Cola de Caseina

Objetivo:
Preparar uma cola que utiliza leite como matéria prima.

Tempo previsto:
30 minutos.

Material e reagentes:

- 2 béqueres de 200 mL

- 1 proveta de 50 mL

- funil e papel de filtro

- suporte universal e argola
- bico de bunsen com tripé e tela refratdria
- bastdo de vidro

- espdtula

- colher de café

- bicarbonato de sédio

- leite desnatado

- vinagre (&cido acético)

- dgua destilada

Procedimento experimentail:

Adicione 100 mL de leite num béquer de 200 mL.

Aqueca o leite, sem leva-lo a fervura, com bico de Bunsen num tripé com tela
refrataria.
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Adicione 10 mL de vinagre, medidos numa proveta (ou copo de medida).
Utilizando um bastdo de vidro (ou uma colher), mexa bem a solucdo. Serdo
formados flocos de uma substéncia branca no leite.



Montando o equipamento de filtracdo:

Acople o funil a um suporte universal, com o auxilio de uma argola. Coloque um
béquer embaixo do funil e encaixe o papel de filtro.

Ou ainda, se ndo tiver nenhum desses equipamentos, pode-se apoiar o funil
dentro de um béquer (ou copo) alto.

Filtre a mistura heterogénea do leite. A caseina é obtida no papel de filtro,
devendo-se raspd-la com a espdtula (ou colher).

Coloque a caseina obtida num béquer. Adicione 10 mL de dgua destilada e 1
colher de café de bicarbonato de sddio. Misture bem até que toda a massa seja
dissolvida.

Quando cessar o borbulhamento, tem-se cola.

Utllize pequenos pedacos de madeira ou de papel para testar a sua cola. O
resultado poderd ser observado em algumas horas.

Divida a cola restante em duas porcoes e armazene em frascos com fampa. Em
um deles adicione gotas de merthiolate incolor. Feche e agite. Guarde os dois
frascos por quinze dias (ndo coloque em geladeira) e apds este periodo abra-os e
observe. Teste a cola que foi conservada com merthiolate e verifique se ela
mantém propriedades adesivas.

Questoes:

1 — Durante a readlizacdo do experimento um grande volume de caseina foi
obtido apds a precipitacdo Sabendo-se que o teor de caseina no leite € de 3%
em massa, como Voceé explica este fato?

2 - Algumas colas a base de caseina sdo utilizadas para colar rétulos de papel em
garrafas de vidro, em industrias de bebidas. Se uma fdbrica que fornece cola
para um fabricante de cervejas utiliza 500 Kg de caseina por més, qual o volume
de leite necessdrio para a obtencdo desta quantidade de caseina?




3 — Explique porqué a cola que foi armazenada sem merthiolate deteriorou?
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