Pokusy na doma: Srazeni mléka

Jak vyrobit z tekutého mléka pevny syr? Prvnim krokem je vysrazet z néj bilkoviny a tuky.

V nasem experimentu zjistite, Ze to dokazou i nékteré rostliny.

Vyroba syrll je docela véda. Musite mit spravné suroviny, spravné podminky, spravné
mlékarské kultury rGznych uZite€nych bakterii nebo plisni, ... Na zacatku je potfeba mléko
srazit, aby se rozdélilo na tekutou syrovatku a mékkou pevnou syfeninu. Ta pak slouzi jako

vychozi surovina pro pfipravu syra.

Mléko mUzZete srazit bud okyselenim, nebo ¢innosti enzymd, které narusuji mlééné
bilkoviny. V potravinarstvi se dnes pouzivaji hlavné enzymy vyrabéné pomoci mikro-
organismu. My si ovSsem ukaZeme, Ze podobné jsou i v ananasu. Pro okyseleni zase

pouZijeme citronovou $tavu.

Vhodné pro: predskolaky, mladsi a starsi Skolni déti. Doporucujeme asistenci dospélych.

ObtiZznost: nizka

Naklady: nizké, zhruba do 150 K¢

llustracni obrdzek: Zatisi se syry, mandlemi a precliky od viamské malirky Clary Peeters, cca

1615. Zdroj Wikimedia Commons, tpravy Jan Koldr, volné dilo / Public Domain.
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Co budete potrebovat:

1 litr Cerstvého pasterovaného polotu¢ného mléka (ne trvanlivého!),
1 litr Cerstvého pasterovaného plnotu¢ného mléka (ne trvanlivého!),
3 velké nebo asi 6 mensich citron(,

1 ananas,

kuchyriskou odmérku na objemy do 500 ml,

4 zavarovaci sklenice od okurek nebo podobné sklenéné nadoby o objemu asi 700 ml,
2 sklenicky o objemu zhruba 250 ml,

rucni odstavriovac na citrony,

ostry kuchyrisky naz,

polévkovou lZici,

sitko na ¢aj (nebo maly cednik),

2 latkové kapesniky.

Postup:

1.

Vyndejte mléko z lednicky a nechte ho ohtat na pokojovou teplotu. Nejrychlejsi je dat

lahve s mlékem do vétsiho hrnce s teplou vodou.
Vymackejte $tavu z citrond a nalijte ji do skleni¢ky. Stavy budete potiebovat 200 ml.

Z ananasu odkrojte spodni konec a horni ¢ast s listy. Plod nakrajejte na nékolik
centimetrl tlusté platky a odstrante z nich slupku i tuzsi stfed. Nakrajejte duzninu
na mensi kusy a vymackejte z nich co nejvice stavy. Mlzete je napriklad rozmackat
vidlickou v mélké mise a $tavu pak slit do sklenicky. Lze také pouzit hrubou silu,
zabalit duzninu napf. do utérky a rozmackat ji rukama. Nebo vymyslete vlastni

metodu. Ananasové stavy budete potfebovat také 200 ml, stejné jako citronové.

Pripravte si 4 zavarovaci sklenice o objemu asi 700 ml. Do dvou nalijte po 400 ml

polotu¢ného mléka, do zbylych dvou po 400 ml pInotu¢ného mléka.

Citronovou Stavu procedte pres latkovy kapesnik rozprostreny v sitku na ¢aj, abyste

odstranili hrubsi kusy duzniny. Do jedné sklenice s polotuénym mlékem nalijte 100 ml
zcezené stavy a cely objem promichejte polévkovou lZici. Lzici dikladné umyijte, nez ji
pouZzijete na dalsi vzorek. Do jedné sklenice s plnotu¢nym mlékem také nalijte 100 ml

citronové stavy a opét promichejte.
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6. Totézjako v bodé 5 opakujte s ananasovou stavou. Ziskate tak ¢tyfi vzorky:
400 ml polotu¢ného mléka + 100 ml citronové stavy,
400 ml plnotu¢ného mléka + 100 ml citronové stavy,
400 ml polotuc¢ného mléka + 100 ml ananasové stavy,

400 ml plnotu¢ného mléka + 100 ml ananasové stavy.

7.  VsSechny sklenice nechte stat pfi pokojové teploté alespori 2—3 hodiny, nebo jesté

|épe pres noc.

Vysledky:

Po pridani stavy se mléko zacne srazet. Z bilé kapaliny se nejdfiv méni na bélavou jemné
rosolovitou hmotu. Ta se pak postupné oddéluje od naZzloutlé, jen malo zakalené kapaliny,

které se fika syrovatka.

Takto vypadaly nase vzorky po 15 hodinach stani za pokojové teploty:
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Poznameneijte si, za jak dlouho po smichani s citronovou nebo ananasovou $tavou se
v jednotlivych vzorcich zacalo mléko srazet:

Zakreslete si také, jak vypadaly vzorky ve sklenicich po skonéeni pokusu:

35mm 7} srazenina

kapalina (syrovatka)

50 mm

Vysvétleni:

Miléko je slozita smés. Jeho zaklad tvofi voda, v niZ jsou rozpustény rizné latky — mimo jiné
mineraly, vitaminy, cukr laktéza nebo nékteré bilkoviny. V tomto roztoku ovsem plavou také

drobné kapicky tuku a mikroskopické shluky dalSich bilkovin, pfedevsim kaseinu.

Srazeni mléka mifi pravé na kasein. Kdyz totiz narusime strukturu jeho molekul, za¢nou se
bilkovinné shluky ,lepit“ k sobé, strhnou s sebou i tukové kapénky a vytvori srazeninu, ktera
je vychozi surovinou pro vyrobu syru.
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Strukturu kaseinu mGzeme narusit bud okyselenim, nebo plsobenim enzym( zvanych

proteazy. To jsou specidlni bilkoviny, které Stipou molekuly jinych bilkovin na mensi ¢asti.

Stava z citronu je hodné kyseld, protoZe obsahuje velké mnozstvi rozpusténé kyseliny
citronové. Mléko tedy srazi okyselenim. Podobného vysledku byste dosahli s octem, coz je

vlastné nékolikaprocentni roztok kyseliny octové.

Stava z ananasu neni zdaleka tak kyseld. Zato jsou v ni proteazy, takze ananas srazi mléko

diky Cinnosti téchto enzym.

Jak vidite, citronova a ananasova $tava srazeji mléko odliSnymi zpUsoby. Lisi se také prabéh
a vysledek reakce. Po okyseleni citronem se sraZzenina tvofi skoro hned, je hrubsi, objemné;si
a drzi se u dna nadoby. Protedzy z ananasu pracuji pomaleji, sraZzenina proto zacne v mléce
vznikat az chvili po pfidani stavy. Je také jemnéjsi, méné objemna a po delSim stani vyplave

k hladiné.

Srazenina z plnotu¢ného mléka je uz na pohled o néco vétsi nez z polotuc¢ného. Obsahuje

totiz vic tuku, ktery do ni presel z pouzitého mléka.

Tipy a triky:

- Mate-li doma jogurtovac, mlzete zkusit provést experiment i za vys$si nez pokojové teploty.

Teplota bude mit patrné vliv na rychlost reakce a vlastnosti produktu.

- Lze pouzit i méné mléka nez 400 ml na vzorek. V tom pfipadé ale Umérné zmensete

mnoZstvi pridavané stavy a objem sklenic.

- Pokus slouZi jen jako ukazka dvou zpUsobU srazeni mléka. Vznikla srazenina s nejvyssi
pravdépodobnosti neni vhodna k dalSimu zpracovani na syr. Recepty na domaci vyrobu syra
doporucuji ponékud sloZitéjsi postupy, které vyuzivaji mlékarské kultury mikroorganismf,

komeréni enzymy apod.

- Experiment funguje pouze s mlékem prodavanym v obchodech pod nazvem ,Cerstvé”.
Trvanlivé (UHT) mléko neni vhodné, protoze se kvuli jiné technologii zpracovani prakticky

nesrazi.

Obsah tohoto dokumentu, s vyjimkou obrdzku na prvni strdance, je Sifitelny za podminek
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