Tre proteineksperimenter
Proteiner er naturens roboter. De er som små maskiner og gjør de mest utrolige ting. Uten proteiner hadde ikke celler klart å gjøre noe som helst. 
Ananasjuice og fortapt kyllinglår

Noen proteiner er eksperter på å ødelegge andre proteiner. I tarmen har du mange slike proteiner. De har til oppgave å bryte ned proteinene i maten du spiser. I ananas finnes et lignende protein. Bare undersøk selv: 
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Du trenger

· En ananas

· Et kyllinglår
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Slik gjør du

1. Fjern skallet av ananasen og kutt den opp i en kjøkkenmaskin

2. Filtrer ut saften med hjelp av en sikt

3. Hell saften over kyllingen

4. La det hele stå over natt

Så guffent kan resultatet bli
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Men la deg ikke skremme, Benytt heller anledningen til å studere hvordan muskler er bygget opp av fiber. Fibrene inneholder muskelceller fulle av proteinene aktin og myosin. For at en muskel skal trekke seg sammen, må disse to proteinene samarbeide. 

Proteinet i ananas som bryter ned kjøttproteinene, kalles bromelin. Det er så mye bromelin i fersk ananasfrukt at arbeidere som plukker frukten og får den hermetisert, må bruke gummihansker for at ikke huden deres skal bli spist opp mens de jobber. Grunnen til at frukten inneholder så mye bromelin er at den må ødelegge seg selv for å modne. Bromelin blir ødelagt av varme. Derfor vil ikke juice fra hermetisk ananas ha noen effekt. Saften i Kiwi og papaya har lignende effekt. 
Modellmasse av melk

Mange matvarer inneholder proteiner. For mat lages fra dyr og planter, og proteiner finnes jo i alt som er levende. I melk f. eks., som er næringsrik drikke for kalver, er det store mengder med proteiner for at kalven skal vokse seg stor og sterk. Bare undersøk selv.

Du trenger

· 1 liter H-melk
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7% eddik

Slik gjør du

1. Hell melken over i en kasserolle

2. Tilsett 2 spiseskjeer med eddik
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Rør rundt hele tiden mens du varmer opp melken. Den trenger ikke å fosskoke, bare dampe forsiktig.

4. Etter hvert vil du se klumper i melken. Når den er full av klumper tar du den vekk fra varmen. 
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Sil melken gjennom et håndkle.

6. Klem håndkleet rundt massen om ligger igjen og press den sammen

7. Nå har du en deig som kan formes. Deigen består av melkefett og proteinet kasein. Kasein klumper seg sammen når melken blir sur av eddiken. 

8. Hvis deigen er litt tørr kan du mykgjøre den ved å tilsette noen dråper matolje. 

9. Etterpå kan du jo forme den til en skulptur av protein og fett. Eller hva med en proteinfettlysestake? Den er kanskje ikke helt lekker, men i hvert fall veldig sjelden!
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En lignende reaksjon skjer med kasein når melkesyrebakterier lager melkesyre og resultatet blir yoghurt. 

Synes du ikke noe særlig om denne modellmassen, kan du kanskje bruke den som proteinsnøball?

Kaseinfakta
Kasein har vært brukt helt siden faraoenes tid i det gamle Egypt. Egypterne tørket den massen du fikk her, og knuste den til et pulver som så ble brukt til å lage lim, maling eller kosmetikk. Men de hadde selvfølgelig ikke peiling på at det var et protein de hadde mellom hendene. 
Slime fra mel
Proteinene i hvetemel fungerer akkurat som gummi i en ballong når deigen hever seg. Uten disse proteinene, ville ikke deigen klare å holde på karbondioksidgassen som gjærcellene lager. Du kan lage en deilig slimklump av melproteiner. 
Du trenger

· 1 desiliter hvetemel

· [image: image7.jpg]


vann

Slik gjør du

1. Ta melet i en bolle og tilsett vann slik at du får en deig. 
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La deigen stå i 10 minutter.
3. Form deigen som en ball og hold beskyttende rundt den mens du skyller den i rennende vann.

4. Den melkeaktige fargen på vannet som renner ut fra deigballen er stivelse (stivelse er sukkermolekyler som er satt sammen i lange kjeder). 
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Etter hvert som stivelsen forsvinner, merker du at ballen blir fastere, seigere og mye mindre. 

6. Til slutt har du skylt ut all stivelsen og sitter igjen med en stor klump som for det meste inneholder glutenproteiner. De er både plastiske og elastiske. Det betyr at de kan forandre form, men vil den sprette tilbake i den formen den opprinnelig hadde hvis du lar dem gjøre det. 

7. Får du like mye gluten hvis du prøver en annen melsort?
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Cøliakigåten

Vi mennesker begynte ikke å spise hvetemel før jordbruket ble oppfunnet for 10 000 år siden. Samtidig må noen ha fått en sykdom som ingen før hadde hatt problemer med. De fikk løs mage og gikk ned i vekt hvis de spiste mel fordi celler i tarmen ikke tålte glutenproteiner. I dag kaller vi sykdommen cøliaki og en av 200 mennesker får sykdommen. Hvorfor gluten fremkaller en slik reaksjon, har lenge vært ukjent. Men nå vet vi at det er små områder på glutenproteinene som fremkaller den allergilignende reaksjonen i tarmen. Ved hjelp av moderne bioteknologi vil vi kanskje i fremtiden forandre glutenproteinene i korn slik at de ikke irriterer tarmen til mennesker med cøliaki. 

