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De Liquid a Solid: solidifiguem la llet

En aquesta experiencia de quimica casolana es tracta de veure un dels
processos fisics més habituals a la naturalesa, el pas de liquid a solid.

El fonament quimic

L’estructura terciaria de les proteines
(Figura 1) és deguda a diferents enllacos
que es poden formar entre alguns
aminoacids (enllacos covalents entre
Cisteines) i interaccions per pont
d’hidrogen, electrostatiques i de Van Der
Waals entre les diferents cadenes laterals.
Aquestes interaccions entre segments, les
quals sb6n responsables de I'estructura
terciaria d'una proteina, es poden
modificar mitjancant diferents factors, com
ara la temperatura o el pH de la dissolucio
on es troba la proteina es questio. El Figura1:

canvi de pH, normalment, pot canviar les Estructura Terciaria de la Caseina
carregues eléctriques dels grups acids i

basics de les cadenes laterals

d’aminoacids.

Aquesta alteraci6 de la carrega superficial de les proteines elimina les
interaccions electrostatiques que estabilitzen l'estructura terciaria i sovint
provoca la seva precipitacio. La solubilitat d’'una proteina és minima en el seu
punt isoeléctric, ja que la seva carrega neta és zero i desapareix qualsevol
forca de repulsio electrostatica que pogués dificultar la formacié d’agregats (és
a dir, la seva precipitacid). En el cas concret de la caseina el seu punt
isoelectric és al voltant d’'un pH de 4.4 a 4.7.

L'experiment

Material

1- Llet natural, millor si és fresca

2- Acids naturals (llimona o vinagre)
3- Termometre

4- Filtre (gasses, roba)

5- 2 recipients o pots de cuina

6- 1 cullera


http://ca.wikipedia.org/wiki/PH
http://ca.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%AFna
http://ca.wikipedia.org/wiki/Enlla%C3%A7_d'hidrogen
http://ca.wikipedia.org/wiki/Ciste%C3%AFna
http://ca.wikipedia.org/wiki/Enlla%C3%A7_covalent
http://es.wikipedia.org/wiki/Fuerzas_de_van_der_Waals
http://es.wikipedia.org/wiki/Case%C3%ADna
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Procediment

Per poder observar i experimentar una precipitacio en el laboratori domestic o a
la cuina de casa hem de fer el seglient procediment:

1- Agafem un litre de llet fresca o natural a 37°C de temperatura.
Es bo que la llet es trobi al voltant de 37°C i que no hagi bullit. Si la
portem a ebullici6 pot provocar que no obtinguem la precipitacio
desitjada.

2- Seguidament afegim un acid (llimona o vinagre).
Per cada litre de llet hi afegirem aproximadament un parell de cullerades
soperes d'acid. A l'afegir I'acid a la llet, el que fem és baixar-li el pH (es
tornara acida) i per tant provoguem la precipitacio de la caseina.
Rapidament podrem observar com la llet es “talla” i ens queda una part
solida (seria el matd) i una part liquida que és el sérum.

3- Barregem la mescla i la deixem reposar durant 1 hora aproximadament
El fet de deixar-lo reposar és per tal de tenir una separacio total entre el
liquid que ens ha quedat (el serum) i el solid (la caseina precipitada).

4- Seguidament agafem un filtre i separem la dissolucio
Es important utilitzar un filtre de forat petit, en aquest cas una gassa o un
drap ens pot anar molt bé. L’hem de filtrar amb paciéncia per tal de que
qguedi el precipitat el més sec possible.

A partir d'un canvi d’acidesa de la dissoluci6 (llet), hem aconseguit un canvi
estructural en les proteines (concretament la caseina), les quals han perdut
algunes de les seves propietats com és el fet de ser soluble a I'aigua. Aquest
canvi de solubilitat ens ha provocat la seva precipitacié, obtenint aixi un solid a
partir d’'un liquid com és la llet.

El mateix procediment és pot realitzar utilitzant llet de soja. Es a dir, acidificar-la
amb algun acid natural com ara la llimona. El resultat que obtindrem no és altre
cosa que un producte conegut com a tofu.

No cal dir que aquest producte — maté - que hem obtingut és comestible, i a
més molt saludable. Acompanyat amb mel és deliciés. Per tant només cal que
el proveu.

Bon Profit!
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http://ca.wikipedia.org/wiki/Tofu
http://www.elbonmenjar.com/?p=177

