ΕΝΟΤΗΤΑ: Οργανικές Αντιδράσεις.
ΠΕΙΡΑΜΑ (ΟΡΓ.12): Παρασκευάστε τυρί με πολύ απλό τρόπο. (Δείτε το video)

Σκοπός: Να δοθεί μια πρακτική εφαρμογή της καταστροφής της πρωτεϊνικής δομής του γάλακτος.  

                                                                     ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ
( Σε μια κατσαρόλα βάζουμε μια ποσότητα ολόπαχου γάλακτος 1-2 λίτρα ανάλογα με το τυρί που θέλουμε να παρασκευάσουμε  και το αφήνουμε να βράσει  για 2-3 λεπτά περίπου με συνεχές ανακάτωμα για να μην «αρπάξει» το γάλα στη κατσαρόλα..

(Κλείνουμε τη φωτιά και προσθέτουμε αλάτι ανάλογα με την ποσότητα και «σταυρωτά» όπως υποστήριζαν οι παλιοί  καλής ποιότητας λευκό ξύδι ή λεμόνι  (2 λεμόνια στημένα ανά 2 λίτρα γάλακτος) και αλάτι ανάλογα με τα γούστα μας και μετά από σύντομη ανάδευση αφήνουμε το μείγμα να ηρεμήσει.

( Στραγγίζουμε το μείγμα περνώντας το από μεγάλο σουρωτήρι ή από κάποιο καθαρό τουλπάνι (τούλι).
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(Κρεμούμε το τουλπάνι στην αέρα για να στραγγίσει και να ξεραθεί κάπως και να αποκτήσει σχήμα, για 3-4 ώρες.

(Δοκιμάζουμε το δημιούργημά μας.

ΕΠΕΞΗΓΗΣΗ – ΘΕΩΡΗΤΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ
Οι πρωτεΐνες αποτελούνται από απλούστερα αμινοξέα τα οποία συνδέονται μεταξύ τους με πεπτιδικούς δεσμούς. Η καταστροφή της πρωτεϊνικής δομής μπορεί να πραγματοποιηθεί με χημικό τρόπο (υδρόλυση πρωτεϊνών), ή με ηλεκτροφόρηση.
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ: (Οι πρωτεΐνες αποτελούνται από αμινοξέα  και η δομή τους καταστρέφεται αν  επιδράσει πάνω τους κάποιο οξύ ή αν περάσει ηλεκτρικό ρεύμα μέσα από αυτές.
Διδακτική αξιοποίηση:   Γ, Λ , (Πρωτεϊνες) 
