Wie kannst du deine Hypothese basierend auf den Ergebnissen bestatigen
oder anpassen?

4. Uberlege, wie du das Experiment abwandeln kénntest, um den Einfluss
unterschiedlicher pH-Werte auf die Denaturierung zu testen.
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Denaturierung von Proteinen

Proteine sind komplexe Molekule, deren Funktion maf3geblich von ihrer Struktur
abhangt. Die raumliche Struktur eines Proteins wird durch verschiedene
Bindungen und Wechselwirkungen stabilisiert. Dabei spielen
Wasserstoffbricken, Van-der-Waals-Krafte, hydrophobe Wechselwirkungen und
ionische Bindungen eine wichtige Rolle. Diese Struktur kann durch aul3ere
Einflusse verandert werden - ein Prozess, der als Denaturierung bezeichnet
wird.

Bei der Denaturierung bleibt die Primarstruktur des Proteins, also die
Reihenfolge der Aminosauren, unverandert. Jedoch werden die Sekundar-,
Tertiar- und gegebenenfalls Quartarstrukturen zerstort. Diese Veranderung
fuhrt dazu, dass das Protein seine biologische Funktion verliert, da diese stark
von der raumlichen Anordnung der Aminosauren abhangt.

Denaturierung kann durch verschiedene physikalische und chemische Faktoren
ausgeldst werden. Hitze ist eine haufige Ursache: Beim Kochen oder Erhitzen
von Proteinen, wie dem Eiweil3 eines Eis, werden die schwachen Bindungen, die
die Faltung stabilisieren, aufgebrochen.

Ein weiterer wichtiger Einflussfaktor ist der pH-Wert. Wird die Umgebung eines
Proteins durch Sduren oder Basen verandert, werden die Ladungen der
Aminosauren beeinflusst. Dadurch werden ionische Bindungen und
Wasserstoffbricken destabilisiert, die normalerweise die Faltung des Proteins
aufrechterhalten. Im Fall von Sauren, wie beispielsweise Zitronensaure, senkt der
saure pH-Wert die Ladung des Proteins und fuhrt zu dessen Ausfallung. Ein
sichtbares Beispiel hierfur ist die Ausflockung von Milch und dem darin
enthaltenen Milchprotein Casein.

Auch chemische Substanzen, wie Alkohole oder Salze, konnen Denaturierung
verursachen, indem sie die Bindungen innerhalb des Proteins storen. In
manchen Fallen ist Denaturierung reversibel, das heildt, das Protein kann seine
ursprangliche Struktur und Funktion wiedererlangen, meistens ist dieser Prozess
aber irreversibel.

Die Denaturierung von Proteinen ist nicht nur ein wissenschaftliches Phanomen,
sondern findet auch im Alltag breite Anwendung.
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