ЛЕКЦІЯ 4. Фізико-хімічні показники якості молока та методи  їх визначення

ПЛАН

4.1. Визначення густини молока.

4.2. Визначення кислотності молока.

4.3. Визначення вмісту жиру в молоці.
4.1. Визначення густини молока. Густина - один з найважливіших показників. Використовується густина при перерахунку літрів молока у кг, визначенні в молоці сухої речовини і знежиреного залишку. Показник густини дозволяє судити про натуральність молока.

Густина молока - це відношення його маси при Т = 200С до маси води в рівному об’ємі при Т = 40С,  що виражається формулою:    

D=   D200/D40
Залежно від природи, умов годівлі та утримання густина змінюється. Густина цільного коров'ячого молока коливається в межах від 1,027 до 1,032 г/см3. Середня густина молока — 1,030, молозива — 1,038-1,040 г/м3. Вище густина знежиреного молока (1,033-1,035 г/см3), оскільки питома вага жиру менше 1. Вершки - 1,005-1,020 г/см3. Густина парного свіжого молока трохи нижча, що пояснюється фізичним станом жиру.

У середньому кількість газу в молоці становить 7% (О2 5-10%, СО2 55-75%, К2 20-30%).

Густину молока необхідно визначати не раніше ніж через 2 години після доїння, оскільки за цей час у результаті випаровування частини розчинених у молоці газів і змінення стану жиру щільність молока збільшується. 

Методи визначення густини:

— ареометричний (використовують ареометри типу АМ або АМТ)

· пікнометричний (для наукових експериментальних досліджень).

Помилки при визначенні щільності:

1) механічні, домішки в молоці;

2) дослідження раніше ніж за 2 години після доїння;

3) низька Т0 заготовленого молока;

4)недостатнє перемішування молока перед аналізом або ж сильне збовтування;

5) підвищена кислотність молока;

6) брудний ареометр.
4.2. Визначення кислотності молока. Показник кислотності характеризує свіжість молока. Визначення кислотності необхідно також за умови встановлення можливості пастеризації та вибору умов переробки. Розрізняють активну і титровану кислотність молока. Вони не збігаються.

Активна кислотність залежить від дисоціації молекул кислот і виражається в одиницях рН; рН =-lg [H+]. У середньому рН молока дорівнює 6,5. Загальна титрована кислотність виражається у градусах Тернера 0Т і змінюється протягом лактації. На початку лактації вона становить 200Т, на останньому місяці — 12-140Т і вище. Змінюється титрована кислотність залежно від умов кормління, виду корму, індивідуальних особливостей тварини.

Відсутність залежності між титрованою і активною кислотністю пояснюється буферною ємністю молока. 

Свіжоздоєне молоко здорових корів має невелику кислотність, що обумовлена наявністю у молоці білків, фосфорнокислих солей, молочної та лимонної кислот, а також кислих казеїнів.

Градус Тернера (0Т) — кількість мл 0,1 н розчину NaOH (KOH), що необхідна для нейтралізації 100 мл або 100г продукту.

Титрована кислотність свіжого молока знаходиться в межах 16-180Т, при цьому білки зумовлюють 4-50Т кислотності, гази — 1-20Т, солі — 10-110Т. Кислотність здатна значно коливатися. При зберіганні молока охолодженим, лактоза зброджується до молочної кислоти. Найбільшу кислотність має молозиво, що свідчить про вплив періоду лактації на кислотність (1 місяць - близько 200Т, а на 10 місяці лактації 13-180Т).
Зміна якості молока залежно від кислотності

	Кислотність,0Т
	Характеристика молока

	Нижче 15
	Молоко отримане від хворих корів в кінці лактації або фальсифіковане содою, водою

	15-19
	Нормальне свіже молоко

	20-21
	Молоко першого місяця лактації

	22
	Кислувате, при кип’ятінні не скипається

	26
	При кип’ятінні може скипітися

	28
	Скипається при кип’ятінні

	30
	Зсідається при нагріванні  до 770С

	40
	Зсідається при нагріванні  до 650С

	50
	Зсідається при нагріванні  до 400С

	60
	Зсідається самовільно при  220С

	65
	Зсідається при 160С


Випас корів на мокрих луках або луках з кислотними злаками підвищує кислотність молока. Нестача в раціоні кальцію призводить до підвищення кислотності за рахунок утворення казеїнатів кальцію. При тепловій обробці кислотність знижується на 2-30Т за рахунок випаровування карбонатної кислоти.

При масових визначеннях кислотності в лабораторіях ветсанекспертизи застосовується визначення граничної кислотності молока. З цією метою в певну кількість пробірок наливають по 10мл розчину NaOH, приготовленого для визначення відповідного градуса кислотності, після чого в кожну наливають по 10мл молока і перемішують. Якщо забарвлення зникло — кислотність молока вище тієї, що відповідає даному розчину, якщо не зникло - кислотність нижче за ту, що у пробірці з NaOH.

Інші методи визначення кислотності:

— проба кип'ятінням - дозволяє визначити свіжість продукції з метою з'ясування можливості пастеризації молока та вершків, а також для виявлення змішування свіжого молока з кислим. Проба кип'ятінням використовується при заготівлі вершків і служить одним з методів визначення їх кислотності. (10мл вершків, 5хв кип'ятіння і дивляться на пластівці).

— алкогольна проба - суть: утворюється молочна кислота, що зв'язує Cа і звільняє його від казеїну, підвищується рН і змінюється електричний заряд казеїну, казеїн склеюється, утворюючи гель. Алкоголь дегідрує колоїди молока, що також сприяє утворенню гелю. Цей процес інтенсивно проходить в кислому молоці. Свіже молоко не зсідається при додаванні до нього рівного об’єму 680 спирту, а молоко підвищеної кислотності утворює пластівці, розмір яких залежить від ступеня кислотності молока. Молоко та вершки досліджують при температурі 200С, при цьому вершки спочатку підігрівають на водяній бані до 20-250С. Потім перемішують і охолоджують до 200С. До 2мл охолодженого молока додають 2мл спирту необхідної концентрації та виливають суміш на чашку Петрі. Ретельно перемішують і через 2-3 хвилини дивляться на зміну консистенції. Залежно від концентрації розчину етилового спирту вершки та молоко підрозділяють на групи.
Підрозділяння вершків і молока на групи

	Групи
	Водний розчин етилового спирту, %
	Густина розчину спирту, г/см3
	Кислотність молока, 0Т
	Форма 

пластівців

	1
	80
	0,8593
	21-22
	Дуже тонкі

	2
	75
	0,8728
	22-24
	Тонкі

	3
	72
	0,8805
	24-26
	Середні 

	4
	70
	0,8855
	26-28
	Великі

	5
	68
	0,8904
	28-30
	Дуже великі 


Визначення кислотності молочних продуктів  і  масла

	Продукт
	Кількість продукту, 
г
	Кількість води, 

мл
	Розчин фенолфталеїну, 

краплі
	Перевідний

множник для кислотності
	Розходження між паралелями, 0Т

	Вершки, молоко
	10
	20
	3
	10
	1

	Кефір
	10
	20
	3
	10
	1

	Морозиво
	5
	30
	3
	20
	1

	Сметана
	5
	30-40
	3
	20
	2

	Сир
	5
	50
	3
	20
	4

	Масло
	5
	20*
	3
	2**
	0,2**


* Нейтралізована суміш спирту та ефіру.

**Кислотність у градусах Кеттстофера дорівнює кількості мл 0,1н розчину NaOH (KOH), що використана на нейтралізацію 5 г продукту, помноженій на 2.

Помилки, що можуть виникнути при визначенні кислотності:

1. Зайва кількість води при титруванні. Надлишок води веде до зниження показника кислотності; нестача – до завищення кислотності.

2. Титрування проб молока раніше 2год після доїння. Кислотність сильно завищена.

3. Швидкість титрування. При швидкому титруванні результат гірший, ніж при повільному.

4. Різниця в температурі води і молока. Температура всіх розчинів – 200С.

5. Тривале зберігання розчинів. Кожного разу треба встановлювати титр 0.1 н розчину KOH. Помилки в приготуванні розчинів.

6. Використання некип’яченої дистильованої води.

7. Чим вище жирність, тим нижче кислотність. Тому визначати кислотність треба в кожній партії вершків.
