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Uvod:

Stru¢na anotacia
Ciel'om nasho vystupu je priprava metodik na laboratérne cvic¢enia na tému “ Mlieko” -
stanovenie vapnika, bielkovin , tukov a inych latok— a podarilo sa ndm:

. ziskat’ teoretické vedomosti a praktické zrucnosti pri realizacii experimentov
k danej problematike v chemickom laboratoriu
. vediet' zdovodnit’ vyznam mlieka a mliecnych vyrobkov, ktoré su pre nas

zdrojom bielkovin, tukov, cukrov, vitaminov, mineralnych latok a stopovych prvkov
Tento vystup obsahuje:

Zamer a pribliZenie témy pisomného vystupu:

Navrhy jednotlivych uloh s koncipované tak , aby boli zrozumiteI'né a l'ahko
realizovatel'né v podmienkach Skolskych laboratorii. Nasi Studenti absolvuju tieto
laboratdérne cvicenia:

1. Izolacia bielkovin z mlieka

2. Dokaz pritomnosti vapnika v mlieku

3. Aké latky obsahuje mlieko?

4. Tuky v mlieku

V tomto vystupe st popisané 3 laboratorne cvicenia.




Laboratorne cvicenie €. 1: Izolacia bielkovin z mlieka

Nasledujucim experimentom dokaZeme izolovat’ pdsobenim kyseliny octovej bielkoviny

z mlieka vo forme bielej zrazeniny — vol'ny kazein. Takto izolovany kazein je takmer uplne
bez pritomnosti vapnika. Filtrat obsahuje d’alSiu mlie¢nu bielkovinu — mlie¢ny albumin.
Tento je rozpustny vo vode a denaturuje pri teplote 65 °C.

Pomacky a chemikalie: Kadicky, skimavka, lievik, filtracny papier, lyzicka, drziak na
skimavky, kahan, mlieko, 8% roztok kyseliny octovej (CH3COOH) — ocot.

Postup prace: Asi 50 cm3 mlieka rozriedime v kadicke s rovnakym mnozstvom vody a
prikvapneme k nemu niekol’ko kvapiek roztoku kyseliny octovej (octu). PremieSame a
vzniknut( zrazeniu odfiltrujeme. Cast filtratu zahrejeme nad kahanom a pozorujeme zmeny,
ktoré v nom prebiehaju. Zvysny filtrat vyuzijeme na dokazové reakcie

Pozorovanie a vysvetlenie: Prikvapnutim kyseliny octovej sa v mlieku tvori biela zrazenina.
Po jej odfiltrovani mo6zeme pozorovat’, ze sa lepi na papier. Vo filtrate sa pri zahriati tvori
opit biela zrazenina (roztok sa zakali). Pridanim kyseliny octovej sa zmeni hodnota pH na
izoelektricky bod kazeinu (pl = 4,6) a vyzraza sa biela zrazenina — vol'ny kazein, ktory je
takmer Uiplne bez vapnika. Po jeho odfiltrovani ostava vo filtrate d’alSia mliecna bielkovina —
mlieCny albumin. Tento je rozpustny vo vode a denaturuje pri teplote 65 °C. ZneSkodnenie
splodin: Produkty pokusu nie s zdraviu §kodlivé. Sklo méZeme umyt’ vodou priamo do
vylevky. ZvySenl pozornost’ venujeme zahrievaniu skimavky s filtratom nad kahanom.

Vzor ¢.1: Protokol z laboratéorneho cvicenia

Meno a priezvisko : Trieda: Skols

Skola:

Protokol z laboratorneho cvi¢enia

Téma: : Mlieko a mlie¢ne vyrobky

Uloha ( Pokus) : Izolacia bielkovin z mlieka

Pomocky: Chemikalie:

Kadicky, skimavka, filtraény kruh, lievik, Mlieko
filtracny papier, drziak na skimavky,
kahan, kvapkadlo, odmerny valec,

indikétor na meranie Ph, laboratorny Voda

Kyselina octova




stojan

Postup prace: Nakres:

1. Do kadicky sa naberieme vodu
a v odmernom valci si odmerame
50cm3. Vodu nalejeme do
kadicky.

2. 'V odmernom valci si odmerame
50cm3®mlieka, ktoré nalejeme
k vode. ZmeramePh zmesi.

3. K zmesi pridame par kvapiek octu
, premiesame, pozorujeme tvorbu
zrazeniny. ZmeramePh na
porovnanie.

4. Zrazeninu prefiltrujeme pomocou
filtra¢nej aparatiry .

5. Cast filtratu prelejeme do
skimavky a zahrievame nad
kahanom, pozorujeme ¢i
nedochadza k reakcii.

Zvysny filtrat pouzijeme na dokazové
reakcie.

Vlastné pozorovanie( vypocet, rovnica)

Po pripraveni filtracnej aparatiry a zmesi mozeme prejst’ k experimentu. Po

prikvapnuti kyseliny octovej do mliecnej zmesi sa zmeni Ph na izoelektricky bod

kazeinu(4,6) a na povrchu sa vytvori biela zrazenina- vol'ny kazein, je skoro tplne

bez vapnika. Tuto zmes so zrazeninou odfiltrujeme a ziskame ¢iri filtrat, ktory

obsahuje mlie¢nu bielkovinu- mlie¢ny albumin. Po odfiltrovani sa zrazenina lepi.

Pri zahriati¢ireho filtratu , ktory obsahuje mlie¢ny albumin, nad kahanom pri

teplote 65 stupiiov filtrat denaturuje a vznikne biela zrazenina,ktora sa ukazuje

bielym zakalenim.

Zaver:

Tymto pokusom sa ndm podarilo odizolovat’ bielkoviny z mlieka.
Pridanim kys. octovej sa vytvorila biela zrazenina a jej filtraciou
po zahriati vzniknutého filtratu vznikne znova biela zrazenina.

Datum:

Podpis:




Laboratérne cvicenie €. 2: Ktoré latky obsahuje mlieko?

Mlieko obsahuje zivocisne bielkoviny, I'ahko straviteI'ny tuk a cely rad dolezitych
mineralnych latok. Nachadza sa v nom vel'a esencidlnych aminokyselin, vitaminov, mliecny
cukor a mnohé stopové prvky nevyhnutné pre vyzivu a vyvoj l'udského organizmu .
Nasledujucim experimentom dokazeme pritomnost’ vody, cukrov, stopovych prvkov napr. CI’
a uhlika.

Pomécky : Kadicka - 250 cm3, kadicka - 100 cm3, skimavky, filtraény lievik a filtracny
papier, sklenené ty¢inky, hodinové sklicko

Chemikalie: mlieko, niekol’ko krystalu bezvodného siranu med’natého CuSO4, 1 cm3
dusi¢nanu strieborného AgNO3, 5 ml Fehlingovho ¢inidla, acidobazicky indikator, 6 cm3
octu.

Postup prace:

1.Na suché hodinov¢ sklicko umiestnime niekol'ko krystalov CuSO4 a pridame niekol'ko
kvapiek mlieka.

2. a) Do malej skimavky dame 2 cm3 mlieka a prikvapneme metyloranz.
b) Do inej skimavky ddme 2 cm3 mlieka a prikvapneme metyléervern.

3. Asi 100 cm3 mlieka nalejeme do kadicky s objemom 250 cm3, opatrne zahrievame a
privedieme k varu, zhasneme kahan a nechame vychladnut’.

4. Do vychladeného mlieka priddme asi 6 cm3 octu, pomaly premieSavame. Pevnl zrazeninu—
kazein — oddelime filtraciou.

5. 5 cm3 filtratu nalejeme do skimavky a pridime niekol’ko kvapiek AgNO3.

6. Niekol’ko cm3 filtratu nalejeme do skiumavky a pridame asi 5 cm3 Fehlingovho ¢inidla,
opatrne zahrievame.

7. Trochu zrazenej bielkoviny (kazeinu, alebo albuminu) umiestnime do skimavky.
Zahrievame v plameni kahana.

Pozorovanie a vysvetlenie: Je dokumentovana séria nezavislych pokusov, ktoré nam
umoziuju urcit’ pritomnost’ niektorych latok v mlieku.

1. Krystaly zmodraja - mlieko obsahuje vodu.
2. a) Indikator ziska zelent farbu, pH cerstvého mlieka sa pohybuje v rozhrani 6,0 — 7,6.
b) Indikator ziska oranzovu farbu, pH Cerstvého sa pohybuje v rozhrani 4,4 — 6,2.

3. Na povrchu mlieka sa vytvori pevna frakcia, ktorti odstranime. Tvori ju

bielkovina albumin.




4. Po pridani octu sa mlieko sa zraza.
5. Vzniké biela zrazenina - mlieko obsahuje CI".
6. Vznika tehlovo Cervend zrazenina — mlieko obsahuje cukry.

7. Po odpareni vody dojde k pyrolyze bielkoviny a objavi sa Cierny uhlik.

Vzor ¢.2 : Protokol z laboratorneho cvicenia

Meno a priezvisko : Trieda:

Skola:

Protokol z laboratorneho cvicenia Cislo

Téma: Mlieko

Uloha ( Pokus) :Ktoré latky obsahuje mlieko?

Pomocky: Chemikalie:
Kadicka - 250 cm3, kadicka - 100 cm3, mlieko, niekol’ko krystalu bezvodného sira
skiimavky, filtracny mednatého CuSO4, 1 cm3 dusi¢nanu strie

AgNO3, 5 ml Fehlingovho ¢inidla, acidob

lievik a filtrany papier, sklenené tyCinky, ‘ndikator. 6 cm3

hodinové sklic¢ko,
octu.




Postup prace:

1.Na suché hodinové¢ sklicko umiestnime
niekol’ko krystalov CuSO4 a pridame niekol’ko
kvapiek mlieka.

2. a) Do malej skimavky ddme 2 cm3 mlieka a
prikvapneme metyloranz.

b) Do inej skimavky ddme 2 cm3 mlieka a
prikvapneme metyl¢erven.

3. Asi 100 cm3 mlieka nalejeme do kadicky s
objemom 250 cm3, opatrne zahrievame a
privedieme k varu, zhasneme kahan a nechame
vychladnut’.

4. Do vychladeného mlieka priddme asi 6 cm3
octu, pomaly premieSavame. Pevnu zrazeninu—
kazein — oddelime filtraciou.

5. 5 cm3filtratu nalejeme do skimavky a
pridame niekol’ko kvapiek AgNO3.

6. Niekol'ko cm3 filtratu nalejeme do
skimavky a priddme asi 5 cm3 Fehlingovho
¢inidla, opatrne zahrievame.

7. Trochu zrazenej bielkoviny (kazeinu, alebo
albuminu) umiestnime do skimavky.

Zahrievame v plameni kahana.

Nakres:

Vlastné pozorovanie( vypocet, rovnica)

Je dokumentovana séria nezavislych pokusov, ktoré nam

umoznuju urcit’ pritomnost’ niektorych latok v mlieku.

ZREALIZOVANE:

1. Krystaly zmodraju - mlieko obsahuje vodu. (v nasom pripade, po pridani mlieka na uz mod;

sa vytvorila akasi zmes, ktora sa zlepila a stuhla na hodinovom sklicku)

2. a) Indikator ziska ZIta farbu.

b) Indikator ziska oranzovu farbu, pH cerstvého sa pohybuje v rozhrani 4,4 — 6,2.

& krystaliky




3. Na povrchu mlieka sa vytvori pevna frakcia, ktorti odstranime. Tvori ju bielkovina
albumin.

4. Po pridani octu sa mlieko sa zrdza.

5. Vznik4 biela zrazenina - mlieko obsahuje CI-

6. Vznika tehlovo Cervend zrazenina — mlieko obsahuje cukry.

7. Po odpareni vody ddjde k pyrolyze bielkoviny a objavi sa ¢ierny uhlik.

Zaver:

V ramci tohto experimentu sme pozorovali mlieko pri kontakte s roznymi latkami a tak ur¢ili n
vlastnosti a latky, ktoré obsahuje. Pocas experimentu bola dokazana pritomnost’ cukrov v mliel
sme pouzili. Po zahriati sa mlieko v skiimavke sfarbilo na oranzovo az ¢erveno a to potvrdilo p
cukru v mlieku.

iektor¢ jeho
cu, ktoré
ritomnost’

Laboratorne cvicenie ¢. 3: Tuky v mlieku

V 1 litri plnotucného mlieka sa nachadza 30 — 40 g tuku. Tento mliecny tuk je jemno
rozptyleny vo forme emulzie. Tuk v mlieku sa nachadza vo forme jemne rozptylenych
drobnych gul'6¢ok. V 1 ml mlieka sa nachaddza 2 — 6 miliard tukovych gul'6¢ok. Usadzuje sa
na povrchu mlieka ako smotana. Su rozpustné v nepolarnych organickych rozpustadlach a
preto je ich mozné izolovat’.

Pomécky a chemikalie: Skimavka, stojan a drziak na skiimavky, liehovy kahan,striekacka
10 cm?, noZnice, pipeta, zapalky, plnotuéné mlieko, éter alebo etanol.

Postup prace: Skumavku naplnime 5 cm® plnotuéného mliecka, na to navrstvime 1

cm’® alkoholu azmes zahrievame asi minttu. Ochladime skimavku vodou, priddme4
cm?® éteru, silne pretrepeme a pockame kym sa fizy opit’ oddelia. Vrstvu éteru obsahujica
tuk odsajeme strickackou a nakvapkame na filtracny papier. Na filtracnom papieri ostaneme
dobre vidite'nd mastnd Skvrna. Mastnu Skvrnu na papieri mézeme zviditelnit' organickym
farbivom Sudan III a tukové Skvrny sa zafarbia na ¢erveno.

Pozorovanie a vysvetlenie: Tuk v mlieku sa nachddza vo forme jemne rozptylenych
drobnych gul'6cok. Usadzuje sa na povrchu mlieka ako smotana. Su rozpustné¢ v
nepolarnych organickych rozpustadlach a preto je ich mozné izolovat’.

Vzor ¢.3 : Protokol z laboratorneho cviéenia




Meno a priezvisko: Trieda:
Skola:

Skolskyrok:
2020/2012

Protokol z laboratorneho cvicenia

Téma: Tuky v mlieku

Uloha(Pokus): Dokéazte pritomnost’ tukov v kravskom mlieku

Pomocky:

sktimavka, stojan a drziak na skimavky,
plynovy kahan,striekacka, noznice, pipeta,
zapalky, filtratny papier

Chemikalie:
plnotuéné mlieko (5cm?), éter(4 cm?),
alkohol (1 cm?®)

Postup prace:

Skiimavku naplnime 5 cm®plnotuéného mlieka,
na to navrstvimel cm’alkoholu a zmes
zahrievame asi minutu.

Ochladime skiimavku vodou, priddme4 cm?
éteru, silne pretrepeme a pockdme kym sa fazy
opatoddelia.

Vrstvu éteru obsahujucu tuk odsajeme
striekackou a nakvapkdme na filtraény papier.
Na filtracnom papieri ostanemedobre viditeIna
mastna Skvrna.

Vlastné pozorovanie (vypocet, rovnica)

Tuk v mlieku sa nachaddza vo forme jemne rozptylenych drobnych gul'6¢ok. Usadzuje sa na
povrchu mlieka ako smotana. St rozpustné v nepolarnych organickych rozpuastadlach a preto

je ich mozné izolovat’.




pritomnost’ tukov v plnotu¢nom kravskom mlieku.
Pokus sa nam bohuzial’ nepodaril, zrejme z dovodu
silného pretrepania skimavky.

Zaver: Na praktickom cvifeni sme sa snazili dokazat'| Datum:

Podpis:

Zaver:

Zhrnutia a odporicania pre ¢innost’ pedagogickych zamestnancov

Vyuzili sme poznatky ziskané v spolupraci s Prirodovedeckou fakultou UPJS na klube
ucitelov chémie s pani doc. RNDr. M. Ganajovou, CSc.. Na dokaz vapnika pouZzijeme sondu
vapenatych ionov Vernier CA-BTA. Studenti si na hodinach budi méct’ vyskigat’ pracu v
systéme Vernier. Experimenty je vhodné zaradit’ do laboratérnych cviceni pre treti ro¢nik v

tématickych celkoch bielkoviny a lipidy.

e Tieto laboratorne cvicenia je potrebné spristupnit’ Ziakom na preStudovanie

e Moznost vyuzit tieto laboratdrne cvicenia ako napln krizkov chémie.

11. Vypracoval (meno, priezvisko) Mgr. Erika Dudasova
12. Datum 24.6.2021

13. Podpis

14. Schvalil (meno, priezvisko) RNDr. Renata Gal'ova
15. Datum 24.6.2021

16. Podpis




	Laboratórne cvičenie č. 3: Tuky v mlieku
	V 1 litri plnotučného mlieka sa nachádza 30 – 40 g tuku. Tento mliečny tuk je jemno rozptýlený vo forme emulzie. Tuk v mlieku sa nachádza vo forme jemne rozptýlených drobných guľôčok. V 1 ml  mlieka sa nachádza 2 – 6 miliárd tukových guľôčok. Usadzuje sa na povrchu mlieka ako smotana. Sú rozpustné v nepolárnych organických rozpúšťadlách a preto je ich možné izolovať.

