
                                                                                                Nombre:
 ______________________
                                                                                                            Hora:
 Fecha del __:
 _________
Química:  Pegamento de caseína
Propósito:  En esta actividad, usted separará una mezcla y sintetizará el pegamento.  

Antecedentes:
La leche de vaca homogeneizada contiene la proteína 4.4% la grasa, 3.8%, y el azúcar 4.9%.  Ha sido bien mezclada evitar que se separe.  En el normal pH de la leche (cerca de 6.3 - 6.6), la proteína, llamada caseína, los restos se dispersaron uniformemente en la solución.  Cuando un ácido se agrega a la mezcla, las gotas del pH y la caseína pueden permanecer no más disueltas; coagula en un Massachusetts insoluble.  Esta coagulación de la caseína ocurre en un pH de cerca de 4.6.
LECHE HOMOGENEIZADA = FAT + PROTEÍNA + AZÚCAR
                                                                                               (caseína) (lactosa)

Utilizaremos la leche desnatada en esta actividad, puesto que es más fácil trabajar con.
Pre-laboratorio:
1. la “leche es una mezcla, no un compuesto.”  Explicar esta declaración.
2.  ¿Es la leche un ácido o una base?  ¿Cómo usted sabe?
3.  En esta actividad, usted agregará el vinagre (también llamado ácido acético) a la leche.  ¿Cuál es la razón de esto?
4.  ¿Se podrían otros ácidos (hidroclórico, sulfúrico, o nítrico, por ejemplo) utilizar para separar la caseína de la solución en vez del ácido acético?
5. Pensar en una razón por la que estamos utilizando el ácido acético en esta actividad y un no cierto otro tipo de ácido.
Procedimiento:
1. Verter cerca de 100 ml de leche desnatada 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 un calor, revolviendo suavemente con una barra de revolvimiento de cristal.  Observar la mezcla cuidadosamente y parar cuando usted ve la turbiedad (cuajadas sólidas que flotan en el cubilete).  No recalentar la mezcla; la proteína desnaturalizará y su pegamento no trabajará.  

3. Filtrar la mezcla, usando una toalla doblada del trozo de papel, en un frasco de Erlenmeyer.  Las cuajadas deben permanecer en la toalla de papel, mientras que el líquido filtrado (es decir, el líquido) filtrará a través en el frasco.  Desechar el líquido filtrado líquido; esto contiene el suero.  

4. Raspar las cuajadas de la toalla de papel en una pequeña taza plástica. 

5. Agregar la cucharilla del ½ del bicarbonato de sosa (NaHCO3) a la taza y revolver con una tablilla de madera.  Agregar lentamente las gotas del agua, revolviendo periódico, hasta que la consistencia del pegamento blanco se obtenga.
6.  Utilizar su pegamento para hacer un collage.  Poner su nombre en su collage y fijarlo a un lado para secarse durante la noche.  

Mientras que progresa el laboratorio usted debe anotar observaciones.  Para probar o refutar la conservación de la ley de la masa, usted debe formar todo el equipo y productos químicos.  Hacer una tabla de los datos para registrar la masa y el pH.
PROCEDIMIENTO
** Los procedimientos no dicen cuándo formar sus muestras o tomar las lecturas del pH, usted necesitará decidir cuando es apropiado hacer tan.  

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 sistemas de tablillas de madera.  Permitir que las tablillas se sequen durante la noche, y después probar el empalme para la resistencia del *strength y de agua.
* Si usted prueba la fuerza del pegamento con una escala de resorte… debe estar segura de utilizar cantidades iguales de pegamento en cada empalme.
RELATO
1. Demostrar que la masa fue conservada en este laboratorio
2. ¿Cuáles son las características físicas y químicas usadas/probadas en este laboratorio? Lista por lo menos una para cada paso.
3. ¿Qué datos podría usted tomar que permitiría que usted calculara los % de la proteína se recuperó en la leche? 

4. Mirar para arriba cómo la grasa se quita de la leche a la capa superior del producto y de la leche sin materias grasas y describir el proceso.

