Модуль 1

Лекція 1. Значення молока та вплив різних факторів на його склад
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1.1.
Біологічна цінність молока. Молоко є високоцінним у біологічному відношенні продуктом харчування, особливо для дітей. Значення молока велике — від їжі для новонароджених до промислової сировини:

1) продукт харчування населення;

2) засіб для вигодовування молодняка і корм у тваринництві;

3) сировина для виробництва харчових продуктів;

4) джерело отримання окремих компонентів, які слугують сировиною для фармакологічної та інших галузей промисловості.

Харчова цінність 1л сирого молока ≈ 685 ккал, яка залежить від вмісту жиру і білка. Всього в молоці виявлено близько 200 біологічно важливих речовин. Хімічний склад молока включає: білків — 3,5%; жирів — 3,4%; молочного цукру — 4,6%; мінеральних солей — 0,75%;  води — 87,8%.

1.2.  Основні складові молока.
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З технологічної й економічної точок зору молоко можна розділити на воду, суху речовину та сухий знежирений залишок:
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Білки молока легкодоступні для травних ферментів, а казеїн володіє унікальною властивістю, утворюючи в процесі перетравлювання глікополімакропептид, який впливає на збільшення засвоюваності інших харчових речовин. Молочний білок є могутнім захисним фактором, оскільки завдяки своїй амфотерній природі зв'язує пару основ, кислот, а також нейтралізує отруйні важкі метали. У зв'язку з цим використовується як спеціальне харчування на шкідливому виробництві.

Казеїн в молоці знаходиться у вигляді казеїногену у зв'язаному стані з Ca.

При скисанні молока Са відщеплюється від казеїну, який випадає в осад.

Молочний жир у молоці знаходиться у вигляді маленьких жирових кульок, величиною 0,1 — 10мкм. При відстоюванні молока жирові кульки, внаслідок малої питомої ваги, піднімаються вгору, утворюючи шар вершків. У них низька температура плавлення 26ОС — 36ОС і висока дисперсність, що дозволяє засвоювати молочний жир на 94 — 96%.

Лактоза — молочний цукор — менш солодкий ніж рослинний, але за цінністю не поступається.

При кип'ятінні лактоза карамелізується, що надає молоку бурого забарвлення та специфічного аромату і смаку. Лактоза має велике значення у виробництві молочних продуктів. Під дією молочнокислих бактерій вона перетворюється у молочну кислоту, при цьому зсідається казеїн. Вміст сухого залишку і окремих його компонентів непостійний. Найбільш великим коливанням підлягає кількість жиру, потім білків. Вміст лактози і солей коливається незначно.
Діапазон коливань знаходиться у тісному зв'язку з величиною часток окремих складових частин:

жир — 100 — 10000нм

казеїн — 5 — 100нм

альбумін — 5 — 15нм

лактоза - ~ 1нм

іони солей — 0,5нм

Цю залежність сформулював Вігнер у законі: “Вміст різних складових частин сухої речовини молока коливається тим менше, чим в більш тонкому розподіленні вони присутні в молоці”.

1.3.Зміна складу  молока під дією негативних факторів та їх  наслідки.          Відмінності у складі сухого залишку і коливання його окремих складових частин зумовлені наступними факторами: порода корів, стадія лактації, вік і стан здоров'я тварин, корм, умови доїння і утримання, м'язове навантаження корів.

Природні зміни вмісту основних частин — жиру і білка — представляють економічний і технологічний інтерес. Оплата молока залежно від жирності потребує постійного контролю за вмістом жиру. Коливання ускладнюють дотримання постійного співвідношення між певними складовими частинами у готовому продукті, наприклад, у згущеному молоці між жиром і сухим знежиреним залишком. Фальсифікацію молока водою можна точно встановити лише за вмістом лактози та іонів солей шляхом визначення ТО замерзання (кріоскопія).

       Хвороби і поганий стан здоров'я корів призводять до зниження їх молочної продуктивності. На переробних підприємствах зміни складу молока, викликані субклінічними формами захворювання молочної залози, можуть призвести до ускладнення технологічного характеру і негативно вплинути на якість вироблених із такого молока продуктів.

Зміни складу молока та їх наслідки

	Зміни
	Наслідки

	Знижується здатність до коагуляції під дією сичужного ферменту
	Зменшується кількість відокремленої сироватки та погіршується дозрівання при виробництві сичужних сирів

	Знижується термостійкість молока
	У згущеному молоці при стерилізації утворюються пластівці або осад на дні

	Зменшується вміст сухого знежиреного залишку
	Знижується вихід готового продукту при виробництві лактози


        Для виявлення молока корів з порушеною секрецією вимені велике значення має проба Шальма в якості експрес-методу. Вона ґрунтується на аномальній реакції молока з певними хімічними реактивами.

Контрольний розчин —суміш додецилсульфату натрію, сечовини і натрію гідроксиду — змінює властивості молока зі збільшеним вмістом лейкоцитів. Додецилсульфат натрію зменшує поверхневий натяг і лейкоцити збираються  у  більш крупні, видимі неозброєним оком пластівці, причому утворюється драглисто-слизовий продукт реакції.

