
为什么奶制品与可乐
合不来？
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可乐中的磷酸会导致乳蛋白絮凝
可乐对奶制品有什么影响？

研究问题
新鲜牛奶、炼乳或豆浆都有一个共同点：
它们都含有蛋白质。蛋白质是重要的营养
元素。但蛋白质在接触到足够强的酸时就
会变成固体，例如可乐中的磷酸。不同种
类的奶所含的蛋白质会与可乐发生怎样的
反应？

所需材料：
• 可乐
• 不同种类的奶
• 水杯
• 量杯
• 汤匙
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逐步实验
怎么做

量取可乐
取一个量杯，分别往三个玻
璃杯中加入100毫升可乐。

添加不同种类的奶
分别往每个玻璃杯中加入一
汤匙奶：
1. 豆浆
2. 炼乳
3. 低脂超高温灭菌牛奶

图片显示了可乐加奶之后立
刻发生的变化

15 分钟后
观察发生了什么。根据你的
观察，是不是所有玻璃杯的
颜色都发生了变化？杯中是
否有固体形成（也称为“絮
凝”）？三个玻璃杯是否有
区别？

18小时后的豆浆
将三个玻璃杯放置一晚，然后再观察。在此期间
杯中发生了什么变化？ 根据奶的种类不同，蛋白
质出现了不同程度的絮凝，并沉淀在杯底。通过
添加酸（可乐）的方式，我们分离了乳蛋白质。
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适用于家长和教师
补充信息

背景介绍
该实验非常契合日常生活中的营养和化学主题。即便是天然的食物，最终也是由化合物组成的。这也适用于
奶产品。无论是植物奶还是动物奶，均是重要的蛋白质来源，而蛋白质在酸性条件下会发生絮凝。这一点在
本实验中得到了很好的证明。

乳蛋白质的沉淀
无论是豆浆、炼乳还是普通牛奶，均含有蛋白质，而且其中大部分是所谓的酪蛋白。酪蛋白以胶体形式存在
于奶中，这意味着它们非常均匀地分布（分散）在奶中。如果添加酸改变pH值，蛋白质的形态也会改变。
它们会凝结沉淀。这一特性有利于牛奶的消化，但也可用于其他方面，例如奶酪的生产。磷酸适合用于沉淀
乳蛋白质，比如说，本实验用的就是可乐中的磷酸。


