Pokusy k téme Mlieko a mlie €ne vyrobky

Pokusy plnia vo vy&ovani chémie nezastupitel Glohu, ktora vyplyva priamo
z charakteru tohto vywvacieho predmetu. V nasledujuceégsti opisujeme niek&o

chemickych experimentov, ktoré je mozné realizowvdkolskom laboratoriu.

Experimenté. 1 : 1zolacia bielkovin z mlieka
Pomocky a chemikalie: Kadicky (frastéky od detskej vyzZivy), skimavka, lievik,

filtracny papier (filter na kavu), lygka, drziak na skiumavky, kahan, mlieko, 8% roztok

kyseliny octovej (CHCOOH) — ocot. I
Postup prace: Asi 50 cn? mlieka rozriedime

v kadicke s rovnakym mnozstvom vody a prikvapneme k

nemu niekdko kvapiek roztoku kyseliny octovej (octu).
PremieSame a vzniknutl zrazeniu odfiltrujeméag’
filtrdtu zahrejeme nad kahanom a pozorujeme zmeny, i
ktoré vnom prebiehaju. Zvysny filtrat vyuzijeme na

dbkazoveé reakcie

Pozorovanie a vysvetlenie:Prikvapnutim kyseliny
octovej sa v mlieku tvori biela zrazenina. Po @iilcovani méZzeme pozorovaze sa lepi na
papier. Vo filtrate sa pri zahriati tvori apdiela zrazenina (roztok sa zakali). Pridanim
kyseliny octovej sa zmeni hodnota pH na izoelekfriood kazeinu (pl = 4,6) a vyzraza sa
biela zrazenina — Yoy kazein, ktory je takmer Uplne bez vapnika. P jedfiltrovani ostava
vo filtrate d’alSia mli€na bielkovina — mlieny albumin. Tento je rozpustny vo vode
a denaturuje pri teplote 6&.

Zneskodnenie splodin:Produkty pokusu nie su zdraviu Skodlivé. Sklo mégamy’

vodou priamo do vylevky. ZvySenu pozorfiogenujeme zahrievaniu skimavky s filtratom

nad kahanom.

Experimenté. 2: Posun rovnovahy pri zrdzani bielkovin

Pomocky achemikalie: Kadicka (ffasttka od majonézy), lyZka, mlieko,
hydrogénuhliitan sodny (NaHCg) — soda bikarbona, 8% roztok kyseliny octovej
(CH3COOH) — ocot.



Postup prace: Do kadiky s priblizne 50 crh mlieka nasypeme asi 2 Iyky
hydrogénuhiiitanu sodného (s6dy bikarbony). Dobre premieSanpt@m prikvapneme
roztok kyseliny octovej (ocot). Pozorujeme zmeny.

Pozorovanie a vysvetlenielKed’ je v mlieku rozpusteny hydrogénutitan sodny,
bielkoviny v mlieku sa po pridani roztoku kyseliogtovej nevyzrazaju. Roztok v kéle
barlivo peni, ale zrazenina nevznika. Kyselina wétqocot), ktord prikvapkavame do
roztoku, reaguje s hydrogénutilanom sodnym, obsiahnutym v sode bikarbéne. Psato
kazein nezraza.

NaHCQ; + CHCOOH —> CHCOONa + CQ + H,0

hydrogénuhtiitan kyselina octan oxid voda
sodny octova sodny Gt
Pri reakcii vznika oxid uhtity, ktory spésobuje burlivé penenie.

Experimenté. 3: Dokaz C&* v mlieku
Pomdcky a chemikalie:Skumavka, filtrat, pipeta, nasyteny roztalagd’anu amonneho
(NH4)2C204.

Postup prace: K 5 cnt filtratu v skimavke priddme asi 2 €moztok Stavkanu

amonneho. Nechame posta

Pozorovanie a vysvetlenie:Po pridani avd’anu amonneho vznika zakal — biela

zrazenina od vzniknutéha’a/d’anu vapenatého.

Experimenté. 4: Dokaz Fé* v mlieku

Pomécky a chemikalie: Skimavka, filtrat, pipeta, 1% roztok ferikyaniduaselného
Ks[Fe(CN)], 5% roztok kyseliny chlorovodikovej HCI.

Postup prace:Asi 10 cnf filtratu odlejeme do skimavky, okyslime 1 thiCl a pridame

1 cnt roztoku ferikyanidu draselného.

Pozorovanie a vysvetlenieFiltrat sa zafarbi na tmavomodim je dékazom pritomnosti

e,

Experimenté. 5: Ktoré latky obsahuje mlieko?

Pomocky a chemikalie: Kadicka - 250 cr, kaditka - 100 cm, skimavky, filtr&ny

lievik afiltracny papier, sklenené d&inky, hodinové skiiko, mlieko, niekdéko krystalu



bezvodného siranu nrieatého CuS§ 1 cnidusinanu strieborného  AgND
5 ml Fehlingovha:inidla, acidobazicky indikator, 6 choctu.

Postup prace:

1. Na suché hodinové skko umiestnime niekitko kryStalov bezvodného Cu%@ pridame

niekd’ko kvapiek mlieka.
2. a) Do malej skiimavky dame 2 tmlieka a prikvapneme bromtymolov( modrd.
b) Do inej skimavky dame 2 émmlieka a prikvapneme metgrvei.

3. Asi 100 cmi mlieka nalejeme do katky s objemom 250 cfn opatrne zahrievame

a privedieme k varu, zhasneme kahan a nechameadyukil

4. Do vychladeného mlieka pridame asi 6°amtu, pomaly premie$avame. Pevnl zrazeninu

— kazein — oddelime filtraciou.
5. 5 cn7 filtratu nalejeme do skimavky a pridame nigémkvapiek AgNQ.

6. Nieko’ko cn? filtratu nalejeme do skimavky a pridame asi 5° dfehlingovhocinidla,

opatrne zahrievame.

7. Trochu zrazenej bielkoviny (kazeinu, alebo albumirumiestnime do skumavky.

Zahrievame v plameni kahana.

Pozorovanie a vysvetleniede dokumentovana séria nezavislych pokusov, ktéaré n

umoziuju ukit pritomnos niektorych latok v mlieku.
1. Krystaly zmodraju - mlieko obsahuje vodu.
2. a) Indikator ziska zelenu farbu, gdrstvého mlieka sa pohybuje v rozhrani 6,0 — 7,6.
b) Indikator ziska oranZovu farbu, @rstvého sa pohybuje v rozhrani 4,4 — 6,2.

3. Na povrchu mlieka sa vytvori pevna frakcia, ktodstbanime. Tvori ju bielkovina

albumin.
Po pridani octu sa mlieko sa zraza.
Vznika biela zrazenina - mlieko obsahujé. Cl

Vznika tehlovocervena zrazenina — mlieko obsahuje cukry.

N o A

Po odpareni vody dojde k pyrolyze bielkoviny a @bgacierny uhlik.

Experimenté. 6: Tuky v mlieku

Pomoécky a chemikalie: Skimavka, stojan a drZziak na skumavky, liehovy kaha

striekatka 10 cmi, noZnice, pipeta, zapalky, plnohé mlieko, éter alebo etanol.



Postup préace: Skimavku naplnime 5 chmplnotwiného mlieka, na to navrstvime
1 cn? alkoholu azmes zahrievame asi minitu. Ochladim@navku vodou, pridame
4 cnt éteru, silne pretrepeme aggdme kym sa fazy ogéddelia. Vrstvu éteru obsahujica
tuk odsajeme striekaou a nakvapkame na filitay papier. Na filtranom papieri ostaneme
dobre vidit#nad mastna Skvrna. Mastnu Skvrnu na papieri mézertbtel’nit’ organickym

farbivom Sudan Il a tukové Skvrny sa zafarbiaieeveno.

Pozorovanie a vysvetlenieTuk v mlieku sa nachadza vo forme jemne rozptytény
drobnych glié¢ok. Usadzuje sa na povrchu mlieka ako smotanao&iustné v nepolarnych
organickych rozpd®dlach a preto je ich mozné izoldva

Experimenté. 7: Priprava tvarohu

Pombdcky a chemikalie:Kadicka (1 000 cry), teplomer, tyinka, gazakravské mlieko

(nie pasterizované).

Postup prace: Mlieko nechame skystitv nadobe pri izbovej teplote. Samdie
skysnutie mlieka sa uskutituje pésobenim baktéribtreptococcus lactisKked je mlieko
dostaténe skysnuté, odoberieme smotanu, pomaly ho zalmiewastale mieSame. Teplota
zahrievania by sa mala pohybdvarozmedzi od 28 do 32C. Tvaroh za&ne pomaly
vystupova na povrch srvatky za 30 az 60 minut.dKea tvaroh vémi prehreje, zrazi sa a tak
strati na maavosti a je vBmi suchy. Zmes, ktord nam vznikne prelejeme ceal,gém

oddelime tvaroh od srvatky. Tvaroh nechame vysp$ipadne pouzijeme nialSie tlohy.
ALEBO
Pombdcky a chemikalie:Kadicka (1 000 cr), teplomer, tyinka, gaza, 1 dfkravského

kyslého mlieka, 0.5 dfrterstvého mlieka.

Postup prace: Cerstvé mlieko nechdme zowjeviejeme do jedného dinkyslého

mlieka, premieSame a nechame 10 minit ®#éecedime cez gazu a nechamineadtiec.

Experimenté. 8: Priprava jogurtov

.....

Pomdcky a chemikalie: VatSia nadoba na pripravu, menSie zavaracie pohare
s uzaverom, teplomer, termostat, mlieko, biely jogplechovka sladeného zahusteného
mlieka (nemusi k), sezénne ovocie (umyté, suché) alebo kompét.

Postup prace: V nadobe prevarime 1 dnmlieka. Ochladime ho asi na 45 °C,
primieSame jedno sladené zahustené mlieko a jedely logurt (kvasna kultura).



PremieSame. Na spodok zavaracich poharov vloZistesavocie a zalejeme ho pripravenym
jogurtom. Ak pouzijeme kompot, nechame odkvap#&avu. Pohare uzatvorime a nechdme
st&’ v termostate (alebo na teplom mieste) 4 - 5 h¢tiin- 45°C).

Obr. 1 Priprava jogurtov

http://www.dobre-jedlo.sk/krmoviny/domaci-jogurt-3akoruny/

Ked je kysnutie ukotené nechame jogurt vychladhéa odloZzime na chladné miesto

(ukortime kysnutie). Z mlieka vznikol jogurt.

Obr. 2 Vzniknuty jogurt

http://www.dobre-jedlo.sk/krmoviny/domaci-jogurt-3akoruny/

Princip: Jogurt sa vyrdba z kravského mlieka a pri kysnatiuplatiuju baktérie
Lactobacillus bulgaricus Streptococcus thermophilus
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