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Wie lange macht’s die Milch?

Als Kunde fragt man, sich, ob verschiedenen Milchsorten auch

unterschiedlich haltbar sind.

Milch - was steckt drin

+)
5 % |
Milchzucker — 87 o/O
(Lactose) \\ - Wasser
fordert die Verdauung, \ leicht den
hilft Mineralstoffe Ff}ssigkeils-
aufzunehmen \\ haushalt aus
\ 0O,
4 o/o \\ 1 / (+]
Milchfett ——_ \ g ot
ist leicht verdaulich, N \ S
liefert Energie \ \ 2.B. Calcium
& \ o SR ist wichtig fur starke
3 /O : \ Knochen und Zahne
Milcheiwei — i ek

sind wichtig far den
und das Ner

unterstitzt den Aufbau
und Erhalt der Muskulatur e

"
el
T e [ e

— L L Homogenisierung (frofwillig, wenn erfolgt)
Fi| 2 P
|

iter”
Hersteller, Einfuller, Verkaufer >\
dentitatskennzeichen

Die meisten Menschen trinken Milch. Auf
der Packung steht meist ,haltbar nach
Offnung 2-3 Tage. Wenn man Milch trinkt,
dann trinkt man nicht gleich die ganze
Packung. Die Milch ist meistens nach zwei
Tagen schlecht, aber man soll man ja
Lebensmittel nicht  wegwerfen. Im
Supermarkt gibt es sehr viele Milcharten
und diese mdochte ich in meinen Projekt
hinsichtlich der Haltbarkeit Gberprufen.

Wenn man heute vorm Milchregal steht,
dann sient man die Milchsorten von
Haltbare Vollmilch 3,5%, Haltbare fettarme
Milch 1,5%, Laktosefreie Haltbare fettarme
Milch 1,5%, Haltbare fettarme Milch ( Bio)
1,5%, frische fettarme Weidemilch 1,5% |,
frische  Weidevollmilch  3,5%, frische
fettarme Milch (Bio) 1,5% und die frische
Vollmilch mit nattrlichem Fettgehalt 3,5%.

Milch

Milch ist eine weil3e, tribe Emulsion bzw.
kolloidale Dispersion und Milchfett in Wasser.
Milch enthalt die lebenswichtigen, festloslichen
Vitamine AD,E und K sowie die
wasserléslichen Vitamine C,B1,B2,B6 und B12.
Die in der Milch enthaltenen Mineralstoffe
Kalzium und Phosphor sind fir den Aufbau und
Erhalt von Knochen und Zéhnen unentbehrlich.
Die Sauglinge muissen nur von der Muttermilch
trinken. Kinder und Jugendliche sollten Milch
mit dem Fettgehalt von 3,5% trinken und
Erwachsene mit dem Fettgehalt 1,5%. Wenn
man friher Milch auf der Fensterbank stehen
lie3, dann wurde sie zu Dickmilch.

Hypothese :

Ich habe vermute, dass die kalte Milch am
haltbarsten sein wird ,weil sie im Kihlschrank
kalt gelagert und dunkel gelagert wird.
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Experiment:

4EKG |~
Verlauf pH-Wert der Materialien :

verschiedenen Milchsorten bei 15. Falconréhrchen mit den 5
37°C Milchsorten ,

1 haltbare Vollmilch 3,5%
3 Laktosefrei haltbare Milch 1,5%

] ~ at.Tag 5 frische fettarme Weidevollmilch 1,5%
"5.Tag 6 frische Vollmilch 1,5%
] B ; ?9 8 frische Vollmilch 3,7%
"®  pH- Messstabchen

Milch 1 Milch3  Milch5  Mich6  Milch 8 Versuchsaufbau:

Man nimmt je 5 Falconréhrchen und
fuhlt sie mit den 5 Milchsorten.
Durchfuhrung:

Man nimmt die 15 mit Milch geflhlten
Falconroéhrchen und stellt je 5 davon in den

Kuhlschrank mit 7°C , in den Warmeofen
“1.Tag mit 37°C und in die Raumtemperatur mit
j:z 19°C. Um festzustellen, wie schnell die
O Te Milch sauer wird, wurde der pH-Wert mit
Teststdbchen gemessen.

Milch 1 Milch 3 Milch 5 Milch 6 Milch 8 Schlussfolgerungen:

Man kann gut erkennen, dass bei allen drei
Experimenten der pH-Wert sinkt. Aber es geht
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Verlauf pH-Wert der verschienen
Milchsorten bei 19°C
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Verlauf pH-Wert der bei den unterschiedlichen Temperaturen
verschiedenen Milchsorten bei unterschiedlich schnell und auch die
7°C Milchsorten unterscheiden sich. Wie erwartet

werden die Milchsorten im Warmeschrank am

«1.7.¢  SChnellsten sauer.
u5 Tag Frische Vollmilch 3,7 und 1,5% werden bei
. ""'Ta gllen Temperaturen am schnellsten sauer,
% sogar im Kuhischrank sind sie nur begrenzt
' haltbar. Das ist kein Wunder, denn diese
Milchsorten sind nur homogenisiert und
pasteurisiert und haben vielleicht noch ein
paar Milchsédurebakterien. Die ultrahoch

. . erhitzte Milch und die ESL Milch halten sogar
Auswertung und Diskussion: 11 Tage lang den selben pH-Wert.
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Milch 1 Milch 3 Milch 5 Milch 6 Milch 8

Milch konnte man frither bei Zimmertemperatur stehen lassen und sie wurde zu
Dickmilch. Heute passiert das nicht mehr, weil die Milch heute pasteurisiert ist und alle
Milchsaurebakterien dadurch abgetdtet wurden. Die Bakterien die Milch heutzutage
sauer machen, stammen aus der Luft und sind keine Milchsédurebakterien. Die Milch wird
darum schlecht und ungeniel3bar. Im Kihlschrank und bei dunkler Lagerung verdirbt
Milch langsamer.

Literaturangaben:
https://www.abendblatt.de/ratgeber/wissen/article107895626/Warum-wird-Milch-sauer.html



