Vad far ett protein att
koagulera/denaturera?

Inledning Mjolk innehaller bl.a. ett protein som heter kasein. Nar mjolk surnar koagulerar
kaseinet. Lope finns i magen pa kalvar och innehaller ett protein, kymosin. Det
finns for att kalven ska kunna bryta ned kaseinet fran komjolken. Du ska undersoka
vad som hiander med mjolkkasein nar det utsatts for 16pe och vinadger vid olika
temperaturer. Viniger bestar av ca 3-5% attiksyra. Attiksyra dr en svag syra.

Material Lope (kops pa Apotek), mjolk, vitvinsvinager, bikarbonat (natriumvatekarbonat),
termometer, plastpipetter, 4 bégare, is och en exempelvis en glasslada till isbad,
varmeplatta, (kaffe-)filtrerpapper.

Riskbeddmning  Laborationen anses vara riskfri. En fullsténdig riskbedémning ges av undervisande
ldraren.
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Upphetta ca 5 cm® mjélk till ca 40°C. Tillsatt 0,25 cm? |6pe. R6r om. Vinta
nagon minut och registrera vad som hander. Hall blandningen i ett kaffefilter
och samla ihop massan. Tryck ut vatskan och spara massan till steg 5.

Upphetta 5 cm® mjélk till ca 80°C. Tills&tt 0,25 cm? |6pe. R6r om. Registrera
vad som hinder medan mjélken svalna. Nar blandningen har sjunkit till 40°C
hall ytterligare 0,25 cm? |6pe. Rér om. Vanta ndgon minut och registrera vad
som hander. Vad drar du for slutsats om I6pets verkningsgrad. Hall
blandningen i ett kaffefilter och samla ihop massan. Tryck ut vatskan och
spara massan till steg 5.

Kyl 5 cm3® mjdlk pa ett isbad till ca 10°C. Tillsatt 0,25 cm? I6pe. R6r om. Vénta
ca 10 minuter eller tills temperaturen stigit till rumstemperatur och registrera
vad som hander.

Varm férsiktigt blandningen under omrérning stindig till ca 40°C. Vad kan du
dra for slutsatser om l6pe verkningssatt?

Mat upp 5 cm® mjélk i en ny bagare. Tillsdtt ca 1 cm? vindger. Rér om. Vad
hénder? Jamfor dina observationer med dina resultat fran steg 1.

Samla ihop ostmassan och skar den i bitar. Ror ihop massan, en tesked vatten
och % tesked bikarbonat. Du har gjort en vélkand produkt — Vilken? (Tips!
Det ar en produkt som anvands for att fasta ihop saker! Testa att klistra ihop
papper, tandstickor eller tandpetare med ostmassan.)
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Till lararen

Underlag for Lope(konc) ej markespliktigt

riskbeddomning Vitvinsviniger Fratande, Brannbart, Fara, H226, H315, H319 och P210, P233,
P240, P241, P242, P243, P260, P264, P280, P301+330+331(ej krakning), P405
Bikarbonat (natriumvatekarbonat) Ingen markning

1. Mjolken koagulerar och bildar en ostmassa inom nagon minut. Vid ca 37-
45°C kan enzymerna i I6pet koagulera mjélkproteinerna. Ju mer l6pe desto
fortare gar koaguleringen. P4 flaskan rekommenderas 30 cm? I8pe till 10 dm?3
mjolk. Till 5 cm? skulle det g& 4t 0,015 cm?3. Reaktionen gar dd mycket
I&ngsamt darfor rekommenderas 0,25 cm? till denna laboration.

Teori

2. Det bildas inte ndgon ostmassa vid 80°C d& enzymerna i I6pen har férstorts
och kan inte koagulera mjolkproteinerna. Farsk mjolk klarar av att koka utan
att proteinerna koagulerar. Kymosin klarar inte 80°C utan koagulerar. Nar
temperaturen sjunker aterfas inte aktivitet hos kymosinet. Ny |I6pe behover
tillsattas nar blandningen har svalat. Enzymet fungerar inte under eller 6ver
vissa temperaturer.

3. Det tar mycket Iang tid for enzymerna i |6pen att koagulera mjolkproteiner
vid Iag temperatur. Reaktionen ar knappt markbar vid rumstemperatur (eller
gar ldngsamt). Vid uppvarmning ndr temperaturen ar ca 37°C borjar mjolken
att koagulera.

4. Vinager (dndring av pH) paverkar mjélkproteiners férmaga att koagulera.
Koaguleringen ar dock inte lika fullstandig som med I6pe men med en kort
uppvarmning kan koaguleringen ske fullstandigt.

5. Ostmassan bildar ett s.k. mjolkklister eller kaseinklister.

Laboration: “Curling of milk”; Fun with Chemistry: A guidebook of K-12 Activities;
Sarquia, M., Sarquis, J Institute for Chemistry Education: Madison, WI 1993 Vol 1pp
63-66.
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