Titokzatos gyumolcskocsonya

A gyumdlcstorta igazan csabitd édesseg — és elkésziteni sem olyan nagy
ordbéngobsség. Kiveve, ha valami mégsem sikertil. Példaul nem dermed meg a tetején
a zselé... De hat miért?! Hiszen kbvettlik a recept elbirasait... Akkor hol lehet a hiba?
Romlott volt a zselatin? Vagy talan a recept volt rossz? Az alabbiakban egyszerd,

~-konyhakémiai” kisérlettel derithetiink fényt a jelenség okara.

(1)

Az els6 részben a feladatod a kisérlet elvégzése, az egyes Iépések dokumentalasa
(példaul fényképekkel) és ennek alapjan képriport készitése a gyumolcskocsonyaval

kapcsolatos jelenségekrdl. (30 pont)

Mielbtt a vizsgalathoz latnal, nézz utédna az alabbiaknak és vélaszaidat hasznald fel a
képriport készitésénél.

¢ Hogyan hatnak a katalizatorok?

¢ Milyen molekuldkat neveziink enzimeknek?

e Miaz enzimek szerepe?

e Milyen tulajdonsagokkal rendelkeznek az enzimek?

e Mit nevezlink szubsztratnak?



A kisérlethez a kbvetkezlbkre lesz szlikséged:

zselatin — a legtdbb élelmiszerlizletben kaphaté

konzerv ananasz

friss ananasz

szaritott (aszalt) ananasz (beszerezhet6 tébb bioboltban vagy nagy drogéria-
illetve élelmiszerlzletekben) vagy fagyasztott ananasz (utébbit a friss
ananaszbdl Te is kdnnyen elkészitheted)

vagodeszka, kés

két kisebb labos

5 pohar

eszk6zok feliratok készitéséhez (papir, gumi vagy ontapadds matrica esetleg
alkoholos filctoll)

tizhely

hitészekréeny

A kisérlet menete:

Vagj egyforma szeleteket (legalabb harmat-harmat) a friss, a konzerv illetve a
szaritott vagy fagyasztani kivant ananaszbol! A friss ananaszbdl kétszer annyi
szeletet készits! (A kisérlethez csak néhany szeletre lesz szikséged, a tobbit
izles szerint elfogyaszthatod!) A szeleteket vagd apréora — igy az
ananaszdarabok nagyobb fellleten érintkeznek majd a zselatinnal.

A friss ananasz-szeletek egyik felét vizben forrald fel — hagyd féni legalabb 3-5
percig!

Készitsd el a zselatint a zacskon talalhato leiras szerint és a kapott tiszta, de
még hig allapotu meleg zselatint toltsd szét, egyforman elosztva az 5 poharba.
Készits feliratokat a poharakra: friss, konzerv, f6tt, fagyott ananasz és kontroll.
Helyezd el a megfelel6 ananasz-szeleteket az egyes poharakba! A kontroll
felirati poharba ne keriljon ananasz. Ez utébbi pohar valtozasaihoz fogjuk
hasonlitani a tobbi poharban tapasztalt valtozasokat.

Tedd a poharakat hiivos helyre (hitészekrénybe) és figyeld meg 6ket 4, 12
illetve 24 6ra mulva.

Tapasztalataidat rendszeresen rogzitsd!



A kisérlet magyarazatahoz a kbvetkezbket vedd figyelembe:

A gyumolcskocsonya alapanyaga a zselatin. A zselatin kollagén fehérjékbdl épul fel,
amelyek az allati koto- és tamasztoszovetek fontos szerkezeti anyagai. Ezek a fehérjék
bizonyos hémérsékleten egy rendezett szerkezetet vesznek fel: ugynevezett gél
allapotot hoznak Iétre. Ezt a gél allapotu kollagén-viz elegyet nevezzuk kocsonyanak.
Az ananasz (Ananas comosus) szara, levele és termése viszonylag nagy

mennyiségben tartalmaz egy bromelain nevi enzimet.

Ez az enzim az ugynevezett proteazok csoportjaban tartozik, azaz fehérjék bontasara
képes. Esetlinkben tehat a bromelain hidrolizalja a zselatin fehérjemolekulait. A
bromelain a kollagén fehérjék egyes aminosavai kdzotti peptidkotéseket viz beépilése
mellett bontja. Ezért a bromelain enzimet az élelmiszeripar is felhasznalja. Szamos
huskészitményben a nagyobb husdarabokat bromelainnal kezelik. A husok f6zéséhez
is hasznalnak bromelain-kivonatot.

A kollagén fehérjékrdl a honlapon tovabbi informaciokat talalhatsz.

Keress valaszt az alabbi kérdésekre!

e Mely molekula volt kisérletedben a szubsztrat?

e Milyen valtozasokat tapasztaltal a kisérlet soran?

e Volt-e eltérés a kontroll minta és az ananaszos zselatin mintak k6zott?

e Milyen eredményeket kaptal a kisérletben?

e Hogyan fliggenek 6ssze ezek az enzimek tulajdonsagaival?

e Miért lehet alkalmas a bromelain a husfélék kezelésére? (Utébbi valaszodnal
gondold végig, hogy a husok harantcsikolt izomszovetbél épulnek fel; az egyes
hus rostokat — a kdznapi életben nem azt nevezzuk rostnak, amit a biolégiaban

izomrostnak hivunk! — kétészdveti hartya burkolja.)
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Hogyan bizonyitanad, hogy a zselatin a fehérjék csoportjaba tartozik?
e Tanarod segitségével, az iskolaban prébald ki zselatinnal a fehérjék
kimutatasara hasznalt leggyakoribb reakciokat!
e Mit tapasztalsz?
e Hogyan magyarazod a tapasztalatokat? (10 pont)
Nézz utana!
e Mibdl készul a zselatin?
e Honnan ered, mit jelent a kollagén név?
e Milyen 6sszeflggést allapithatunk meg a kollagén fehérje szerkezeti sajatsagai
és az él6 szervezetekben betoltétt szerepe kozott?

e Mivel magyarazhat6 a zselatin dermedése? (10 pont)

3)
Az ananaszon Kkivil mas gyumodlcs (példaul a papaya) is elronthatja a
gyumolcskocsonya allagat.
e Keress még harom olyan gyimolcsot, amely bromelain enzimet tartalmaz! (3
pont)
e Elképzelhet6-e, hogy a mikrohulldamu sutében kezelt gyimolcs nem

befolyasolja a zselatin dermedését? (2 pont)

Hogyan készitheté a fenti tapasztalatok alapjan ezekkel a gyumodlcsokkel

gyumoélcskocsonya? Készits folyamatabrat! (5 pont)

Az ananasz ndvény egyes részei (példaul a levele) nagy koncentracidoban tartalmazza
a bromelain enzimet.
e Magyardazd meg, miért okoz az ananasz levelének fogyasztdsa komoly
fajdalmat!

e Milyen veszélyekkel jarhat, ha valaki az ananasz leveleit megeszi? (5 pont)



4)
Tervezz kisérletet a bromelain enzim pH-fuggésének vizsgalatara! Gondold végig az
alabbi kérdéseket, majd valaszaidat 15-20 sorban fogalmazd meg! (20 pont)
e Mi a kisérlet pontos célja?
e Milyen hipotézist fogalmaznal meg?
e Mik lesznek a fuggé és a fuggetlen valtozok a kisérletben?
e Milesz a kontroll vizsgalat? Milyen eszkdzdkre és anyagokra lenne szikséged?
e Milegyen a vizsgalat menete?
e Hogyan rogzitenéd az eredményeket?
e Hogyan bizonyitanad, hogy az enzim mudkodésvaltozasa €s nem a zselatin

dermedési sajatsagai okozzak a kapott eredményeket?

®)

A bromelain enzimkeverék atlagos molaris tdomege 31.000 g/mol, a zselatinban
talalhato kollagén molekulatomegeét pedig tekintsuk 300.000-nek. Az enzim aktivitasat
jelz6 turnover értéke 37 °C-on 5:10 1 s2,

Szamitassal adj becslést arra vonatkozoan, hogy atlagosan hany gramm kollagént
képes 1 gramm bromelain atalakitani 1 6ra alatt? (10 pont)

Ertelmezziik azt az adatot, hogy a bromelain izoelektromos pontja pH 4,6! (5 pont)



