Uloha ¢. 7: VYROBA GALALITU Z KASEINU

Galalit vzniké reakci kaseinu a formaldehydu. Vysledny ,,plast je tvrdy a nelze jej
tvarovat. Je nerozpustny ve vodé, biodegradovatelny, relativné nehotlavy. Lze je probarvovat.
Napodobovala se jim slonovina, rohovina, zZelvovina i dfevo. Uplatnil se modnim pramyslu
(knofliky), k vyrob¢ Sperkii, hfebent rukojeti destniki, per, klaves piin. Patentovan r. 1900.
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Pomiicky:

Petriho miska, sitko, platény kapesnik, rukavice
Chemikalie:

mléko, komer¢ni kasein, ocet, 1% formaldehyd
Pracovni postup:

1. Odmeéite v kadince 150 ml mléka a 100 ml octa, obé kapaliny slijte a dikladné
promichejte, az dojde k diikkladnému srazeni.

2. Vzniklou sraZeniny v rukavicich pfefiltrujte pfes platény kapesnik, vytlacte vSechnu
moznou kapalinu.

3. Hmotu rozdélte na tii dily.

4. Jednu tfetinu vlacné hmoty pfidejte do roztoku formaldehydu a 5 minut povaite.
Pomoci rukavic pfefiltrujte ptes sitko s platénym kapesnikem. Z hmoty na platné
vytvarujte knoflik a nechte vyschnout do dal§iho cviceni.

5. Z druhé a treti tietiny vytvarujte rovnou knoflik.

Druhou tfetinu polozte do roztoku formaldehydu a nechte vytvrzovat v uzaviené
Petriho misce do dal$iho cviceni.
7. Tteti knoflik nechte vyschnout pouze za laboratorni teploty.
Vyhodnoceni a zavér:

Vzéajemné porovnejte vzhled a tvrdost materialu.



Uloha ¢. 8: STANOVENI AMINOKYSELIN /
BiLKOVIN

A. STANOVENI AKTIVNI KYSELOSTI MLECNYCH VYROBKU
Princip:
Aktivni kyselost se stanovi pomoci pH metru
Pomiicky:
pH-metr,
Vzorek:
MIéko, smetana ke Slehani, acidofilni mléko, mekky tvaroh, syr Lucina aj.
Pracovni postup:
Stanoveni proved'te 3x u dvou vybranych vzorki.
1. Kapalny vzorek nalijte do 50 ml kadinky. Z pevného vzorku odvazte 10 g, pfidejte
30 ml destilované vody a zhomogenizujte tfepanim.
2. Elektrodu pH-metru ponoite do analyzovaného vzorku.
3. Po ustaleni odectéte hodnotu pH na stupnici pfistroje.
Vyhodnoceni a zavér:
Jako vysledek uved'te aritmeticky primér hodnot aktivni kyselosti obou vzorkd. Na
zaklad¢ srovndni zméfenych hodnot s hodnotami ztabulky urCete charakteristiku
mlécného vyrobku.
Tab. Hodnoty pH vybranych mlécnych vyrobkii.

Hodnota pH Charakteristika vyrobku
6,5-06,7 Miléko sladké
6,3-64 MiIéko nakyslé
54-6,2 Miéko kyselé

MIéko pravdépodobné fedéné vodou €i s pridavkem alkalii, nebo mlé¢ko

6871 od nemocnych dojnic, ¢i1 mléko staré s proteolytickym rozkladem
4,6 Vysrazeni kaseinu z mléka (isoelektricky bod)
5,1 Smetana k vyrob¢ zakysané¢ho masla
6,3 Smetana k vyrob¢ ¢astecné zakysaného masla

5,2 Mezni hodnota pii zakysani jogurt




B. TITRACNI STANOVENI KYSELOSTI MLECNYCH VYROBKU (Soxhlet-

Henkelova metoda
Princip:

Kyselost dle Soxhlet-Henkela uddvd mnozstvi odmérného roztoku NaOH v ml
potifebné k neutralizaci 100 ml mléka na indikator fenolftalein. Celkova kyselost Cerstvého
mléka se pohybuje v rozmezi 6,2 — 7,2.

Pomiicky:

titracni banka (3x), d€lena pipeta 1 ml, odmérny vélec 5, 10 a 50 ml, pH-papirky,

filtra¢ni papir, byreta
Chemikalie:

MIéko, 1% ethanolicky roztok fenolftaleinu, 0,25 mol-1"! NaOH
Pracovni postup:

1. Do titra¢ni baniky na 250 ml pomoci odmérného valce nalijte 50 ml mléka, pfikapnéte

2 ml roztoku fenolftaleinu

2. Smeés titrujte odmeérnym roztokem NaOH do slabé razového zbarveni, které musi
vydrzet alespon 30 vtefin
3. Titraci proved’te 3 x
Vyhodnoceni a zavér:
Vypocitejte kyselost mlécného produktu dle
SH = Vyaon * F

SH = kyselost dle Soxhlet-Henkela

V = objem odmérného roztoku NaOH v ml potiebného k neutralizaci

F = prepocitavaci faktor pro: mléko a smetana = 2, tvaroh



C. STANOVENI BILKOVIN V MLECE (Pyneho metoda)

Pomiicky:
titracni banka (3x), d€lena pipeta 1 ml, odmérny vélec 5, 10 a 50 ml, pH-papirky,
filtra¢ni papir, byreta

Chemikalie:
1% ethanolicky roztok fenolftaleinu, nasyceny roztok C,K,0O4 . H,O, 0,143M NaOH,
zneutralizovany formaldehyd, 0,0025% roztok fuchsinu, mléko

Pracovni postup:

4. Do titracni banky pomoci odmérného vélce nalijte 50 ml mléka, prikdpnéte 0,5 ml
roztoku fenolftaleinu a 2 ml C,K,04 . H,O. Obsah baiiky promichejte a nechte 2
minuty odstat.

5. Roztok v baiice zneutralizujte 0,143M NaOH (kontrolujte pH papirkem) a piidejte 10
ml zneutralizovaného formaldehydu. Obsah banky promichejte a nechte opét 2 minuty
odstat.

6. Odbarveny roztok titrujte 0,143M NaOH do barvy srovnavaciho roztoku.

7. Srovnavaci roztok piipravte do druhé titracni banky. K 50 ml mléka pfidejte 3 ml
roztoku fuchsinu a promichejte.

8. Stanoveni proved’te tfikrat.

Vyhodnoceni a zavér:
Procentuélni obsah bilkovin v mléce Ize stanovit ptepocitdvacim koeficientem (0,348)
na zaklad¢ zjisténé titracni spotfeby NaOH:

% bilkovin = (objem 0,143M NaOH pri neutralizaci v ml) . 0,348

Jako vysledek uved'te procentudlni obsah bilkovin ve vzorku vypocitany jako
aritmeticky pramér ze tii titraci.



D.STANOVENI BILKOVIN V MLECE (metoda dle Schulze)

Pomiuicky:
titracni banka (3x), délend pipeta 1 ml, odmérny valec 5, 10 a 50 ml, magnetické
michadlo, pH-papirky, filtracni papir

Chemikalie:
1% ethanolicky roztok fenolftaleinu, nasyceny roztok C,K,04 . H,O, 0,143M NaOH,
zneutralizovany formaldehyd, 5% roztok CoSO4, mléko

Pracovni postup:

1. Do titracni banky pomoci odmérného valce nalijte 25 ml mléka, prikdpnéte 0,5 ml
roztoku fenolftaleinu a 1 ml C;K,0O4 . H,O. Obsah baiiky promichejte a nechte 2
minuty odstat.

2. Roztok v bance zneutralizujte 0,143M NaOH a pfidejte 5 ml zneutralizované¢ho
formaldehydu. Obsah baiiky promichejte a nechte op€t 2 minuty odstat.

3. Odbarveny roztok titrujte 0,143M NaOH do barvy srovnavaciho roztoku.

Srovnavaci roztok pfipravte do druhé titra¢ni banky. K 25 ml mléka piidejte 1 ml
roztoku Stavelanu draselného a 0,5 ml roztoku CoSOs, promichejte.

5. Stanoveni proved’te tiikrat.

Vyhodnoceni a zavér:
Spotteba 0,143M NaOH pii stanoveni bilkovin metodou dle Schulzeho udava tzv.
bilkovinny titr, tedy piimo procentualni zastoupeni bilkovin ve vzorku mléka.
Jako vysledek uved'te objemova procenta zastoupeni bilkovin v mléce. Srovnejte
vysledek s vysledkem ziskanym ze stanoveni bilkovin dle Pyneho.



