ЛЕКЦІЯ 5. Основні фізико-хімічні показники якості молока.
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5.1. Визначення вмісту жиру в молоці. Жир - найважливіша складова частина молока, легко засвоюється організмом людини.

Фактори, що впливають на вміст жиру в молоці: а) порода, б) період лактації в) умови утримання та годування; г) вік; д) здоров'я тварини; д) спосіб і частота доїння; ж) пора року.

Підвищує вміст жиру: порода, кінець лактації, умови утримання та годування, гарна погода, вік, здоров'я тварини, ретельне додоювання, масаж вим'я, постійна доярка.

Метод визначення вмісту жиру в молоці полягає в розчиненні сульфатною кислотою білків молока і виділенні жиру  в чистому вигляді. З метою зменшення поверхневого натягу жирових кульок, який призводить до їх злипання, додають ізоаміловий спирт. Цей спирт утворює з сульфатною кислотою аміловосірчастий ефір, який сприяє кращому виділенню жиру в реакційну рідину. Жир збирають в компактну масу та відділяють за допомогою центрифугування з попереднім нагрівом жиромірів на водяній бані до 650С±2 на 5 хвилин. Жироміри вказують вміст жиру в продукті у відсотках.

5.2.Визначення вологості в молочних продуктах та у вершковому маслі.
5.2.1. Визначення вологості в молочних продуктах. Визначають вологість ваговим методом у сирі, бринзі. У фарфорову чашку з 20-25 г піску і скляною паличкою (попередньо висушених протягом години при 1020-1050С) додають туди 5 г продукту і ретельно перемішують з піском. Потім сушать у шафі при 1600С. Через 20 хвилин виймають і, не охолоджуючи, зважують. 

А = ( (В-С)*100 )/5,

де В – маса чашки з піском, паличкою і наважкою для сушки; С- маса після сушки;  5 г – наважка.

5.2.2. Визначення вологості у вершковому маслі. Зважують в алюмінієвому стакані 5 г масла, нагрівають до кипіння, до повного випаровування води. Охолоджують стакан і зважують.

А = ( (В-С)*100 )/5, 

де В, С – маса стакана з маслом відповідно до та після випаровування води.
5.3. Визначення  NaCl у молочних продуктах. До 5г масла додають 50 мл води (40-500С). Масло перемішують і дають охолонути. Масло, що застигло, проколюють, відбираючи піпеткою 10мл витяжки. Далі титрують 0,1 н розчином AgNO3 у присутності 0,5мл 10% розчину хромовокислого калію до отримання слабкого цегляно-червоного забарвлення.

Вміст солі у бринзі, сирі визначається подібним чином, але попередньо висушують 2-3 г продукту при температурі 120-1400С до отримання осаду темно-сірого кольору. Отриману масу подрібнюють і обробляють водою, фільтруючи водяну витяжку. Далі діють так само,  як і при визначенні солі в маслі.

5.4. Визначення масової частки білка. Норма білка 3% для господарств України. Визначають білок наступними методами: 

— колориметричний метод заснований на здатності білків молока при рН нижче ІЕТ зв'язувати кислі барвники, утворюючи нерозчинні комплекси. При цьому оптична густина розчину барвника зменшується пропорційно кількості білка. Після видалення комплексу вимірюють оптичну густину розчину залишкового барвника і за градуювальною кривою встановлюють масову частку білка.

— титруванням 0,1н розчином гідрооксиду натрію в присутності попередньо нейтралізованого 40% р-ну формаліну. Масову частку розраховують: 

Х = 0,959×А, 

де А — кількість 0,1 н розчину NaOH, що використали на титрування в присутності формаліну; 0,959 - коефіцієнт перерахунку.

— метод К'єльдаля. Попередньо зразки знезолюють у концентрованому розчині сульфатної кислоти. Після цього знезолений зразок відганяють, а одержаний відгін титрують розчином NaOH у присутності індикатора. Для перерахунку на білок одержаний результат помножують на 6,2.

5.5. Визначення фальсифікації молока. 

 При розведенні молока одночасно водою і знежиреним молоком густина може залишатись незмінною. Тому показник густини не може бути визначальним при вирішенні питання про фальсифікацію молока.

Відповідно до  ДСТУ 13264-88 густина молока повинна бути не нижче 1027 кг/м3. Натуральність і цілісність молока повинна підтверджуватись контрольною пробою.

Для визначення деяких хімічних інгібіторів: хлору, соди, формаліну, перекису водню, залишків миючих і дезінфікуючих засобів застосовують наступні методи.

Визначення в молоці домішок соди проводять за допомогою декількох проб:

· додаванням до 3-5мл молока аналогічної кількості 0,2% спиртового розчину ризолової кислоти. Якщо є сода, з'явиться рожево-червоний колір, якщо ні-  помаранчевий.

· додаванням до 3-5мл молока 3 крапель фенолроту (0,1 мл фенолроту, 20 мл 96% етилового спирту і 80 мл води). Якщо є сода,  то молоко забарвлюється в яскраво-червоний колір, без соди - в оранжевий або червоно-оранжевий.

· додаванням до 0,5мл молока 7-8 крапель розчину бромтимолового синього. Через 10 хвилин, не струшуючи, спостерігають за зміною забарвлення: жовте — відсутність соди, зелене — сода є.

Визначення в молоці хлору. До 10мл молока додають 1 мл 5% розчину KI і 1мл 2% розчину крохмалю. Все змішують і додають 10мл НСl (конц.). Якщо є Cl — через 3-5 хвилин з'явиться синій колір.

Визначення в молоці формаліну. На 5мл молока по стінках нашаровують близько 52 мл суміші концентрованих сульфатної та нітратної кислот. Наявність формаліну виявляється появою в місці стикання молока і кислоти кільця фіолетового або темно-синього кольору, якщо немає формаліну - жовтувато-бурого кольору. 

Визначення фальсифікації молока, сметани, вершків крохмалем. До 5мл проби додають 2-3 краплі розчину Люголя. Синє забарвлення свідчить, що крохмаль є.

Визначення у сметані та вершках домішок сиру. В одному стакані гарячої води (650-750 С) розмішати одну чайну ложку сметани. Якщо є сир, він осяде на дно, а чиста сметана та вершки осаду не дають.

Визначення фальсифікації вершкового масла рослинними оліями, сиром і твердим сиром. Змішують масло та насичений розчин резорцину у розчині бензолу та концентрованої HNO3 (густина 1,38). Якщо є рослинна олія - ​​з'являється фіолетове забарвлення. Домішки сиру визначають аналогічно тому, як це робили в сметані та вершках.

