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Thema Proteindenaturierung

Labgerinnung

Das Casein der Milch besteht aus mehreren Fraktionen, wobei das Ca-unempfindliche k-Kasein
gemeinsam mit der negativ geladenen Hydrathiille eine Schutzschicht bildet, die die homogene
Verteilung der Kaseinmycellen in der Milch gewahrleistet.

Die Labgerinnung lauft in 3 Phasen ab, wobei es in der 1. Phase durch das Enzym Chymosin (im Lab
enthalten) zu einem Abspalten der Hydrathille und des k-Kaseins kommt:

Primarphase (Enzymatische Phase):

_— Ca
Ca ! . .
Ca Lab
Ca _ — ca— ~— .

Wasser

Durch das Fehlen der Schutzhiille kommt es in der 2. Phase zwischen den Ca-empfindlichen
Kaseinfraktionen und den Ca-lonen zur Bildung von Salzbriicken. Diese Verbindungen fiihren zur
Gerinnung der Milch, wobei vor allem Temperatur und pH-Wert Intensitat und Geschwindigkeit
beeinflussen.
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Sekunddrphase (Gerinnungs- oder Koagulationsphase):

In der dritten Phase tritt auf Grund der Verringerung der Bindungsabstande Molke aus dem
dreidimensionalen Netzwerk aus. Dieses Netzwerk kann mit einem feinporigen Schwamm verglichen
werden. Der Molkeaustritt wird durch Temperatur, Zeit, Sduerung und BruchgréRe bei der

Kaseherstellung signifikant beeinflusst.

Tertiarphase:

Zusammenziehen

des Geristes
—

Molkeaustritt

Molke

Temperatur
Zeit
Sauerung

Da bei der Labgerinnung bestimmte EiweilRfraktionen (z.B. die Glukomakropeptide des k-Kaseins)
abgespalten werden, kann enzymatisch geféllte Milch im Gegensatz zur Saurefillung nicht mehr

rickgefihrt werden. Die Labgerinnung ist damit nicht reversibel.
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Vorschlag fiir Demonstration Labgerinnung im Labor:

pH-Einstellung von 0,8 | Magermilch auf 5,80 (20%ige Zitronensaure): ml ZS
Zugabe von 0,4 ml CaCl,-Losung 40 %ig

Temperieren auf 38 °C

Milch in Becher fillen

3,2 ml Lablésung (2 ml Lab in 20 ml Kalt-Wasser verdiinnt) hinzufiigen und einrihren
Einlaben Zeitpunkt:

Gerinnungszeit: Gesamtdickungszeit
Schneidezeitpunkt:

Schneiden der Gallerte mittels 3—Schnitt / 15 mm

Minuten ausriihren und abfillen in Weichkdseformen

Bezugsquellen:

Lab und CaCl,: Firmen fir Kleinkasereibedarf, Apotheken oder Online-Shops
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