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Slozeni mléka aneb

»Které latky obsahuje mléko?“



‘ pomoci bezvodého CuSO,
do misky dame trochu mléka a malou IZi¢ku CuSO,
~ * pozorujeme zmodréni krystalkti (vznika CuSO, . SH,0)




2. Zjistovani pH mléka

- indikator bromthymolova modf ziska zelenou barvu - pH mlé¢ka 6,0 - 7,6
- barevny pfechod BTM je ze Zluté pres zelenou do modre barvy:

- indikator methylCerven ziskd oranZzovou barvu - pH mléka 4,4 - 6,2
- barevny prechod MC je z ervené pies oranzovou do Zluté:




Zavér: pH mléka je asi 6,00 az 6,2.
(Méreni pH metrem jsme zjistili, Ze mléko ma pH 6,00).

Odhad pH testovaci sadou



3. Dukazy bilkovin v mléce

Biuretova a xantoproteinova reakce

Biuretova reakce - mléko + 10% roztok NaOH, po kapkach 0,1% roztok
CuSO, , vznika fialova barva typicka pro latky s peptidovou
vazbou - peptidy 1 bilkoviny.

Xantoproteinova reakce - mlé¢ko + kyselina dusi¢na — Zluta barva,

v zasaditém prostiedi se sraZzenina rozpusti do oranzoveé barvy.







4. Izolace kaseinu z mléka

» kasein je hlavni bilkovina mléka, kter¢ dale obsahuje albuminy,
globuliny a dalsi latky v tzv. syrovatce

* kasein je vyznamnym zdrojem vapniku a patii mezi fosfoproteiny
» kasein se srazi z odtuénénc¢ho miéka pi1 hodnoté pH, ktera je blizka

jeho izoelektrickému bodu.

Postup:
- do kadinky 50 ml mléka a 10 ml octa
- mozno zahrat, ale nevarit

- zfiltrujeme vzniklou smés




5. Vlastnosti kaseinu

Priprava kaseinu

Do zkumavky napipetujeme 2 cm? odtu¢néné¢ho mléka.

Po kapkach pridavame roztok HCl az do pH 4,6

Davame pozor, abychom roztok pftiliS neokyselili

SraZzeninu kaseinu odfiltrujeme

Zavislost kaseinu na pH

- k jedné¢ poloviné€ sraZzeniny kaseinu ptidame dalsi HCl do hodnoty pH 2-3
- ke druhé zfedény roztok NaOH do hodnoty pH 7-8.

- pri1 teto hodnoté€ se srazenina rozpusti.




Dukaz, zZe kasein je bilkovina

- do zkumavky vpravime trochu kaseinu
+ 2 ml 10% roztoku NaOH (rozpustime)
- pridame par kapek 5% roztoku CuSO,.

- vznikne modrofialova barva (biuret)

Zmény kaseinu po zahrati

- kasein zahtfivame v plameni kahanu

- Po odpareni vody se objevi se Cerny uhlik




6. Dukaz siry, chloridu, vapniku v mléce

» bilkoviny v mléce obsahuji sirné aminokyseliny (napf. cystein) - pi1 zahfivani
v alkalickém prostredi se uvolnuje sulfan, ktery 1ze dokdzat srazenim
jako PbS

 trochu kaseinu rozpustime ve 2 ml 10% NaOH

e pridame 0,5 ml octan olovnaty a smés zahtivame

» vznika srazenina ¢ern¢ho PbS

dukaz chloridu

» filtrat syrovatku nalijeme do zkumavky, pfidime né€kolik kapek AgNO; (aq)

« vytvori se bila sraZzenina, ktera stanim tmavne - vznika AgCl a Ag

« mléko tedy obsahuje chloridy




7. I1zolace laktozy v syrovatce a dukaz cukru

- Laktoza (cukr mléény) dokazeme v syrovatce, kapaliné oddélen¢ od kaseinu.
- Laktosa je cukr, ktery reaguje pozitivné s Fehlingovym ¢inidlem.
- Nékolik ml filtratu (syrovatku) nalijeme do zkumavky a pfiddme Fehlingovo ¢inidlo

- Smes ve zkumavce zahtfivame, vznika hnédocervena srazenina oxidu médného,

laktoza je tedy redukujici sacharid.




8. Zmény mléka zahratim

- mleko zahtejeme k varu, nechame vychladnout
- na povrchu mleka se vytvoril skraloup, ktery tvori bilkovina albumin

- Skraloup odstranime a provedeme ditkaz bilkoviny




9. Dukaz tuku v mléce

Obsah tuku v mléce pomoci potravinaiskeho barviva, dobie rozpustného ve vodg.

Barvivo se rychle pohybuje v mléce s nizkym obsahem tuku, tedy s vétSim obsahem vody.
Naproti tomu v mléce s vySSim obsahem tuku nebo ve smetané se barvivo nebude

pohybovat.

* Do kazd¢é misky nalijeme asi 20 ml vzorku mléka, nakonec nezndmy vzorek, az se

hladina uklidni, pfiddme do kazd¢é misky barvivo
e pozorujeme pohyb barviva po hladiné v jednotlivych vzorcich ml¢ka

e vzorek neznamého mléka porovname se znamymi vzorky




Pozorovani: vzorek s nizkym obsahem tuku (0,5%): barvivo se nejrychle;ji
pohybovalo a barva bledla, v plnotu¢ném mléce (3,5%) se pomalu rozSifovalo

ve smetané (12%) se barvivo viibec nerozsifovalo

v polotucném mléce (1,5%) se barvivo chovalo podobné jako v neznamém vzorku.

Zaveér: v neznameém vzorku jsme stanovili obsah tuku kolem 1,5%.




10. Vyroba lepidla z kaseinu

kasein je pevna "tvarohovita hmota®, kdyZz priddme praSek do peciva, smés zaéne

probublavat vznikajicim oxidem uhli¢itym a z ptivodni smési se stava piirodni lepidlo
Postup:

* odméfime 50 ml octa a 125 ml mléka, nalijeme do kadinky a potradné promichame
e po 2 minutach prebytecnou kapalinu odfiltrujeme a odsajeme zbytky kapaliny

» ke hmot¢ pifiddme 10 ml vody a 1zicku praSku do peciva, promichame a zkusime

slepit dva listy papiru k sob¢&




11. Porovnani ruznych vzorku mléka




12. Kvantitativni stanoveni kyselosti mléka

Princip:
mleko obsahuje mlécny cukr laktosu, kterou mlecné bakterie postupné

preménuji na kyselinu mlécnou. JestliZze se koncentrace kyseliny mlécné

zvy$si nad urcitou hodnotu, mléko zkysne (srazi se).

Kyselost mléka se vyjadiuje ve stupnich °D. Jeden °D odpovida 0,1 g
kyseliny mlééné v 1 litru mléka. Cerstvé mléko obsahuje méné nez 18 °D,
kyselé mléko 18 - 40 °D, nad 40 °D ml¢ko ,,tvarohovati®.

Postup prace:

* byretu naplnime roztokem NaOH, do titracni banky napipetujeme 20 ml
mleka, ptfidame destilovanou vodu a 10 kapek fenolftaleinu

 postupné piidavame po 1 ml roztoku NaOH z byrety a stanovime jeho

spotfebu v bod¢ ekvivalence, kdy se mléko zbarvi dortizova



Vypocet:

presna koncentrace NaOH je 0,075 mol.dm™

prumérnd spotieba NaOH je 7 ml

m = ¢ (NaOH).V (NaOH).10-3. M(C;H(O,). Fz F,=1000/20
m = 0,075 .0,007 .90 .50=2,3625 ¢

... 0,1 g kyseliny mlécné
.. ...... 23625 ¢
x =23,625°D

Zavér: mléko nebylo Cerstvé, coz svédci o vysSim obsahu kyseliny mlééné (mléko bylo mirné
kyselé).




Z.avéry z pokusu:

M¢éteni pH je dulezitym instrumentem analyzy mléka. Optimalni hodnota pH je
mezi 6,6 az 6,8, této hodnoté vétSinou vyhovuje 85% vzorki. Mléko, které ma pH
6,00 je kyselejsi, neni Cerstve.

Mi¢ko obsahuje laktozu - cukr mlecny a bilkoviny, kasein a albuminy v syrovatce.

Bilkoviny jsou slou¢eninami uhliku, obsahuje také vodu a soli (hlavné chloridy).

Zahtatim a prevarenim se mléko srazi. Hlavni bilkovina kasein se srazi vlivem

kyselin. V zasaditém prostiedi se kasein rozpusti.

Mléecné bilkoviny tvofi aminokyseliny, dokazali jsme sirné aminokyseliny.
MiI¢ko obsahuje razne % tuku. Urcili jsme neznamy vzorek mleka podle obsahu
tuku. Porovnavali jsme slozeni riznych druhii ml¢ka (kravske, kozi, sojove...).

Stanovili jsme kvantitativné kyselost mléka (obsah kyseliny mlécné€) ve vzorku

mleka. Tento vzorek mléka mél vyssi obsah kyseliny mlécné.



