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Proteínas e digestão
Material

-1 pacote de pó de gelatina

-3 peneiras

-3 copos plásticos

-Caldo de abacaxi natural

-Caldo de abacaxi cozido

-Água
-1 pote de plástico

-Ebulidor

Procedimento

Numerem os três copos. No copo 2 coloquem o abacaxi cru (que não ferveu) e no copo 3 coloquem o caldo de abacaxi cozido.


Coloquem agora nos potes a mesma quantidade de pó de gelatina. Em seguida o professor irá colocar água fervente nos três copos.


Esperem por vinte minutos.


A gelatina é formada por uma proteína chamada colágeno. É devida a essa proteína que a gelatina adquire a forma que tem. Por outro lado, o abacaxi possui uma enzima que destrói o colágeno. No entanto, essa enzima só pode funcionar se está na conformação correta. Um jeito de destruir essa conformação é aquecendo a enzima. Quando isso acontece dizemos que a enzima desnaturou e ela perde a sua função.
O que você espera que aconteça em cada copo? Será que vai se formar gelatina em todos?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Esperado o tempo, coe o conteúdo de cada um dos copos e observe a quantidade de gelatina que foi coada.

Qual copo teve mais gelatina formada? E qual teve menos? Por que será?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________  
