PRÁCTICA 3: SEPARACIÓN DOS COMPOÑENTES DO LEITE.
FUNDAMENTO
O leite é unha disolución coloidal de proteínas (caseína e lactoalbúmina fundamentalmente), lactosa, lípidos (nata) e diversas vitaminas e sales minerais.
Para separar os compoñentes debemos facer que as proteínas perdan a súa solubilidade e precipiten. Con isto conseguimos ademais que os lípidos que se manteñen en emulsión grazas a estas proteínas perdan a súa capacidade de mestura coa auga e se separen desta.
Para que precipiten as proteínas podemos desnaturalizalas mediante a adición de substancias ácidas (limón, vinagre, etc.) ou empregar calleira.
A calleira é unha substancia que contén encimas que rompen as proteínas (peptidases). Pode ser de orixe animal, vexetal, microbiano ou sintético. A de orixe animal extráese da mucosa do abomaso das crías lactantes dalgúns mamíferos rumiantes. A de orixe vexetal extráese principalmente da flor do cardo (Cynara cardunculus), ou do látex da figueira.
A de orixe animal contén fundamentalmente quimosina ou renina gástrica que rompe a caseína provocando a súa coagulación. Esta encima permite que o leite estea máis tempo no tubo dixestivo e favorece así a súa dixestión total.
A quimiosina necesita calcio para realizar a súa acción (o precipitado é fosfocaseinato cálcico). Como o leite uperizado perde no proceso parte do calcio debemos engadirlle un suplemento.
MATERIAL
· Tubos de centrífuga
· Gradiña
· Centrífuga
· Leite
· Calleira
· Vinagre ou limón
· Cloruro de calcio
TÉCNICA
a. Tomamos mostras de 7/8 ml de leite en tubos de centrífuga.
b. A cada mostra engadímoslle unha pedra de cloruro de calcio e disolvémola.
c. Engadimos 10 gotas de vinagre ou limón a unha mostra e 2 gotas de calleira a outra.
d. Centrifugamos as mostras durante uns minutos.
e. Retiramos o tubo da centrífuga con coidado de non mesturar as fases.
RESULTADOS
Elabora un informe do procedemento no que se recollan os seguintes puntos, podes ilustrar os distintos apartados con fotografías:
· Material.
· Bases teóricas.
· Procedemento (podes ilustralo con fotografías)
· Análise dos resultados (podes ilustralo con fotografías).
· Conclusións.
UTILIDADE E CURIOSIDADES.
A separación do soro do leite con calleiro emprégase para a fabricación de queixos. Se se emprega un ácido, polo xeral limón, obtense o requeixo. Nestes casos sepárase a fase sólido da líquida por filtración, no se centrifuga polo que no queixo e no requeixo queda a graxa.
O proceso de obtención do leite desnatado realízase mediante centrifugación.

