Eiweiß
Eiweißstoffe sind der eigentliche Baustoff des Organismus. Sie bilden mengenmäßig den  größten Anteil an organischen Substanzen. Jede Zelle enthält Eiweiß.

Bildung der Eiweißstoffe.

Nur Pflanzen und einige Miroorganismen können Eiweiß aufbauen.

Eiweiß besteht aus:

· Kohlenstoff

· Wasserstoff

· Sauerstoff

· Stickstoff

Aus diesen Elementen werden Aminosäuren gebildet.

Es gibt 20 verschiedene Aminosäuren,8 davon sind Essentiell(Lebensnotwendig)

die müssen mit der Nahrung zugeführt werden ,weil sie der Körper nicht aufbauen kann.

Aminosäuren schließen sich in Ketten zusammen.

Sind an der Kettenbildung mehr als 100 Aminosäuren beteiligt spricht man von Eiweißstoffen.

Arten der Eiweißstoffe:

Proteine.

· Einfache Eiweißstoffe die Proteine sind an einer Kettenbildung mehr als 100 Aminosäuren beteiligt ergeben sich einfache Eiweißstoffe

Proteide:

· Sind am Aufbau der Eiweißstoffe noch andere Stoffe beteiligt(Fette, Kohlenhydrate, Mineralstoffe, Farbstoffe) so spricht man von Proteiden.

Einfache Eiweißstoffe:
Albumine: 

· Sind Wasserlöslich, gehen beim kochen ins Wasser über. Suppe wird klar, die Eiweißstoffe binden die Trübstoffe und steigen als Schaum an die Oberfläche.

              Sie binden Flüssigkeiten.(Legieren von Suppen und Saucen, 

              bei der Herstellung von Farcen.
Globuline:
· In Fleisch, Fisch, Milch, Hülsenfrüchte und Kartoffel. Sind nicht wasserlöslich , sondern löslich in salzigen Flüssigkeiten.

Klebereiweiß:
· Im Weizen. Es bindet Wasser. Mehl nimmt bei der Teigbereitung Wasser auf . Es quillt auf. Bei der Teigbereitung verbindet sich Klebereiweiß mit Wasser es entsteht ein zäher Teig, dem Kleber.

· Es gerinnt bei 70°C Bildung des Teiggerüstes.

Kollagenes Eiweiß:

· Sie sind Wasserlöslich,

· werden durch langes kochen ausgelaugt.

· Leimbildend, Aspik Gelatine
Zusammengesetzte Eiweißstoffe:
Kasein: In Milch und Milchprodukten.

· gerinnt durch säuern

· durch Labenzym bei der Käseherstellung

Schleimstoffeiweiß. Im Speichel ,Magen und Schleimhäute
· Schmier und Gleitmittel in Gelenken

Hämoglobin: roter Blutfarbstoff

· Für den Sauerstofftransport

· wird durch Hitze grau

Myoglobin: roter Muskelfarbstoff

· Zur Sauerstoffversorgung
· wird durch Hitze grau
Eigenschaften der Eiweißstoffe:

Gerinnungsvermögen: 
· Sie gehen von einer löslichen in eine unlösliche Form über ,das Eiweiß wird fest. Geronnene Eiweißstoffe sind leichter verdaulich.
· Gerinnt Körpereigenes Eiweiß ei 42-43 °C ist das Lebensbedrohend.

Das gerinnen von Eiweiß ist auf dreierlei Arten möglich:

· durch Säure

· durch Labenzym

· durch Hitze

Wasserbindungsvermögen:
· Beim Gerinnungsvorgang durch erhitzen. Kochen eines Eies, legieren von Suppen und Saucen.

Bräunungsvermögen:
· Bei Erhitzung über 100 °C gerinnen die Eiweißstoffe an den Randschichten.
· heraustreten des Fleischsaftes wird verhindert
· Milch brennt an
· es bilden sich Aromastoffe
Verderb: 
· Eiweißreiche Nahrungsmittel verderben besonders rasch. Milch , Fisch, Fleisch , Eier.

Bedeutung für den Menschen:
· Bestandteil jeder Körperzelle

· Kann nicht ersetzt werden

Biologische Wertigkeit:

· Die Biologische Wertigkeit gibt an, wie viel gr. Körpereiweiß aus 100 gr. Nahrungseiweiß aufgebaut werden kann.

Guter Ergänzungswert:

· Kartoffel mit Milchprodukten,Fleisch, Fisch, Ei

· Getreideprodukte mit Milch, Fleisch, Fisch oder Ei

· Hülsenfrüchte mit Milch , Fleisch, Fisch oder Ei Getreide

Ohne Ergänzungswert:
· Getreideprodukte mit Kartoffel und Gemüse

· Hülsenfrüchte mit Gemüse

· Kartoffel mit Hülsenfrüchte

Energielieferant:
· Eiweiß kann der Körper nicht speichern. Überschüssige Aminosäuren werden wie Kohlenhydrate an den Körper zur Energiegewinnung  weitergegeben.

· 1g Eiweiß liefert 17 kj

· Durchschnittlicher Tagesbedarf 0,7 -1g pro kg Körpergewicht.

Personen mit einem erhöhten Eiweißbedarf:

· Säuglinge 

· stillende Mütter

· Kinder

· Schwangere

· Jugendliche

Zufuhr:
· 15 % der Gesamtenergiemenge
· 1/3 durch tierisches Eiweiß

· 2/3 durch pflanzliches Eiweiß

Fehlen der Eiweißstoffe:

· Abnahme der Leistungsfähigkeit

· Infektionsanfälligkeit
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