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Anotace:

Nasim pokusem byla izolace kaseinu z mléka. Vyzkousely jsme ji kromé kravského mléka i
na kozim a bezlakt6zovém. Védomosti tim nabyté jsme vyuzily pfi vyrob¢ tvarohu. I zde
jsme zkusily vice postupt, vyhodnotily je a vybraly ten nejlepsi. Kasein se nam podatilo
nejlépe izolovat z kravského mléka a nejlepsi tvaroh jsme pripravily z kefiru, ktery stacilo
pouze povarit.

Pomtcky a material:

1. lIzolace kaseinu
3 lzicky
3 sklenice
platno
3 misky
cednik
2. Vyroba domaciho tvarohu
- varecka
- cednik
- rucni lis na citrén
- 4 hrnce
- 3 misky
- 3 men$i misky

Chemikalie:
1. lzolace kaseinu
- kravské plnotu¢né mléko (Milknatur)
- kozi mléko (Farma Péncin)
- bezlaktézové mléko (Mlékarna Kunin)
- citronova $tava (Polenghi)
2. Vyroba doméciho tvarohu
- 4| plnotu¢ného mléka (Milknatur)
- 1 1kefiru (Moravia)
- 1 citrén
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Postup:

Izolace kaseinu

ok wdE

Ptipravily jsme si vSechny latky a pomucky.

Do poloviny sklenice jsme nalily mléko, zacaly jsme S kravskym.

K mléku jsme pfilily 4 1zicky citronové stavy a dikladné zamichaly.

Smés jsme nechaly 20 minut stat na kuchynské lince (pokojova teplota).

Do misky jsme daly cednik a na né&j polozily platno.

MIéko jsme pies platno a cednik piecedily do misky, nahote ndm zlstala srazenina.

(Chvili trvalo, nez se mléko piecedilo. Pomohly jsme si 1zickou.)
7. Stejny proces jsme zopakovaly i1 s kozim a bezlakt6zovym mlékem.
8. Podle mnozstvi srazeniny jsme porovnaly obsah kaseinu v riiznych druzich mléka.

Vyroba domaciho tvarohu

Prvni postup: ze zkyslého mléka

1.

arwnN

Dva litry mléka jsme nechaly zkysnout na teplém misté 2 dny.
(Dostate¢né kyselé mléko jsme poznaly tak, ze mélo konzistenci
podobnou zelé.)

MIléko jsme pielily do hrnce.

Ohfaly jsme ho na slabém ohni 25 minut, ob¢as jsme ho promichaly.

Poté jsme ho nechaly jesté 15 minut odstat.

Ptes cednik jsme piecedily do misky syrovatku (nevysrazena kapalina).
Tvaroh, co zbyl na cedniku, jsme seskrably do misti¢ky.

Nas vytvor jsme ohodnotily na zakladé vzhledu i chuti. (to jsme udg¢laly u
vSech tvarohit)

Druhy postup: z mléka a citronu

1.

Z citronu jsme vymackaly pomoci ruéniho lisu $tavu (60 ml).

2. Mléko jsme zahialy (ale nevatily).
3.
4

Tenkym praminkem jsme pfilily $tavu k mléku.
Reakci jsme pozorovaly okamzité a poté jsme nechaly tvaroh

. vychladnout (25 minut).
5.

Pies cednik jsme nechaly stéct syrovatku do misky a tvaroh jsme
premistily do misticky.

Tteti postup: z kefiru

1.
2.

3.
4

Pripravily jsme si dva hrnce tak, aby se mensi vesel do vétsiho.

Do vétsiho hrnce jsme nalily do poloviny jeho objemu vodu a piivedly

K varu.

Do mensiho hrnce jsme nalily litr kefiru.

Jakmile se voda ve vétsim hrnci zacala vatit, snizily jsme teplo a hrnec

s kefirem vlozily do hrnce vétsiho.

Kdyz se zacaly Vv kefiru tvofit hrudky, vyjmuly jsme mensi hrnec z hrnce
vétsiho a nechaly jsme ho 10 minut odstat.

Cednikem jsme precedily syrovatku do misky a tvaroh daly do misticky.
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Vysvétleni (teoreticky princip experimentu):

Kasein je hlavni bilkovina v savéim mléce. Shlukuje se do micel, které jsou tvoieny
hydrofilnimi i hydrofobnimi ¢astmi. Mléko je v podstaté suspenzi micel kaseinu.

<> submmicela

vycnivajici
7 peptidovy fetézec

= koloidni fosforecnan vapenaty

50 nm

[1]
Pusobenim kyseliny (v nasem pokusu citronové §tavy) u kaseinu dojde ke srazeni. Kdyz se
snizuje hodnota pH, dochézi k poruSovéni povrchovych struktur kaseinovych micel. To
zpisobi jeho uvolnéni a kasein pak uz neni rozpustny a tvoti srazeninu. Neutralizaci mléka
je mozné kasein znovu rozpustit. K tomu se pouziva hydroxid vapenaty ¢i hydroxid sodny.
Tento typ sraZeni se vyuziva v potravinafstvi, napt. pfi vyrobé tvarohu. Kapalina, ktera
vzniké po srazeni mléka, se nazyva syrovatka nebo mlé¢né sérum.

Kravské mléko obsahuje 2,8 % kaseinu, coz je 80 % vsech mléénych bilkovin. Kozi mléko
ma 2,5% kaseinu. Navic vykazuje minimalni pfitomnost varianty kaseinu asl, takze je
vhodnéjsi pro lidi s alergii na kasein. Kasein totiZ neni tvofen pouze jednim typem molekul,
ale existuje fada ruznych variant jako as2 nebo Bsl1, jez se od sebe 1i8i chemickou strukturou
a vlastnostmi. To ma za nasledek, ze se v naSem travicim traktu §tépi rtizné.

[1] Walstra Pieter: Casein sub-micelles: do they exist? International Dairy Journal, ¢islo 9,
ro¢nik 1999, str. 189-192.




