~ Material fiir das E)f(perifménf:
- Stichfestes Joghurt

- 1 Liter UHT Milch
- Joghurtmaschine oder Backofen

Versuchsbeschreibung
Um diesen Versuch durchzufiihren, muss in
Glaser mit Schraubdeckel jeweils zwei Teeloffel
stichfestes Joghurt gegeben werden. Dann ver-
teilt man den Liter Milch auf alle Glaser. Danach
mischt man das Joghurt mit der Milch.

Nachdem die Vorbereitungen abgeschlossen
sind, stellt man die Glaser in die Joghurt-
maschine oder in den Backofen bei etwa 40°C.
Nun heisst es warten, bis die Milch stichfest ist.
Wenn die Milch bei der Zugabe zum Joghurt
Raumtemperatur hat, dauert es circa 7-8 Stun-
den, wenn sie aus dem Kihlschrank kommt
sogar 9-10 Stunden. Sobald das Joghurt stichfest
ist, kann man es in den Kiihlschrank stellen.
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Der Vorgang Beispiel im Alltag

Das stichfeste Joghurt enthalt Milchsau- Im Alltag wir dieses Verfahren von jeder Molkerei
rebakterien, welche bei 40°C sehr gut verwendet, um Frucht- oder Naturjoghurt zu pro-
wachsen konnen. Sie wandeln den Milch- duzieren.

zucker (Laktose) in Milchsdaure um. Diese

zerstort die Eiweissmolekiile und so dass

sie gerinnen, die Milch wird dick. Es

entsteht stichfestes Joghurt.

Gerilihrtes Joghurt macht man, in dem

man das stichfeste Joghurt erhitzt und

somit die Milchsaurebakterien abtotet.

Danach wird es gertihrt.

Chemie Weitere Infos unter www.experimentfuerjedermann.jimdo.com




