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Syrning af yoghurt

Formal
Forsagets formél er at folge syrningen af melk til yoghurt.

Baggrund

Flere bakterietyper som lever pd menneskekroppen er i stand til at udnytte malkerester omkring
malkekirtlerne pa pattedyr. De far deres naering fra malken og far energi fra at forgaere malkesukker
til meelkesyre:

C¢H,.0c(glukose) —> 2 CH:CHOHCOOH (maelkesyre) + energisxre

Processen svarer til gaeringsprocessen pa figur 200, side 144 1 Biologi til tiden, produktet er bare
malkesyre i stedet for alkohol. Malkesyregaring foregéar ogsa i vore muskler, se side 47.
Melkesukker (laktose) er et disakkarid, (se side 26). Derfor spalter bakterierne det til
monosakkarider for de optager det.

Bakterietyperne vil variere fra egn til egn. Herhjemme har Streptococcus lactis som vi kender fra
tykmalk veret mest almindelige. Stiller man nymalket mealk ved stuetemperatur vil bakterierne
opformeres i maelken og malkesyren vil fa pH til at falde. Malken syrnes, og resultatet er tykmalk.
Ved stuetemperatur kan malkesyrebakterierne udkonkurrere kolibakterier og andre bakterier fra
vores tarmsystem. Pga. den lave pH vil de farreste bakterier kunne vokse i malken, og den far en
leengere holdbarhed.

P& mejeriet pasteuriserer man forst melken og tilsatter derefter bakterierne.

I dette forseg skal I fremstille yoghurt vha. yoghurtbakterierne Lactobacillus bulgaricus og
Lactobacillus thermophilus. Deres optimale temperatur er omkring 42 °C. Bakterierne tilsattes som
en smule yoghurt, og I kan folge deres vaekst ved at méle pd malkens indhold af melkesyre.

Under bakteriernes vaekst udskiller de forskellige affaldsstoffer. Affaldsstofferne er forskellige fra
bakteriestamme til bakteriestamme. De giver surmalksprodukterne deres specielle aroma af yoghurt,
tykmaelk osv.

Bakteriernes vakst i melken svarer til vaeksten 1 vinballonen pa side 144-146 og kan beskrives med
bakterievaekstkurven (figur 198).

I denne metode bestemmes syreindholdet ved titrering med NaOH. Det kan vere en god idé¢ at
afpreve denne metode pa lidt yoghurt inden forseget startes.

Materialer
* 2 stk. rene Erlenmeyerkolber
* Pasteuriseret eller UHT-behandlet maelk
* Yoghurt
* 10 mL malepipette med bold
* Demineraliseret vand
* Burette med stativ
* 0,1 M NaOH
* Phenolphthalein
* Lille beegerglas
* Varmeskab indstillet pd 42 °C. Alternativt kan I bruge varmeplader eller vandbad.

Fremgangsmade
1. Held ca. 200 mL melk op i hver af kolberne.
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5.
6.

Tilseet 10 mL yoghurt til hver af kolberne.

. Anbring yoghurten tildekket i et varmeskab ved 42 °C. Den ene kolbe bruges til mélingerne,

den anden til den afsluttende smagsprove.
Bestem malkesyreindholdet hver 30. min. pa felgende made:
1. Afpipettér 10 mL meelk til det lille baegerglas (pipetten kan skylles igennem med en smule
demineraliseret vand for at fa det sidste yoghurt med).
Tilset et par draber phenolphthalein.
Dryp NaOH 1 under omrering indtil farven slar permanent om.
Noter antal mL NaOH tilsat.
5. Lav dobbeltbestemmelse ved hver maling.
Der titreres indtil der skal tilsattes ca. 12 mL NaOH.
Kolben som skal bruges til smagspreven sattes i kaleskab til naeste dag.

Sl o

Syrningen giver en fast yoghurt. Den kan evt. rores for smagning.

Resultater

min. fra start

mL NaOH
tilsat

Resultatbearbejdning

1.

2.

3.

4,

Afsat resultaterne i1 et koordinatsystem med minutter fra forsegsstart som x-akse og antal mL
NaOH tilsat som y-akse.

Beskriv hvad der sker 1 kolben under syrningen. Inddrag bakterievakstkurven. Kan du
identificere de enkelte faser?

Hvilke faktorer har indflydelse pa bakterievaksten i malken? Hvordan kan
yoghurtfremstillingen gé galt?

Lugt og smag yoghurten. Er resultatet tilfredsstillende?

Supplerende forseg
» Syrningen kan ogsa felges med et pH-meter og et termometer med dataopsamling. Forseget kan

settes over i timen og aflaeses naste dag. Var dog opmarksom pa at pH-kurven ikke angiver
syrekoncentrationen, men —log[H3;O"]. Det kan derfor vare lettere at forholde sig til kurvens
forleb ved forst at regne tilbage til syrekoncentrationen.
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