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VIII.A.2.10./ A FEHERJEK (KOLLOIDOKKAL)

A fehérjék szervezetiink fontos épit6kovei. Az em-
beri szervezet a sajat fehérjéit elsésorban a taplalék-
kal felvett fehérjékbol alakitja at, ezért egy fejlodd
szervezetnek fehérjedtsan kell taplalkoznia. Sokféle
vegytilet tartozik ide, neviiket onnan kaptak, hogy a
fott tojas fehér részét is elsdsorban ilyen vegyiiletek
alkotjak. Altalaban a tojds, a tej, a tejtermékek és a
hasféleségek a legf6bb fehérjeforrasaink.
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Vizsgéljuk meg a tej fehérjetartalmat!

KISERLET

Tej fehérjetartalmanak kimutatdsa

Tejhez 6ntstink tomény (20%-os) ételecetet! Figyeljiik a véltozast!

A tejben szemmel lathatéan el lehet-e kiiloniteni valamilyen anyagot?
Mit tapasztalunk az ecet hozzaadasa utan?

A tejben oldott fehérjemolekuldk sav hatasira kicsapédnak, vizben oldha-
tatlannd valnak. Nemcsak savakkal lehet a fehérjéket kicsapni vizes oldatuk-
bol, hanem példaul a hdmérséklet emelésével is. A nyers tojas fehérjéje viz-
zel elegyedik, de a f6tt tojas fehérjéje vizben nem oldhato. A fehérjék kb. 60
°C folott mar kicsapddnak. Ez a valtozds visszafordithatatlan.

Felépitésiik

A fehérjék szerves vegytiletek, oridasmolekulakbél dllnak, molekuldik szén-
bél (C), hidrogénbél (H), oxigénbél, (O), nitrogénbél (N) és nagyon gyak-
ran kénbél (S) éptilnek fel. Ha savval f6zziik a fehérjéket, a fehérjemolekuldk
feldarabolodnak kisebb egységekké, tin. aminosavakka. A természetes fehérjéket 20 féle aminosav épi-
ti fel a legvaltozatosabb osszetételben és szerkezetben. Az él6 szervezet fehérjemolekuldi aminosavak
osszekapcsolodasaval keletkeznek. Egy adott mtikodésti fehérje szerkezetére jellemzé:

- mindig meghatdrozott aminosavak épitik fel, és mindig meghatdrozott az aminosavak dsszekapcso-
lédasanak sorrendje,

- az aminosavak sorrendje mindig meghatérozza a fehérje térszerkezetét, adott aminosav sorrend ese-
tén csak egyféle alakt lehet a fehérjemolekula.

Enzimek
A fehérjemolekuldk meghatarozott tér-
' szerkezete fontos az él6 szervezet miiko-
désében. A szervezetben lejatsz6do kémiai

folyamatokat fehérjemolekulak katalizal-
= = jik, ezeket a fehérjekatalizatorokat enzi-
. meknek nevezziik. Minden egyes kémiai

Sl reakcionak megvan a sajat enzimje, amely

meghatarozott térbeli alakkal rendelkezik.

Csak az a molekula, kiindulasi anyag tud ,illeszkedni” az enzim meghatarozott helyéhez, amelyik ép-

pen ,odaillik”, gy, mint a kulcs a zérba. Miutan a kiinduldsi anyag a kémiai reakciéban atalakul ter-
mékké, az enzimrél levélik, az enzim visszamarad és tovébbi hasonl6 reakcidkat segit eld.
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A fehérjék vizes oldata kolloid oldat

A fehérje vizes oldata opalos szinti. Ez a jelenség azzal magyarazhat6, hogy a nagyméret( fehérje-ori-
asmolekulak a fénysugarakat , szétszorjak”, ezért nem teljesen 4tlétsz6 az oldat. Az ilyen oldatokat kol-
loid oldatoknak nevezziik. A ,kolloid” valéjdban egy mérettartomanyt jelent, azokat a részecskéket je-
lenti, amelyek mérete nagyobb, mint 10* m (nanométer) és kisebb, mint 10°m (mikrométer).

A tej kolloid oldat. Vizsgéljuk meg lézerfénnyel!

KISERLET

Kolloid oldat vizsgalata fénnyel

Vizzel higitsd fel a tejet annyira, hogy opalosan éttetsz6 oldatot kapj.
Vilagitsd at ezt az oldatot lézerfénnyel (kaphato piros fényt tn. ,fény-
nyel mutogaté palca”, ami jol hasznalhato ehhez a kisérlethez, mert en-
nek a fénysugarai parhuzamosak, nem szérédnak)!

A fény ttja az oldatban lathatova valik.

A tejben 1év6 dridsmolekuldk (fehérjemolekulak) olyan nagy mérettiek, hogy képesek a fénysugarakat
,5zétszorni”, ezért lathatova vélik az oldatban a fény ttja (kolloid oldat). A sz6ldcukor-molekulak vi-
szonylag kis mérettiek, mellettiik a fény akadalytalanul athatol.
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szolécukor oldat kolloid oldat






