Chvassa &f figyelmesen a szdveget &8 valaszoljon az alabb feltett Kérdésekre a szdveg &5
kémintuddsa alapjdn!

fselatin vagy agar-agar

Egy internetes cikk részlete (www.erzsebetrosia. hiu):

LVegeidridnussd vdldsom nem csupdn abbdl dalli, hogy felhagytam a hisevéssel... Le kellent
viszont szoknom az eladdig kedvelt kocsomvdrdl, imbisz jolatokrdd, asspik kockdkkal diszitent
hideg ételekrdl, s mindazon lekvdrrdl, siteménmyrdl, pudingrdl, amely elkésziiése zselatint
kivdn. A pektinben dis gviimélesokbdl (alma. dfonva, birs, bod=a, eper, egres, ribizke, s=dld
sth.) kocsonvdsiton zseléket tovdbbra is fogvaszthattam, dm a szdmomra szdmiizén, bdrokbdl,
porcokbdl, csontokbdl nyert zselatinnal késziild dreleker, a disznd kormiokbdl. ldbakbdl,
Sarkakbdl némi hissal fdzdon kocsonydkar, valamint a csak csomiokbdl és zildségekbdl
kés=zitent aszpikos imbiszeket nagy ivben elkeriiltem.

Sokat spekuldliam vajon mivel helvettesithetném a zselatint, mignem egyvszer eszembe futoll az
ddesapdm dlial valaha emifien furcsa nevil kocsonvdsitd anvag: az agar-agar.”

Az dllat kotdszovethdl szarmazd zselatin és a vordsmoszatokbol kivont agar-agar kozos
tulajdonsaga, hogy mindkettd sirith, kocsonyasitdé anyag. A két anyagnak nemcsak eredete,
hanem kémia szerkezete is alapvetden killonbozik egymistal.

Evente korillbelil 300 ezer tonna zselatint allitanak
eld az dllat kotdszovetekbdl kivont fibrillins fehérje,
a kollagén hidrolizisével. Fo alkotorésze tehat fehérje, amely
nagy mennyiségben tartalmaz ghicint (21%), prolint (12%),
alanint  (Z-ammmopropansay, %9%) és  plutaminsavat
{2-aminopentandisav, 10%). Az ember szamdra nélkilozhe-
tetlen, in. esszencidlis aminosavak viszont csak kis menmyi- 1. dbra A prolin
séghen fordulnak eld benne. A kollagén vizben nem oldado molekulija
tulajdonsdgit Ggy szintetik meg, hogy a kollagén helikilis
szerkezetét fenntartd erds masodrendil kotéseket szakitjak fel. lgy a szdraz zselatin fehérjéi
a vizzel énintkezve megduzzadnak, a vizmolekulak korilveszik a fehérjelancokat, és térhalas
szerkezetet alakitanak ki. Ezt tapasztaljuk kocsonyas allagként.

A zselatin alkalmazisa széles korll. Az élelmiszeripar emulgeald szerként (E441),
srith-, és zselésitd anyagként alkalmazza. Egyes kozmetikai készitmények alkotorésze,
gyogyszerkapszulik bevonata és a gyufafejek kotdanyaga is zselatintartalma.

Az agar-agar neve mald) eredetd, jelentése: kocsonya, Egyes wvirdsmoszatok
sejtfalanak alkotdja, azokbol fozéssel tivolithatd el. Két i osszetevije az el nem agazd
lancokbdl allé agardz, és a rividebb molekulikbdl alld agaropektin. Mindkettit foként
ugyanaz a cukormolekula, a galakidz, illetve annak szarmazékai épituk fel. Az agardzban
a P-D-galaktéz és az o-L-galaktoz egy srarmazéka felvaltva kapesolddik egymas utdn
(2. dbra). A kollowd szerkeret kialakitisdént a cukormolekulik szénvarahoz kapesolodo
oxigéntartalmi funkcids csoportok a feleldsek.
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1. dbra Az agaroz gy reszlete

A cukormolekulak funkcios csoportjaival reakeigba lépve tovabbi atomcsoportok (pl. kénsav-
bol szarmazd hidrogen-szulfat, piroszilosay savmaradéka stb_) kapesolodnak a lanchoz.

Az agaropektin rividebb molekulakat tartalmaz, bennuk viszonylag sok szulfatcsoport
kapcsolodik a cukormolekulak egyes szénatomjathoz (3. abra).
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3. dibra Az agaropektin hidrogén-szul fat-csoportot tartalmazo részlete

Az agar-agart, a biologial kutatasok soran stenl taptalapt, az elektrokémuaban galvancellak
sohidjainak készitésére hasrnaljak. Az elelmiszeriparban pedig E406 néven sirith és zselésitd
anyagként hasznaljak, igy a vegetarianus taplalkozas kivalo zselatinhelvettesito anyaga.

Az adatok egy része a www.wikipedia.com -rof szdrmazik. Tovabbi forrdsok:
A. Nussinovitch: Hydrocolloid Applications; Gum Technology int he food and other industries
Blackie Academic & Professiomal, UK [997

1. a) Melyik vegyiiletcsoportbha tartoznak az agar-agar makromolekulai?

b} Melyik vegyiiletcsoportba sorolhatjuk a zselatint a makromole kulikban lEvo
kiitések (funkcios csoportok) tipusa alapjian?

2. A diszperz rendszerek melyik tipusaba sorolhatd a zselatinbal, illetve agar-agarbal
kiszitett kocsonva, az azt alkotd részecskék mérettartomanya alapjén®



3. Nevezze meg a zselatinbél és agar-agarbol készitett anyagok kocsonyas szerkezetét
fenntarto legerosebb kémiai kotést!

4. irja fel atomesopartos képlettel a zeelatin makromaolekulijinak egy glicint, egy
prolint, egy alanint és egy glutaminsavat tartalmazé részletének szerkezetét!

5. A hidrogén-szulfat-csoport kénsavmolekulibol, és a cukor hidroxilesoportjabél
szarmaztathato. Nevezze meg a képzddo ,kiotés™ (funkcids csoport) tipusat!

6. Hasonlitsa Gssze az agar-agart alkoté S D-galaktoz és a kdzépiskolai
tanulméinyaibél jol ismert §D-glikoz szerkezetét!
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Miben killénbizik a két molekula egymastal? (Milyen sztereokémiai viszonyban
dllnak egymassal?)

(2015. majus)



Megoldas: (9 pont)

1.

2.
3.

4

a) poliszacharid (szénhidrat 1s elfogadhato) 1 pont
b) polipeptid (amid, poliamid, fehérje) 1 pont
kollowd 1 pont
hidrogénkotes (a zselatin esetén az ionkotés 1s elfogadhatd) 1 pont
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a polipeptidlanc (amidkotések) helyes abrazolasa: 1 pont
a glicin és a prolin helyes dbrazolasa: 1 pont
az alanin és a glutaminsav helyes dbrdzolasa (semleges —COOH csoport
is elfogadhatd) : 1 pont

(Az aminosavak tetszoleges sorrendben irhatok fel, az N és a C terminalis

iranya is szabadon megvalaszthato.)

eszter (szulfatészter) 1 pont
A (4. szénatom) konfiguracioja kialénbozik.

(Diasztereomerparok, optikai izomerek, epimerek vagy axialis , illetve ekvatorialis
térallasiu -OH is elfogadhato.) 1 pont



