Ausfällen von Casein aus Milch – Lehrer

Mit diesem Experiment soll den Schülern der Zusammenhang von Säureproduktion der Milchsäurebakterien und der Verfestigung von Milchprodukten gezeigt werden.

Material:

· pH-Papier oder pH-Elektrode

· Milch

· Joghurt

· Zitronensaft oder Essig

· Bewachsene Kultur, abzentrifugiert  und nicht abzentrifugiert

· Unbewachsenes Medium

Sicherheit:

· keine Sicherheitsrisiken, sie sollten nur auf den korrekten Gebrauch Ihrer pH-Elektrode achten.

· Achten Sie darauf, dass die abzentrifugierte Kultur sterilfiltriert wird oder als Bakterienkultur gehandhabt wird

Methode:

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

2.) Vergleichen Sie diese Werte 

3.) Geben Sie jetzt Zitronensaft oder Essig in die Milch und schütteln Sie gut.

4.) Lassen Sie den Ansatz einige Minuten stehen, damit sich das ausgefällte Casein/Milcheiweiß absetzen kann.

5.) Gießen Sie nun den Überstand ab und zeigen Sie den Schülern die verdickte Konsistenz der „Milch“
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Normale Milch




Milch mit Zitronensaft

Was ist passiert?

Die Milch ist flockig geworden und dickflüssiger. Außerdem gab es Bestandteile, die

schwerer waren und sich am Boden abgesetzt haben. Der Zitronensaft ist sauer. 

In der Milch sind Eiweiße/ Proteine enthalten. Wenn Proteine in Säure kommen,

fallen sie aus, das heißt sie werden etwas beschädigt. In etwa so, wie wenn ihr eine

 Coladose verbeult. 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 zerstört sind.

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.

Das Eiweiß, das in der Milch enthalten ist heißt Milcheiweiß oder Casein.

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

Verknüpfungsmöglichkeiten:

· allgemeines zu Proteinen

· Produktion von Säure durch Bakterien ( Karies durch Säureproduktion auf den Zähnen

· Joghurt, Käse, Quark

Experimente

· Joghurtherstellung

· pH-Wert

· Bakterienwachstumskurve

· Eierschale

· abzentrifugiertes Milcheiweiß in 0,1 M NaOH aufnehmen ( Löslich

· Ausfällen mit Ammoniumsulfat: Salzeffekt

Fragen:

1.  Wo spielt die Säurebildung von Bakterien eine wichtige Rolle? (Karies = Zahnzerfall = Auflösen von Kalk;  Haut und Schleimhäute = Schutz vor Bewuchs durch „krankmachende“  Bakterien.

2. Welche Säuren sind euch bekannt? (Milchsäure, Buttersäure, Zitronensäure, Essigsäure, etc.)

3. Nenn aus dem Lebensmittelbereich Verfahren, die eine Säurebildung zur Konservierung der Lebensmittel nutzen! (Käseherstellung mit Labenzym; essigsaure Gurken; Sauerkraut; Fruchtsäfte und Coca Cola)

Prinzip: 

Bei sauren pH-Werten können nicht mehr so viele Organismen wachsen, wie bei neutralem pH-Wert (pH = 7). Daher konserviert die Säurebehandlung, d. h. Lebensmittel werden länger haltbar.

Auch unsere Haut hat einen  Säureschutzfilm. Der entsteht durch Wachstum von besonderen Bakterien (häufig Propionibacterium und Milchsäurebakterien), die Säuren (Propionisäure und Milchsäure) herstellen.
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