
Química

Pegamento de caseína - actividad

¡En este laboratorio, usted separará una mezcla y sintetizará un nuevo producto - pegamento!  Usar sus gafas de seguridad y trabajar constantemente. 

FONDO
La leche de vaca contiene la proteína 4.4% la grasa, 3.8%, y la lactosa 4.9%.  En el normal pH de la leche 6.3 - 6.6, los restos de la proteína se dispersaron uniformemente en la solución. Mientras que el pH es bajado por la adición de un ácido, la proteína puede permanecer no más en la solución, y coagula en un Massachusetts insoluble.  El pH donde éste ocurre para la leche es aproximadamente 4.6.  

LECHE HOMOGENEIZADA = FAT + PROTEÍNA + LACTOSA
                                (caseína) (azúcar)
Pre-laboratorio:      

1. La leche es una mezcla homogénea (una solución) y no un compuesto.  Explicar esta declaración.
La leche no es un compuesto porque la leche se puede comprar con diversas composiciones.  El conjunto, el 2%, capa superior, sin materias grasas es todas las variedades de leche que pueden ser compradas.  Los compuestos tienen siempre una composición definida mientras que las mezclas pueden tener cualquier % de la composición.
2.  ¿Es la leche un ácido o una base?  

Ácido (levemente); el pH de menos de 7 es ácido.
3.  ¿Cuál es el propósito de agregar el vinagre (ácido acético) a la leche?
Para bajar el pH de la leche y para la proteína (caseína) para alcanzar su pH isoeléctrico.  Cuando ocurre esto, la caseína a parte de la solución.  

4.  ¿Se podrían otros ácidos (hidroclóricos, ácido clorhídrico o nítrico, HNO3) utilizar para separar la proteína de la solución?  

Sí, cualquier ácido trabajaría.  El propósito es bajar solamente el pH.  De hecho, cuando los bebés beben la leche y la lanzan encima de la leche se separa muy a menudo en las cuajadas (caseína) y el suero (azúcar de leche).  El ácido de estómago (ácido hidroclórico) hizo esta separación ocurrir.  

PROCEDIMIENTO
1. Verter cerca de 100 ml de leche sin materias grasas en un cubilete de 400 ml.  Agregar 15 ml de vinagre blanco (ácido acético del 5%).
2. Colocar la mezcla en una placa caliente y calentarla - mientras que suavemente revuelve con un termómetro.  Observar la mezcla cuidadosamente y registrar la temperatura de la solución cuando usted comienza a ver la turbiedad (pedazos que flotan en el cubilete).  Parar el calentar si la temperatura de la solución llega a ser más caliente de 60 Oc.
3. Filtrar la mezcla a través de una toalla doblada de los trozos de papel en un frasco de Erlenmeyer, como se muestra.
4. Desechar el líquido filtrado que contiene el suero.  Raspar las cuajadas del papel de filtro nuevamente dentro del cubilete de 400 ml.
5. Agregar cerca de 1 g de NaHCO3 (bicarbonato de sosa) al cubilete y revolver.  Agregar lentamente las gotas del agua, revolviendo intermitentemente, hasta que la consistencia del pegamento blanco se obtenga.
6.  Utilizar su pegamento para sujetar juntos dos trozos de papel.  También sujetar juntas dos tablillas de madera.  Permitir que las tablillas se sequen durante la noche, y después probar el empalme para el *strength.
* Si usted prueba la fuerza del pegamento con una escala de resorte… debe estar segura de utilizar cantidades iguales de pegamento en cada empalme.
____________________________ conocido    

                       ________ de la cuenta del ___ de la hora
POST-LAB
1.  ¿Qué sucedería si usted utilizó la leche entera en este laboratorio?
La grasa permanecería con la caseína.  Sería difícil separar hacia fuera la proteína de la grasa.  Intentar separar hacia fuera la grasa de una barra de caramelo - es difícil porque se ha emulsionado (lecitina o huevo agregado) para conseguir el aceite y el agua para mezclarse.  

2.  ¿Por qué calentamos la mezcla?  ¿Qué sucedería si usted calentó a 95 oC?
Para acelerar la reacción.  El calor es simplemente un catalizador - su acelera la reacción.  La reacción ocurriría sin la adición de calor.  Regla empírica:  10 oC aumentan los dobles (2x) la tarifa de la reacción.
Para calentar demasiado haría la proteína (caseína) descomponerse (desnaturalizar la proteína) en los aminoácidos.  Nuestros cuerpos tienen membranas del lípido (las grasas y los aceites) que mantengan los fluídos corporales separados.  Si nuestra temperatura del cuerpo interna llega a ser demasiado caliente (105 de) nuestras membranas gordas derrite literalmente y nuestros líquidos se mezclan… dando por resultado daño y posiblemente muerte de cerebro.
3.  ¿Cómo usted sabía cuándo la leche fue separada?
            Turbiedad, pedazos donde flotando en la mezcla.
4.  ¿Cómo el pegamento hecho diferenciaría de usar entero contra el 2% contra la leche sin materias grasas?
            Teóricamente, NINGUÌ�N no se diferencia… el pegamento de la caseína (proteína) y no de la grasa.  La grasa 

no tiene nada hacer con el pegamento.  Prácticamente, el más gordo en la leche (puede interferir con pega capacidad 

para secarse a fondo y) puede producir un pegamento más débil.
5.  ¿Por qué agregamos bicarbonato de sosa a la caseína?  

            El bicarbonato de sosa es una base (un aceptador del protón) y neutraliza el ácido agregado al pegamento.
6.  ¿En este experimento, qué sucedió a la lactosa y a las porciones gordas de la leche?
            lactosa --> suero (carbohidrato = azúcar complejo)
            gordo  --> fue quitado antes de que consiguiéramos la leche (requesón) que utilizamos la leche sin materias grasas.
Extensión:  

Diseñar el experimento de modo que usted pudiera calcular sus % de la proteína recuperada en la leche. 

            ¿Industrial, cómo la grasa se quita de la leche a la capa superior del producto y a la leche sin materias grasas?
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