EXPERIMENTENREEKS 4   ZUIVELPRODUKTEN

1. BEREIDING VAN YOGHURT
1.1.Materiaal

  -1 liter melk

  -1 buidel yoghurt-bioferment

  -verwarmingsplaat

  -thermometer

1.2. Uitvoering

-Verhit een korte tijd de liter melk bij 90°C om eventueel aanwezige m.o. af te doden.

-Koel in een waterbad tot 40C en voeg 1 buidel ferment toe. Roer met een propere staaf.

-Vul de inhoud in een propere verpakking en plaats de stalen gedurende 10-12 uren bij 40°C.

-Neem na 10', 30', 60', 2u, 4u 20 ml staal en controleer  hiervan de pH.

-Zet nadien de stalen in een koelkast.

1.3. Verklaring

Bij de bereiding van yoghurt nemen twee melkzuurbacteriën deel. Lactobacillus bulgaricus en Streptococcus thermophilus leven met elkaar in symbiose. De smaak van yoghurt ontstaat overwegend als gevolg van melkzuur, het aroma wordt bekomen via ethanal.

De gemaakte yoghurt is opnieuw te vermenigvuldigen door een eetlepel staal weer te mengen met kiemvrije melk. Na 5-6 uur bij 40°C is de nieuwe yoghurt weer klaar.

2. EFFECT VAN ZUUR OP MELK

2.1. Materiaal

-200 ml melk

-1 eetlepel citroensap

2.2. Uitvoering

Voeg het citroensap aan de melk. Meng en laat het staal 10’ staan. Observeer.

3.EFFECT VAN RENNINE/PEPSINE OP MELK

3.1. Materiaal

-enzym

-200 ml melk

-1 theelepel water

3.2. Uitvoering

Los een spatelpunt enzym op in 1 theelepel water. Laat dit rusten.

Verhit de melk tot 60°C en voeg de enzym-oplossing toe. Schud.

Laat het staal 10’ staan bij kamertemperatuur en dan gedurende 1 uur in de koelkast. Controleer.

4. EFFECT VAN HITTE OP MELK

4.1. Materiaal

-200 ml melk

4.2. Uitvoering

Breng de 200 ml melk aan de kook en  controleer. 

5.BEREIDING VAN ALCOHOL VIA GISTCELLEN

5.1. Materiaal

-suiker 10%

-gistcellen

-water

5.2. Uitvoering

Breng de suikeroplossing in een erlenmeyer samen met 1 gram gistcellen. Stop de erlenmeyer af en leidt het gas naar een heldere kalkwateroplossing. Incubeer één week op 30°C.

Bepaal met de dichtheidsmeter het gehalte aan alcohol. 

