Metodický list k aktivite
„Od mlieka k tvarohu“, realizovanej v 8.A, 12.10.2016
v rámci dennej témy „Mlieko a mliečne výrobky od slovenských kravičiek“

Cieľ:
Cieľom tejto aktivity bolo názorne predviesť domácu výrobu tvarohu, sledovať proces premeny mloieka na tvaroh a vysvetliť si pritom chcemické reakcie, ktoré pritom prebiehajú.

Vyučovací predmet:
Chémia

Pomôcky:
Hrnce, mlieko sladké kravské, ocot, sito, sporák

Príprava:
Ako predprípravu sa žiaci oboznámia s chemickým procesom zmeny mlieka na tvaroh.

Postup:
Tvaroh sa vyrába z tepelne ošetreného kravského mlieka. Podstatou výroby tvarohu je zrážanie mlieka kyselinou mliečnou, ktorá vzniká z mliečneho cukru (laktózy) pôsobením kultúr kyslomliečnych baktérií. Vzniknutá tvarohová zrazenina sa ďalej spracováva ohrievaním, kým sa neoddelí srvátka.
Bežne sa tvaroh vyrába z kysléhomlieka, ale ke&´dže v školských podmienkach žiadne kyslé mlieko nebolo, pomohli sme si octom. Do sladkého mlieka sme priliali trochu octu a soli a sladké mlieko sa postupne menilo naq kyslé. Mlieko sme pomaly na miernom ohnmi zahrievali.  Zmes nesmie vrieť, inak by sa tvaroh nevyzrážal, ale rozvaril. Pomaly sa začnú vytvrárať hrudky. Potom zoberieme zo sporáka a necháme ešte chvíľu stáť a usadiť. Zmes nalejeme do plátaného vrecka, srvátku necháme odtiecť a vrecko zaťažíme, aby tvaroh dobre odkvapkal. No a keď bol tvaroh hotový, dostatočne odkvapkaný, bol pripravený na čdalšie spracovanie. Žiaci z neho pripravili chutnú tvarohovú nátierku, natreli nakrájané kúsky chrumkavého chleba a úžasná desiata bola na svete.
Zhrnutie:
Žiaci si prakticky predviedli chemický p=roces premeny mleiak na tvaroh.
Prílohy: fotografie
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