Лабораторна робота № 3-4 (до лекції 4)
Тема: Визначення вмісту кухонної солі та білка у молочних продуктах.
Мета: визначити вміст кухонної солі у молочних продуктах титрометричним методом та масову частку білка методом формального титрування.

Хід роботи

1.1 Визначення кухонної солі у вершковому маслі.
Зважують у склянку 5 г масла, додають 50мл води, нагрітої до 40-50˚С. Вміст склянки ретельно перемішують і залишають до спливання масла на поверхню і застигання. Застиглий прошарок масла проколюють піпеткою та набирають 10мл витяжки, яку переносять у конічну колбу. Потім до витяжки додають 0,5мл 10%-ого розчину хромату калію та титрують розчином азотнокислого срібла (2,906 г азотнокислого срібла розчиняють у 100мл дистильованої води) до появи слабкого цегляно-червоного забарвлення, не зникаючого при струшуванні та подрібненні скляною палицею крупних часток осаду.


Кількість мілілітрів децинормального розчину азотнокислого срібла, використаного на титрування 10мл витяжки, буде виражати відсоток солі. При розрахунках враховують, що 1мл децинормального розчину азотнокислого срібла, використаного на титрування, відповідає 0,91 г хлористого натрію.

1.2 Визначення повареної солі у бринзі та сирі домашнього приготування.

Поміщають 2-3 г продукту в фарфоровий тигель і висушують у сушильній шафі (при поступовому підвищенні температури до 120-140˚С) до отримання осаду темно-сірого кольору.

Отриману масу обережно подрібнюють скляною палицею і обробляють 4-5 порціями води, нагрітої до 80-90˚С. Потім рідку частину фільтрують через паперовий фільтр у конічну колбу. Залишок у тиглі та на фільтрі промивають водою (температура 70-80˚С) до зупинки реакції останніх порцій фільтрату з азотнокислим сріблом. Для цього невелику порцію фільтрату у пробірці підкислюють 1-2 краплями азотної кислоти і додають 1-2 краплі розчину азотнокислого срібла. Подальше дослідження проводять аналогічно визначенню солі у вершковому маслі.

1.3 Визначення масової частки білка методом формального титрування.   

Підготовка до аналізу. Розчин сірчанокислого кобальту    (2,5% - ний) готують наступним чином: 2,5 г сірчанокислого кобальту вносять у мірну колбу ємністю 100мл та доводять до мітки дистильованою водою. Термін зберігання розчину сірчанокислого кобальту 6 місяців.

Формалін нейтралізують 1Н розчином гідрооксиду натрію при наявності 0,25мл 1%-ного спиртового розчину фенолфталеїну до блідо-рожевого забарвлення. Розчин готують перед початком аналізу.

Проведення аналізу. У хімічну склянку діаметром 55-56 мм відміряють піпеткою 2мл молока, 0,25мл 2% розчину фенолфталеїну та титрують 0,1н розчином гідроксиду натрію до появи блідо-рожевого забарвлення, що відповідає контрольному еталону. Потім вносять 4мл нейтралізованого 36-40% формаліну і вдруге титрують до такого ж інтенсивного забарвлення, як і при першому титруванні.

Роблять обов’язково не менше трьох паралельних визначень. Допускається розбіжність при титруванні між двома паралельними визначеннями не більше 0,05мл лугу.
Для приготування контрольного еталона забарвлення у склянку відміряють 20мл молока та 0,5мл 2,5%-ого розчину сірчанокислого кобальту.

Обробка результатів

 Масову частку білка в молоці (Х) у відсотках розраховують за формулою:

Х=0,959·А, 

де А – кількість 0,1Н розчину гідрооксиду натрію, використаного на титрування  у присутності формаліну, мл;  0,959 – коефіцієнт перерахунку.

