Лекція 3. Фізико-хімічні властивості молока та  методи їх контролю
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3.1. Фізико-хімічні властивості молока. Складові частини молока, їх взаємодія одна з одною зумовлюють фізико-хімічні властивості молока, які все більше використовуються для оцінки якості.

За характером впливу дисперсних фаз, фізико-хімічні властивості можна об'єднати в різні групи:

• властивості, на які суттєво впливають частки всіх дисперсних фаз, наприклад, щільність.

• властивості, зумовлені переважно самою фазою. Наприклад, важко розчинні складові частини викликають зміну Т0 замерзання.

• частинки всіх дисперсних фаз впливають на щільність, кислотність і окисно-відновний потенціал.

• в'язкість і поверхневий натяг залежать від складових частин молока, присутніх в емульгованому та колоїдному станах.

• складові частини, що знаходяться переважно у вигляді молекулярної та іонної дисперсії, обумовлюють осмотичний  тиск, зниження Т0 замерзання і електропровідність.

За зміною фізико-хімічних властивостей можна зробити висновок про зміну якості сирого молока і наслідки зовнішніх дій на нього. 

Причини змін фізико-хімічних властивостей молока

	Зміна складу
	Зміна показника
	Причина зміни

	Зниження густини


	Зниження вмісту сухих речовин
	Фальсифікація водою

	Зниження рН


	Дія кислотоутворюючих мікроорганізмів
	Мікробіологічне бродіння

	Зниження окисно- відновного потенціалу
	Присутність відновлюючої дії мікроорганізмів
	Мікробіологічне бродіння

	Підвищення електропровідності


	Підвищення вмісту хлоридів


	Порушення секреції

	Зниження Тзам.

	Зниження вмісту істинно розчинних складових частин
	Фальсифікація молока водою


Фізико-хімічні методи дослідження все більше і більше витісняють хімічні методи аналізу в лабораторіях підприємств молочної промисловості.

3.2. Органолептична оцінка молока. Органолептична оцінка молока – це визначення його кольору, смаку, запаху і консистенції. Кожен компонент молока надає йому специфічних особливостей: жир – ніжності, лактоза - солодкості, білки та мінеральні солі - повноту смаку.

Колір молока визначають у циліндрі з прозорого скла при розсіяному денному світлі, смак - набираючи у рот, але не ковтаючи. При розподілі на язиці необхідно враховувати місця найбільш гостро сприйнятливі до смаку. На ринках на смак пробують після кип'ятіння! Запах молока визначають при кімнатній температурі, тому охолоджене молоко потрібно підігріти в  закритому посуді. При визначенні запаху роблять короткі вдихи через носову порожнину.

3.3. Вади  молока. Вади  молока  — це зміни традиційного смаку, запаху, кольору, консистенції, які можуть бути обумовлені причинами кормового, бактеріального, технічного, фізико-хімічного походження. Найбільш часто зустрічаються  такі вади і причини їх виникнення.

3.3.1. Вади  консистенції:

Тягуча

Тягучість бактеріального походження зустрічається найчастіше у змішаному молоці одного стада через кілька годин після доїння в результаті розвитку мікрококів, грамнегативних бактерій, Aerobacter aerogenes та інших молочнокислих стрептококів, анаеробних спороутворюючих бактерій, молочнокислих бактерій. Розвитку цієї вади також сприяє аерація молока при 20-250С. Фізична тягучість зустрічається при пропущенні молока через охолоджувач (утворення плівок білка).

Слизувата

Наявність у молоці слизоутворюючих молочнокислих мікроорганізмів; домішок молозива; деяких форм маститів; ящура, гострої форми лептоспірозу; молочнокислих та інших організмів, що виробляють сичужний фермент; бактерій з групи кишкової палички; поїдання коровами гнилих і цвілевих кормів.

Піниста

Згодовування коровам недоброякісного силосу, що призводить до появи в молоці великої кількості бактерій колі-аерогенної групи, дріжджів, маслянокислих мікроорганізмів; тривале зберігання на холоді сирого або пастеризованого молока.

Водяниста

Туберкульоз; катаральне запалення вимені; велика кількість у раціоні водянистих кормів - жому, буряків, капусти, брукви тощо; розбавлення молока водою, розморожування неправильно замороженого молока; одноманітна годівля кормами поганої якості.

Подібна до сиру

Розвиток у молоці пептонізуючих рас молочнокислих стрептококів, бактерій колі-аерогенної групи, сапрофітів, мікроорганізмів вимені, що виробляють сичужний фермент; швидке розмноження молочнокислої мікрофлори при зберіганні неохолодженого молока; домішки молозива, висока кислотність, мастит.

Піщана

Звапніння пластівців казеїну;  недодоювання корів; катаральне запалення стінок молочних ходів (мастит), порушення загального обміну речовин організму.

3.3.2. Вади кольору:

Синій та блакитний

Розвиток у молоці пігментоутворюючих організмів, деяких дріжджових і цвілевих грибів  при поїданні трав з синім пігментом, а також люцерни, незабудок, буркуну; мастити; туберкульоз вимені.

Жовтий

Наявність мікроорганізмів, дріжджів, грибів, що виробляють жовтий пігмент; гнійні запалення, туберкульоз вимені; поїдання таких кормів, як: зелена маса, маїс, шафран; велика кількість в раціоні моркви та кукурудзи; лептоспіроз; ящур; мастити, язва; жовтуха; молоко деяких жирномолочних порід.

Кров'янистий

Порушення правил машинного доїння; згодовування великої кількості молочайних рослин, осоки, проліска; гемоспоридіози, пастерельоз; виразка; отруєння; дріжджі та інші пігментовані мікроорганізми.

3.3.3. Вади запаху:
Амоніачний
Тривале зберігання молока в незакритому посуді у корівнику, адсорбування запаху гною, амоніаку та ін.; розвиток бактерій із групи Bact. Coli, Bact. fluorescens ; зберігання в погано вимитому посуді.

Капустяний

Надлишок капусти в кормовому раціоні; деякі раси кишкової палички і флуоресціюючих мікроорганізмів.

Ацетоновий

Поїдання силосу, що містить ацетон; ацетонемія.

Тютюновий

Зберігання молока в накуреному приміщенні.

Маслянокислий

Маслянокисле бродіння.

Рибний

Зберігання молока в одному приміщенні з рибою; мікроорганізми; кормління корів рибною мукою, рибними кормами, зберігання молока в металевому посуді (відбувається гідроліз лецитину з утворенням триметиламіну).

Кислий

Зберігання в недостатньо чистому посуді. Передчасне скисання, молоко скіпається при кип'ятінні при нормальній чи підвищеній кислотності, спорові палички, мікрококи, мамококи; поїдання щавлю.

Гнилісний

Розвиток у молоці гнилісної мікрофлори; згодовування гнилісних кормів.

Хлівний

Фільтрація молока в корівнику; потрапляння у молоко часточок шкіри тварин, гною та ін; тривале зберігання в закритому посуді поряд з худобою.

Затхлий

Зберігання парного молока в міцно закритому посуді; наявність анаеробних мікроорганізмів в неохолодженому молоці; розвиток молочних бактерій.

Специфічний окремих рослин

Згодовування тваринам дикої цибулі, часнику, гірчиці, ромашки, тмину, анісу; затхлих та запліснявілих кормів. 

Силосний

Зберігання молока у приміщенні, в якому знаходиться силос, що має велику кількість летких жирних кислот, спиртів, ефірів, продуктів гниття.

3.3.4. Вади смаку:

Гіркий

Поїдання тваринами великої кількості рослин, що містять ефірні масла, а також жолудів, лляної макухи; згодовування зіпсованої соломи, гнилої брукви, сирої картоплі, великої кількості бобів, гороху, старого солодового відвару, прогірклої макухи; гнилісні бактерії, дріжджі; розщеплення казеїну молока до пептонів; домішки молозива, іржавий посуд; ящур; білкові отруєння; мастити, ендометрит; стадія збудження полового циклу; окремі види грибків; використання запліснявілої підстилки.

Рибний

Зберігання молока разом з рибою; згодовування коровам великої кількості рибної муки, поїння водою з водоростями.

Прогірклий або терпко-солоний

Фізіологічні причини – періоди запуску та початку лактації, стадія збудження полового циклу, аборт, німфоманія, мастити, мікроорганізми, що викликають розкладання жиру, потрапляння на молоко прямого сонячного випромінювання, висока температура; випас на болотах; зберігання в залізному та мідному посуді; захворювання кишково-шлункового тракту; розвиток психрофільних бактерій при довгому зберіганні молока на холоді – спочатку з’являється присмак солоду або кокосового горіха, а потім гіркота; деякі види кишкової палички та житні дріжджі.

Солонуватий

Молоко корів перед запуском (стародійне); домішки молозива; мастит; туберкульоз вимені.

Мила

Пептонізуючі бактерії і бактерії, що утворюють амоніак; зберігання в закритих флягах свіжого неохолодженого молока; нейтралізація молока содою; туберкульоз вимені; довгочасне зберігання молока, забрудненого гнилісними бактеріями при Т0 нижче 10 градусів.

Редиски

Кормління кормами, що мають у своєму складі редиску, бадилля, брукву, ріпу; випасання на полях, вкритих гірчицею, дикою редькою.

Часнику (цибулі)

Поїдання на пасовищах дикого часнику або цибулі (цибуля густа, широколиста, кругла; черемша, ярутка польова).

Трави

Люцерна, дика гірчиця, буркун, турнепс; інтенсивний розвиток дріжджів, пліснявих грибів.

Кормів

Поїдання тваринами у великих кількостях деяких рослин, що мають у своєму складі ефірні олії, які переходять у молоко: полин, суріпка, ромашка, цикута, чемериця, плющ, м’ята, часник, цибуля.

Гострий

Поїдання свіжої кропиви,  хмелю, водяного перцю.

Металічний

Зберігання та перевезення молока в іржавому посуді або мідному; споживання коровами води з великим вмістом окису заліза; дія на молоко сонячного світла, високих температур; взимку зменшується кількість аскорбінової кислоти – метіонін білка перетворюється в метіональ.
Тягучість молока

Було встановлено, що головним джерелом забруднення молока бактеріями є деякі корми (брудне сіно, солома, сінаж), поганої якості вода, що використається для промивання вимені, недостатньо вимите доїльне молочне обладнання, а також молоко корів, хворих клінічною формою маститу, викликаною Aerobacter aerogenes. Тягучість  часто з’являється при температурі молока 15-200С та при низькій кислотності.
При виявленні причин тягучості виявляють її вид – бактеріального чи не бактеріального походження. Для цього декілька крапель слизуватого молока додають у стерильну колбу зі свіжим кип’яченим молоком і витримують при температурі 20-250 С. Якщо тягучість в молоці не виявляється впродовж 3 днів, то в ньому відсутні слизоутворюючі бактерії. 

Для виявлення бактеріальних джерел забруднення молока відбирають проби на кожній стадії його одержання та  з початкової обробки – з доїльного відра, молочних бідонів, охолоджувача та ін., а також від усіх хворих на мастит корів і досліджують аналогічно. Контрольною пробою слугує таке ж молоко, в яке не вносять вищевказані  тест-об’єкти.

Найчастіше тягуче молоко утворюється при потраплянні в нього бактерії Zactis viscosae. Це грамнегативна, нерухома паличка довжиною 0,8-2,6 мікрон. Деякі її штами утворюють в молоці  великі капсули. Мікроб не вибагливий до поживного середовища. Клони на чашках с з МПА малі, плоскі, коричнюваті, на скошеному агарі – брудно-білі з блискучим нальотом, на МПБ – слабке помутніння, білий, в’язкий осад.  Ріст збудника простежується при температурі 10-370С. Оптимальною температурою є 200С. При розкладанні вуглеводів не утворює кислоти та газів, розкладає жир. Мікроорганізми є аеробними та зазвичай розвиваються на поверхневих шарах молока.

Тягучість молока утворює деякі різновиди А. aerogenes. На відміну від кишкової палички вона нерухома, не утворює індолу, засвоює сіль лимонної кислоти в середовищі Сімонса. Мікробіологічна диференціація цих бактерій найбільш детально описана у посібниках з мікробіології.

Профілактика тягучості молока включає в себе організацію кормління високоякісними кормами, миття та дезінфекцію посуду для молока, інвентарю, доїльних установ, використання якісної води, діагностику та лікування маститу корів, а також створення сприятливих  умов для корів.
