Milch und Zitronensaft 

Habt ihr schon einmal ausprobiert, was passiert, wenn ihr Milch mit Orangen-

oder Zitronensaft mischt?

Damit alle sehen was passiert, machen wir jetzt diesen Versuch.

Material:

· pH-Papier oder pH-Elektrode

· Milch

· Joghurt

· Zitronensaft oder Essig

· Flüssigmedium für Bakterien

· Bewachsene Kultur  (Milchsäurebakterien); auch im Handel verfügbare Joghurt-Starterkulturen

Was ist zu tun?

1.) Messt  die pH-Werte von Milch und Joghurt, bewachsener und unbewachsener Kultur

2.) Vergleicht diese Werte und schriebt sie in euer Protokoll

3.) Gebt jetzt Zitronensaft oder Essig in die Milch und schüttelt gut.

4.) Was passiert?
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Normale Milch




Milch mit Zitronensaft

Was ist passiert, was könnt ihr beobachten?

Die Milch ist flockig geworden und dickflüssiger. Einige Bestandteile, die

schwerer waren, haben sich am Boden abgesetzt. 

Der Zitronensaft ist sauer. 

In der Milch sind Eiweiße/ Proteine (Casein = Milcheiweiß) enthalten. Viele Proteine 

fallen aus, wenn sie angesäuert werden. So auch das Casein. Die Proteine erhalten durch die Säure eine andere Form, so wie eine verbeulte Coladose. Ihr habt dann immer noch eine Coladose, aber sie kann ihren Zweck nicht mehr richtig erfüllen. Wenn die Coladose nur leicht zerbeult ist kann man sie wieder gerade biegen. 

Das funktioniert mit Proteinen auch, wenn sie nicht zu sehr beschädigt hat. 

Ihr kennt das auch alle von daheim. Wenn man aus Eiweiß Eischnee schlägt und diesen eine Weile stehen lässt, löst er sich auch wieder auf und wird zu einer Flüssigkeit ohne Schaum.

Wenn Bakterien wachsen wandeln sie Zucker in Säure um, deshalb habt ihr bei dem bewachsenen Medium einen niedrigeren pH-Wert messen können. Auch im Joghurt könnt ihr einen sauren pH-Wert messen. 

Erklärung: die Bakterien im Joghurt bilden also Säure, die das Casein ausfallen lässt. Dabei wird ein Joghurt dickflüssiger.
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