Melk en vetten
Les 1
Melk en  melkproducten
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Leerdoelen:

Als je deze les hebt doorgewerkt kun je:

-
vertellen welke stoffen er in melk zitten
-
uitleggen waarom een koe melk maakt
-
aangeven welke bewerkingen melk ondergaat in een melkfabriek
-
vertellen wat standaardiseren betekent
-
vertellen wat homogeniseren betekent 

-
uitleggen op welke wijze melk langer houdbaar wordt gemaakt
-
onderzoeken wat de invloed is van zetmeel op de dikte van vla

-
chocolade of karamelvla maken

Inleiding:

Koeien zijn de grootste leveranciers van de melk die wij dagelijks in de winkel kunnen kopen. Maar ook geitenmelk is in het koelschap van de supermarkt vinden. 
Koeien geven gemiddeld een 25 liter melk per dag. Dit doen ze gemiddeld 300 dagen per jaar. Natuurlijk moet er eerst wel een kalfje worden geboren voor een koe melk geeft. 

Samenstelling van de melk:

De gemiddelde samenstelling van de melk is als volgt:

Water 

87.25 %

Drogestof

12.75 %

De drogestof bestaat uit de volgende bestanddelen:

Eiwit


3.35%

Vet


4.00%

Melksuiker

4.60%

Melkzouten

0.80%

Verder bevat melk nog kleine hoeveelheden vitaminen en enzymen.

1.
In afnemende volgorde bestaat melk uit:

(droge stof meteen verdelen)

	bestanddeel
	percentage

%
	opgetelde percentages

(cumulatief)
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2.
Teken de samenstelling van de melk in de volgende balk. 

(Gebruik verschillende kleuren voor de onderdelen.)
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Op de boerderij

Meestal worden koeien twee keer per dag gemolken in een melkstal of door een melkrobot. De melk wordt op de boerderij bewaard in een koeltank van 4°C. Twee of drie keer per week komt er een tankwagen van de melkfabriek om de melk op te halen. De chauffeur van de wagen neemt eerst een monster van de melk. 
Dit monster wordt onderzocht op kwaliteit. 

Belangrijke kwaliteitsaspecten waarop gelet wordt zijn o.a. 

· Gehalte van vet en eiwit

· Reinheid (vuil in de melk)
· Kiemgetal  (aanwezige micro-organismen)
· Celgetal  (hoeveelheid cellen uit het uierweefsel van de koe)
Uitbetaling aan de boer vindt plaats naar:

· Hoeveelheid melk in kg

· Samenstelling van de melk (vet- en eiwit gehalte)

· Kwaliteit van de melk
Voldoet de melk niet aan de strenge eisen van de fabriek dan vindt er een korting plaats op het melkgeld.

3.
De uitbetaling van de melk aan de boer vindt plaats in liters/kilogrammen. 
 
Ook wordt gekeken naar ………………………………  en …………………………………… gehalte. 
Hoe hoger het kiemgetal in de melk, des te beter/slechter is de kwaliteit. 

De boer weet dat bij elke aflevering altijd monsters worden genomen voor de 
bepaling van:         
O    
vetgehalte en eiwit gehalte





O
kwaliteitsonderzoek.



In de melkfabriek

Het koelen van de melk

Alle melk kan niet onmiddellijk worden verwerkt zodra deze bij de fabriek aankomt. 
Een groot deel van de melk moet dus kort worden opgeslagen in tanks. 
Ook in deze tanks is de temperatuur 4°C om bederf te voorkomen.

4.
Melk wordt op de boerderij tijdelijk bewaard in een …………………………………………………… 


Daarbij wordt de melk gekoeld tot ongeveer …………… C. 
Thermiseren

Als de melk wat langer bewaard moet worden (zoals in het weekend) is koelen alleen niet voldoende. Men kan de melk dan thermiseren. In dat geval wordt de melk eerst gedurende korte tijd (20 sec.) tot 63°C verhit en vervolgens onmiddellijk weer gekoeld tot 4°C. Door de verhitting worden de meeste micro-organismen gedood. 
5.
Als de melk in de fabriek binnen komt wordt het eerst ………………………………………                   


Om melk langer goed te kunnen houden, gaat men de melk ………………………………… 

gedurende   ……… seconden bij ………°C en dan direct …………………. tot …………°C. 


De meeste bacteriën zijn dan gedood.

Reinigen van de melk

De melk zoals die in de fabriek aankomt, kan allerlei verontreinigingen bevatten zoals strootjes, klei- en mestdeeltjes en cellen van het uierweefsel van de koe. 
Er zijn verschillende manieren om de melk te reinigen, maar de reinigingscentrifuge wordt het meest gebruikt. De centrifuge draait zeer snel rond, waardoor de zwaarste deeltjes (de verontreinigingen) het krachtigst naar buiten worden geslingerd (centrifugaal kracht). Op deze manier kan men de verontreiniging eenvoudig van de melk scheiden.                                                               reinigingscentrifuge 
6.
a.
De melk die op de fabriek aankomt, kan ongewenste deeltjes bevatten: 



………………………………………………………………………………


………………………………………………………………………………


………………………………………………………………………………


………………………………………………………………………………

b.
De centrifuge draait zeer snel rond, waardoor de  ........................................ 

het krachtigst naar binnen/buiten worden geslingerd 
Ontromen

Rauwe melk (zoals ze van de koe komt) bevat ongeveer 4% vet.  
Producten zoals magere yoghurt, halfvolle melk en kaas hebben lagere vetgehalten.  
Boter, koffiemelk en slagroom hebben juist een hoger vetgehalte. 
Het is daarom gebruikelijk om eerst melk te splitsen in ondermelk en room.

Ondermelk is melk met een vetgehalte van ongeveer 0.04%
Room is melk met een hoog vetgehalte van 35%         
Als rauwe melk een nacht staat, dan zal het meeste vet zich bovenop de melk   verzamelen. Dit verschijnsel heet opromen. Vet is lichter dan melk (water) en gaat dus drijven. Hierdoor kan men voor het scheiden ook gebruik maken van een centrifuge. 
Deze centrifuge heet een ontromingscentrifuge of kortweg een ontromer.
De ontromingscentrifuge lijkt veel op de reinigingscentrifuge. De reinigingscentrifuge heeft echter maar één afvoerleiding (schone melk) en de ontromingscentrifuge heeft twee afvoerleidingen.  Eén voor de room en één voor de ondermelk.
7.
Rauwe melk bevat ongeveer …………… % vet. Kaasmelk heeft een lager/hoger              

vetgehalte,  koffiemelk heeft een hoger/lager vetgehalte. 

Melk met een vetgehalte van ongeveer 0,04 % noemen we …………………………………….

Als rauwe melk een tijdje blijft staan, komt het vet boven/onderin terecht. 

We noemen dit het …………………………………..  van de melk.

Standaardiseren

Volle melk, zoals die in de winkel wordt verkocht, heeft een vetgehalte van 3,5 %

Halfvolle melk bevat 1,5% vet. Zo heeft elk product zijn eigen vetgehalte. 
Om te zorgen voor precies het juiste vethalte wordt alle melk eerst ontroomd en gesplitst in ondermelk en room. Door nu ondermelk en room weer in de juiste verhouding bij elkaar te voegen, kan men melk maken met precies het gewenste vetgehalte. 
Dit samenstellen van melk met een bepaald vetgehalte uit room en ondermelk noemen we standaardiseren. 
Homogeniseren

Melk bevat 4 % vet. Dit vet lost niet op zoals zout en suiker, maar komen voor als hele kleine vetbolletjes in de melk. Deze bolletjes zijn zo klein dat ze niet te zien zijn. 
Maar als de melk enige tijd staat, dan gaan deze bolletjes drijven. Dit heet opromen. Dit opromen wil de fabrikant tegen gaan door de melk te homogeniseren. Dat wil zeggen dat  de vetbolletjes zo klein gemaakt worden dat ze niet meer willen drijven. 
Dit homogeniseren gebeurt in een homogenisator. In dit apparaat worden de vetbolletjes eerst uitgerekt en daarna verdeeld in zeer kleine vetbolletjes.
Conserveren

Pasteuriseren

Pasteuriseren wil zeggen: korte tijd verhitten tot een temperatuur van ten hoogste 100°C. Vrijwel alle melk wordt gepasteuriseerd. 

Doel van pasteuriseren:

· Langere houdbaarheid van het eindproduct door het doden van ongewenste micro-organismen.

· Onwerkzaam maken van een aantal enzymen, die verkeerde omzettingen veroorzaken.
In de zuivelindustrie maken we onderscheid tussen laagpasteurisatie en hoogpasteurisatie:
Bij laagpasteurisatie wordt de melk gedurende 20 sec. verhit op 72°C. 
Deze verhitting wordt toegepast bij kaasmelk en consumptiemelk.

Hoogpasteurisatie betekent een verhitting gedurende 12 sec. op 92°C. 
Dit wordt vooral bij room en melk voor yoghurt toegepast.

Over het algemeen zal men met een zo laag mogelijke temperatuur pasteuriseren, omdat bij hoge temperatuur niet gewenste omzettingen in de melk optreden. 
Hierdoor ontstaan namelijk een kooksmaak en bruinkleuring (reactie van Maillard). 
9.
Door het pasteuriseren van de melk wordt het langer …………………………………….. 


Een aantal ………………………………..  worden onwerkzaam gemaakt en ongewenste 

micro-
organismen worden ……………………………………………….

De twee soorten pasteurisatie die we in de zuivelindustrie kennen, zijn: 

………………………pasteurisatie bij een temperatuur van …………….°C  en

 ……………………..pasteurisatie bij een temperatuur van …………….°C 


De reactie van Maillard ontstaat bij de  ……………………………………………….. en heeft een 

……………………………………………. en ......................................................  tot gevolg. 

Sterilisatie.

Melk kan ook gesteriliseerd worden. De melk wordt dan enkele seconden verhit tot 140°C en dan teruggekoeld. Dit heet UHT-methode. Alle micro-organismen zijn gedood. Onmiddellijk na het verhitten en terugkoelen komt de melk via een vulmachine in een bacterievrije verpakking en wordt afgesloten.

Praktijk 1

Invloed van maïzena op de dikte van vla
Benodigdheden: (per tweetal)







- maatbeker





- 500 ml melk

- weegschaal





- 1 zakje vanillesuiker
- pan






- 50 gram suiker 

- bekerglas





-  .... gram maïzena

- beslagkom





 

- garde

- pollepel



Werkwijze:

1.
Zorg ervoor dat alle materialen die je gebruikt goed schoon zijn

2.
Vraag je docent hoeveel maïzena jouw groepje moet gebruiken.

3.
Meng de volgende ingrediënten in een beslagkom.




-
2 zakjes vanillesuiker



-
50 gram suiker




-
…… gram maïzena 

4.
Meet 100 ml melk af
5.
Voeg, terwijl je roert, de koude melk toe aan de ingrediënten in de beslagkom.


Zorg dat het een glad papje is.

6. 
Breng ondertussen de overige 400 ml melk al roerend aan de kook.

7.
Zet het gas laag zodat de melk niet overkookt.
8.
Voeg onder goed roeren beetje bij beetje 150 ml hete melk toe aan het mengsel 
in de beslagkom.

9.
Doe dit alles terug in de pan en breng de massa langzaam aan de kook.

10.
Laat de vla 3 minuten op een laag vuur doorkoken. Blijf steeds goed roeren 
11.
Laat de vla een beetje afkoelen. Blijf af en toe roeren anders komt er een vel op!

Als je de pan in een bak met koud water zet, dan gaat het afkoelen sneller.
12.  
Doe 100 ml zelfgemaakte vla in een bakje en haal ook 100 ml fabrieksvla op.

13.  Vergelijk jullie zelfgemaakte vla met de fabrieksvla en vul het volgende schema in
	
	kleur
	smaak
	dikte
	uiterlijk

	Eigen vla


	
	
	
	

	Fabrieksvla


	
	
	
	


14.  Vergelijk de dikte van jouw vla met die van de andere groepjes:
	groep
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	gram maizena


	
	
	
	
	
	
	
	

	dikker of dunner
dan fabrieksvla


	
	
	
	
	
	
	
	


a.
Wat is volgens jou de beste vla die vandaag gemaakt is?
.....................................................................................................................................................................
b. 
Verklaar .......................................................................................................................................
c. 
Hoeveel maïzena is voor die vla gebruikt? .........................................................................
d.
Wat kun je zeggen over de invloed van maïzena op:

· de dikte van de vla  ................................................................................................................
· de smaak van de vla  .................................................................................................................
· de kleur van de vla  .................................................................................................................
Praktijk 2
Maak nog een vla. 

Je kunt hierbij kiezen uit één van de volgende twee recepten:

CARAMELVLA

benodigdheden: (per leerling)
— maatbeker  



- 500 ml. melk

— weegschaal 



- 125 gram suiker
— pan 





- 20 gram maïszetmeel
— kom





- 1 ei
— garde




- 5 gram vanillesuiker
— 2 lepels

werkwijze:

1. 
Zorg dat alle benodigde materialen goed schoon zijn.

2. 
Weeg 100 gram suiker af.

3. 
Verhit deze suiker in een pan tot een goudbruine stroop (karamel) ontstaat.

4. 
Voeg al roerend de melk aan de stroop toe en laat de karamel oplossen.

5. 
Klop het ei in een kom los 
6.
Voeg de rest van de suiker en het maïszetmeel toe.

7. 
Doe wat hete melk bij dit mengsel.

8. 
Roer alles even goed door elkaar en doe het terug in de pan.

9. 
Laat de vla 3 minuten op laag vuur doorkoken.

10. 
Laat de vla onder roeren afkoelen tot er geen damp meer af komt.

CHOCOLADE VLA

benodigdheden: (per leerling)
— maatbeker




-  15 gram cacaopoeder

— weegschaal




-  50 gram suiker
— pan





-  20 gram maïszetmeel

— kom





-  500 ml melk

— garde

werkwijze:

1. 
Zorg dat alle benodigde materialen goed schoon zijn.

2. 
Meng de cacao, suiker en het maïszetmeel in de kom.
3. 
Meet 100 ml melk af en voeg deze aan de grondstoffen toe.
4. 
Roer tot je een glad papje hebt.

5. 
Breng onder goed roeren de rest van de melk aan de kook.

6. 
Zet het gas laag zodat de melk niet overkookt.

7. 
Voeg onder goed roeren het cacaopapje aan de melk toe.

8. 
Laat de vla al roerend 3 minuten op de laag vuur doorkoken.

9. 
Laat de vla onder af en toe roeren afkoelen tot er geen damp meer af komt.
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