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Salpeterséure: atzend Entsorgung im Ausguss. Chemikalien im
Auge: sofort mit viel
Wasser aussptilen

Milch — Power aus der Natur

Ein Millionenheer von Hochleistungskiihen sorgt dafiir, dass wir taglich frische Trinkmilch, aber auch die ver-
schiedensten Milcherzeugnisse wie Quark, Butter, Dickmilch, Kése, Jogurt und Kefir genieBen kdnnen. Vom
Euter bis zum Verbraucher ist es ein langer Weg, auf dem die Milch geprift, zentrifugiert, homogenisiert, pas-
teurisiert und dann in ansprechender Verpackung verkauft wird.

Milch ist ein besonders wertvolles Lebensmittel, denn es enthélt viele lebenswichtige Inhaltsstoffe - und das in
leicht verdaulicher Form.

Kohlenhydrate sind in der Milch in Form des Zweifachzuckers Lactose (Milchzucker) enthalten. Der Milch-
zucker wird im Darm durch Bakterien in Milchsaure umgewandelt. Dadurch werden Faulnlsprozesse im Ver-
s dauungssystem verhindert. s ]
Milchproteine sind besonders reich an essentiellen Aminosiuren. Uber 75% des MilcheiweiRes bestehen aus
Casein, das beim Ansduern der Milch ausflockt. Es ist der Grundstoff fur die K&seherstellung. Milchfett ist beson-
ders gut verdaulich, da es schon in der Milch in Kleinste Tropfchen zerteilt ist und bereits bei Kdrpertemperatur
schmilzt.

Mineralstoffe und Vitamine erganzen das Bild der Milch als vollwertiges Lebensmittel. Der Gehalt an Calcium- und Phosphat-lonen ist
sehr hoch. Sie sind fiir den Aufbau und Erhalt der Zahne und des Knochengeriistes von groRer Bedeutung. Bereits ein halber Liter Milch
deckt etwa 60 % des Calciumbedarfes eines Jugendlichen.

Die Milch enthalt viel wasserlosliches Vitamin B2 und ebenso die fettldslichen Vitaminen A, D und E.

Gerate: 2 Bechergléaser, Loffel, Baumwolltuch, Milch, Essig, 24%ige Salpeterséure, Bunsenbrenner,
Reagenzglasklammer

Versuchsdurchfiihrung:

Falle ein Becherglas mit 100 ml Milch und gib 20 ml Essig zu.

Riihre mit dem L&ffel griindlich um.

Filtriere das Gemisch durch ein Baumwolltuch.

Uberpriife das Filtrat und den Riickstand im Baumwolltuch mit Hilfe der Xanthoprotein-
Reaktion auf Eiweil.

5. Gib dafir zu 2 ml der zu untersuchenden Probe 4 ml Salpetersdure und erwdrme
vorsichtig.

6. Erstelle ein Versuchprotokoll.
Versuch: Saurefallung von Milch
Aufbau: eine eigene Zeichnung zum Versuch
2 Durchfilhrung: was hast du gemacht?
“  Beobachtung: was hast du beobachtet?

Auswertung: Was passiert mit Eiweil’ bei Zugabe von schwachen Sauren (Essig)?

Info: Aromatische EiweilBmolekile besitzen einen Benzolring. Bei der Zugabe von Salpetersdure
findet eine Nitrierung am Benzolring statt, wobei eine gelbe Nitroverbindung entsteht. Dabei
wird ein Wasserstoffatom durch die NO,-Gruppe (aus der Salpetersdure) substituiert. Aus die-
sem Grund verfarbt sich die Haut beim Kontakt mit konzentrierter Salpetersaure gelblich, da
die Hautzellen aromatische Eiweil3e enthalten.
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