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@velse: Produktion af yoghurt (1)

Baseret pa siderne 145-150

Yoghurt fremstilles ved at tilsaette maelkesyrebakterier, som Lactobacillus bulgaricus og Streptococcus
termophilus, til meelk. Under anaerobe betingelser vil disse bakterier omdanne lactose i maelken til
maelkesyre. Maelks naturlige pH-veerdi er ca. 6,7. Under syrningen falder den til under 4,5 hvor
proteinerne i maelken klumper sammen og giver en tykkere konsistens.
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Ud over maelkesyre danner bakterierne ogsa andre metabolitter som giver smag til yoghurten.

Formalet i denne gvelse er at fremstille yoghurt og analysere vaekstkurven for de maelkesyrebakterier
som danner yoghurten.

Forarbejde

1. Forklar hvorfor konsistensen bliver tykkere nar pH falder.

2. Hvilke bakterier findes i den anvendte yoghurt naturel/starterkultur?

3. Hvilke vaekstfaktorer har betydning for bakterievaekst i maelk? Hvilken betydning har disse
veekstfaktorer pa den made forseget udferes?

Det skal anvendes

= Sedmaelk

= Yoghurt naturel eller frysetarret yoghurtkultur (Fx Lactobacillus bulgaricus og Streptococcus
termophilus fra Chr. Hansen. Starterkulturen laves ved at oplese posens indhold i 1 L sedmaelk)

=  pH-meter og dataopsamlingsudstyr

= Varmeplade med magnetomraring

= Magnet
= 250 mL kolbe
= Vandbad

= Aluminiumsfolie
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Fremgangsmade

= Heeld ca. 200 mL meelk i en kolbe og tilseet en magnet. Daek kolbens munding med
aluminiumsfolie.

= Opvarm malken under omrering pa en varmeplade. Sluk for varmen nar meelkens temperatur
er naet op pa 85 °C og lad det sta i 10 minutter under omrering.

=  Afkel maelken under omrering i et koldt vandbad til temperaturen er under 45 °C.

= Tilseet enten 10 mL yoghurt naturel eller 1T mL yoghurtkultur til kolben.

= Opvarm et vandbad til 43 °C og placer kolben i vandbadet. Anbring ogsa en pH-elektrode i
kolben og start dataopsamling. Det er passende at male pH-vaerdien hvert kvarter. Lad
opstillingen sta til naeste dag.

=  Afbryd dataopsamlingen og overfer data til en computer.

Hvis man ensker at smage pa den fremstillede yoghurt, skal der laves en ekstra kolbe yoghurt hvor
der ikke tilseettes magnet eller pH-elektrode. Det er meget vigtigt at det anvendte udstyr er helt
rent. Nar denne kolbe har stet i vandbadet ved 43 °C i 3-4 timer, saettes den i keleskabet til dagen
efter. Inden yoghurten smages, reres den grundigt igennem for at yoghurten bliver homogen.

Diskussion

1. Ved anvendelse af de opsamlede data laves en graf der viser pH som funktion af tiden.

2. Lav ligeledes en graf der viser [H3O*] som funktion af tiden.

3. Identificer de enkelte veekstfaser i de to grafer. Er der noget der begreenser produktionen af
oxonium?

4. Beregn fordoblingstiden for produktionen af oxonium. Hvorfor er denne fordoblingstid ikke den
samme som starterkulturens fordoblingstid?



