MAIDON PROTEIINIEN SELVITTÄMINEN


Välineet

· 100 ml mittalasi
· 100 ml keittopullo
· 2 x 100 ml dekantterilasi
· suppilo
· suodatinpaperi
· lämpömittari
· 2 x koeputkia ja koeputkiteline
· pipettejä

Aineet

· maito
· etikka (n. 10%, esim. väkiviinaetikka)
· 10% natriumhydroksidiliuos
· laimea kuparisulfaattiliuos






Työturvallisuus
Käytä työtakkia sekä suojahanskoja ja -laseja.
Natriumhydroksidi on voimakas emäs. Käytä suojavaatetusta.
Kuparisulfaattia sisältävät liuokset kerätään talteen eikä niitä saa päästää viemäriin.

Mittaa 50 ml maitoa 100 ml keittopulloon ja lämmitä maito vesihauteessa 40-asteiseksi. Lisää tämän jälkeen liuokseen etikkaa tipoittain, kunnes maito saostuu. Anna seoksen jäähtyä ja suodata se sitten suodatinpaperin läpi dekantterilasiin. Tee heralle (suodatinpaperin läpi tullut neste) ja suodatinpaperiin juustomassalle valkuaisaineen osoitusreaktio (Osoitusreaktion ohje alla). Juustomassaa käytetään juustojen valmistukseen: yleensä yhtä juustokiloa varten tarvitaan noin kymmenen litraa maitoa. Samantyyppistä reaktiota käytetään hyödyksi juuston valmistuksessa, mutta silloin etikan korvaa usein juoksute, joka tehty esimerkiksi sian mahalaukusta. Mitä tarkemmin hera poistetaan juustomassasta, sitä kovempi juustoja valmistetaan. Heraa käytetään muun muassa vasikkojen juottorehun valmistukseen.

Proteiinien osoittaminen

Proteiinit voidaan havaita niiden sisältämän peptidisidoksen vuoksi. Kupari(II)-ioni sitoutuu peptidisidokseen ja muodostuu violetti liuos.

Työn suoritus
Otetaan koeputkeen noin 2 mL (tai pieni pala) tutkittavaa liuosta ja tehdään se emäksiseksi samalla määrällä 0,5 M natriumhydroksidia. Lisätään muutama pisaraa laimeaa (0,1 M) kuparisulfaattiliuosta. Jos liuos muuttuu violetiksi, tutkittavassa liuoksessa on proteiinia.
