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1 ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СГУЩЕННОГО МОЛОКА

Цель работы: Изучить технологию и ознакомиться с методами оценки качества молочных консервов.

Оборудование и материалы: весы аналитические, градуированные пробирки, палочки стеклянные, колбы на 100 мл, химические стаканы, пипетки на 5, 10, 10,77 мл, молочные жиромеры, пробки, водяная баня, плитка или спиртовка, центрифуга.

Кислота серная H2SO4 (p - 1,82 г/см3), изоамиловый спирт, вода дистиллированная, 0,1н раствор NaOH, 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина.

1.1 Ознакомиться с технологическими схемами производства сгущенного и сухого молока.

1.2 Ознакомиться с правилами отбора средней пробы

Сгущенное молоко с сахаром. На молочных консервных заводах при расфасовке продукта в мелкие жестяные банки отбирают 4 банки во время разлива (две - для химического анализа и органолептической оценки и две — для контрольного хранения). При расфасовке продукта в крупные жестяные банки или бочки во время разлива отбирают из-под крана около 2 кг сгущенного молока. Из этого количества берут две пробы примерно по 300 г для химического анализа и органолептической оценки и закатывают две банки для контрольного хранения. При прием​ке на городских молочных заводах, холодильниках и базах из каждой партии сгущенного молока отбирают 3 % ящиков (но не менее двух), из них берут 4-6 банок мелкой расфасовки и 3 банки - крупной. Из партии сгущенного молока, расфасованного в бочки или барабаны, от​бирают 3 % мест.

При каждой варке из отобранных банок в мелкой расфасовке для анализа берут две. Пробы из крупных банок отбирают после их вскры​тия и тщательного перемешивания. До вскрытия крупные банки и боч​ки со сгущенным молоком переворачивают вверх дном и оставляют на сутки (чтобы кристаллы в случае их образования распределялись по всей массе). В каждую вскрытую единицу упаковки медленно опуска​ют пробник или щуп до дна, отбирают порцию, быстро ее вынимают и переносят в чистую сухую банку с притертой пробкой. Если консистен​ция сгущенного молока однородная, то перед анализом его только тща​тельно перемешивают. Если обнаружен осадок сахара, то банку с моло​ком погружают в воду при температуре 50—60°С и нагревают продукт до 30°С, перемешивают и охлаждают до 20 °С. Если кристаллы сахара крупные, то перед нагреванием содержимое растирают в фарфоровой ступке до получения однородной консистенции.

Техника приготовления разведения:

Из подготовленной пробы сгущенного молока с сахаром готовят разведение. Для этого на технохимических весах отвешивают в химиче​ский стакан 100 г сгущенного молока, наливают 100 мл дистиллирован​ной воды температурой 60—70°С и тщательно перемешивают. Раствор из стакана переливают в мерную колбу на 250 мл; воду, которой про​мывали стакан, тоже сливают в мерную колбу. Содержимое колбы ох​лаждают до 20°С и уровень раствора доводят до метки. Полученное раз​ведение используют для анализов.

1.3 Определение содержания жира в сгущенном молоке. 

Техника определения:

1. В жиромер отмерить 10 мл серной кислоты (плотность 1,81—1,82), 10,77 мл разведенного сгущенного мо​лока и 1 мл изоамилового спирта.

2. Далее определять так же, как и в цельном молоке.

3. Рассчитать содержание жира (%) в сгущенном молоке, умножив отсчет по шкале жиромера на 2,57.

1.4 Определение кислотности сгущенного молока. 

Техника определения:

1. В колбу отмерить 10 мл разбавленного сгущенного молока, добавить 20 мл дистиллированной воды.

2. Прилить 3 капли фенолфталеина, размешать и оттитровать 0,1 н. раствором NаОН до слабо-розового окрашивания, не исчезающего в те​чение 1 мин.

3. Рассчитать кислотность (°Т), умножив на 25 количество раствора щелочи (мл), пошедшей на титрование.

1.5 Определение содержания влаги сгущенного молока на рефрактометре РЛ-2. 

Метод основан на зависимости показателя преломления луча, проходящего через сгущен​ное молоко, от содержания в нем сухого вещества. Содержание влаги определяют в готовой продукции, а также в вакуум-аппарате, чтобы установить окончание сгущения молока.

Техника определения:

1. Установить рефракто​метр.

2. Каплю молока нанести на нижнюю призму рефрактометра и за​крыть ее верхней призмой. При помощи зеркала направить луч света на верхнюю призму.

3. Наблюдение проводить через окуляр. Вращением рычажка уста​новить радужную границу светотени.

4. Передвижением окуляра добиться совпадения границ света и тени с указателем в поле зрения.

5. По правой шкале рефрактометра отсчитать содержание сухого вещества и установить процент влаги в молоке, вычтя из 100 процент сухого вещества.

Если содержание воды в молоке определяют после его охлаждения, то необходимо кристаллы молочного сахара перевести в раствор. Для этого 30 г хорошо перемешанного молока поместить в широкую корот​кую пробирку с резиновой пробкой и вставленным в нее термометром. Закрыть пробирку пробкой так, чтобы термометр был погружен в сгу​щенное молоко, опустить пробирку в воду, имеющую температуру 75°С, до нижнего уровня пробки, нагреть молоко до 70 0С и выдержать 30 мин. Затем охладить до 20 °С (выдержка при этой температуре 3 — 5 мин), нанести на призму рефрактометра каплю молока и исследовать, как описано в пунктах 2-5.

2 ИЗУЧЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА СУХОГО МОЛОКА
2.1 Отбор проб сухого молока

Пробы отбирают теми же методами, при соблюдении тех же правил, что и при отборе проб сгущенного молока с сахаром. Пробу (около 50-60 г) берут щупом и помещают в банку с притертой проб​кой.

2.2 Определение содержания жира в сухом молоке.

Техника определения:
1. В молочный жиромер отмерить 10 мл кислоты плотностью 1,81 —1,82.

2. В небольшой стаканчик отвесить 1,5 г сухого молока, прилить 4 мл горячей воды (70—75 °С), тщательно перемешать стеклянной па​лочкой.

3. Из стаканчика массу перенести без потерь в жиромер с кислотой, ополаскивая стаканчик несколько раз водой порциями по 3 мл, сливая воду в жиромер. Уровень жидкости в жиромере должен быть ниже осно​вания горла на 4—6 мм. Далее определяют так же, как и в обычном моло​ке, за исключением того, что применяют двукратное центрифугирование с нагреванием в водяной бане перед каждым центрифугированием при температуре 65 ± 2 °С.

4. Показатель отсчета по жиромеру умножить на 7,333 для того, чтобы установить содержание жира в сухом молоке в процентах. Рас​хождение в параллельных определениях не должно превышать 0,05 %. 

2.3 Определение кислотности сухого молока

Техника определения: 

1. В фарфоровую ступку на технохимических весах отвесить 1,25 г сухого молока.

2. Небольшими порциями при тщательном растирании комочков добавить 10 мл воды (температура 60—65 °С). Раствор охладить и влить еще 20 мл воды (температура 20 °С) и добавить 3 капли фенолфталеина.

3. Содержимое ступки оттитровать 0,1 н. раствором NаОН до полу​чения слабо-розового окрашивания.

4. Количество щелочи (мл), пошедшей на титрование, умножить на 10. Полученное число покажет кислотность молока в градусах Тернера. 

2.4 Определение растворимости сухого молока

Техника определения: 

1. В градуированную центрифужную пробирку на 10 мл на технохимических весах отвесить 1,25 г сухого молока, прилить пипеткой 5 мл дистиллированной воды температурой 65—70°С при тщательном размешивании и растирании комочков стеклянной палочкой до однородной массы.

2. Палочку вынуть, ополоснуть небольшими порциями воды, кото​рую слить в пробирку, и довести объем жидкости в пробирке до деле​ния 10.

3. Закрыть пробирку резиновой пробкой, перемешать содержимое и поставить на 5 мин в водяную баню (65-70 °С).

4. Пробирки, вынутые из водяной бани, нужно встряхивать в тече​ние 1 мин, затем поместить в центрифугу одна против другой пробками к центру; центрифугировать 5 мин при скорости вращения центрифуги 1000 об/мин.

5. После центрифугирования отсчитать объем осадка.

Отчет должен содержать:

1. Цель работы.

2. Оборудование и материалы.
3. Ход работы и методика выполнения.
4. Результаты определений.
5. Вывод.
Контрольные вопросы:

1. Назовите основные технологические операции производства молочных консервов.

2. Каковы правила отбора средней пробы сгущенного и сухого молока?

3. Как определяется содержание жира в молочных консервах?

4. Объясните сущность рефрактометрического метода определения сухого вещества в сгущенном молоке?

5. Как определить растворимость сухого молока?

6. От чего зависит титруемая кислотность молочных консервов?

7. Назовите требования к качеству молочных консервов.

3 ОЦЕНКА КАЧЕСТВА МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ 

ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

Цель работы: Оценить качество мясных консервов для детского питания по органолептическим и физико-химическим показателям.

Оборудование и материалы: весы аналитические, нож консервный, тарел​ки, фарфоровые чашки, палочки стеклянные, колбы на 100 мл, химические стаканы, пипетки на 5-10 мл, молочные жиромеры, пробки, воронки, водяная баня, плитка или спиртовка, центрифуга.

Кислота серная H2SO4 (p - 1,52 г/см3), изоамиловый спирт, 0,05 н. раствор азотнокислого серебра, индикатор 5%-ный раствор хромовокислого калия, вода дистиллированная.

Ход работы:

3.1 Оценка внешнего вида банок.

Оценить состояние этикетки, наличие на ней необходимой информации, на​личие дефектов банки (подтеки, вздутие, деформация, ржавчина, герметич​ность банки). Определить массу целой банки.

3.2 Определение состояния внутренней поверхности банок.

Банку освободить от содержимого, промыть теплой водой и высушить. Ос​мотреть внутреннюю поверхность, отмечая наличие темных пятен, наплывов припоя, ржавчины, состояние лака. Темные матовые пятна - результат рас​творения посуды при хранении, темные блестящие пятна - результат взаи​модействия продуктов распада белков с посудой. Определить массу высу​шенной банки. По разнице массы полной и пустой банки определить массу нетто.

3.3 Определение органолептических показателей содержимого банки.

Устанавливают внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенцию.

3.4 Определение физико-химических показателей.
Определяют содержание хлорида натрия и содержание жира в консервах.
3.4.1 Определение содержания хлорида натрия методом Мора.
Сущность метода: титрование водной вытяжки из продукта 0,05 н. раствором азотнокислого серебра в присутствии индикатора хромовокислого калия. Ион серебра, взаимодействуя с ионом хлора, образует трудно растворимый белый осадок хлористого серебра NaCl + AgNO3 → ↓AgCl + NaNO3.  Когда осаждение иона хлора заканчивается, избыток азотнокислого серебра вступает в реакцию с индикатором: 

2AgNO3 + K2CrO4 → ↓  AgCrO4 + 2KNO3
При этом образуется осадок хромовокислого серебра красно-бурого цвета.
Техника определения:
В конической колбе   на 100 мл на весах отвешивают 5 г продукта. В колбу наливают 100 мл дистиллированной воды и перемешивают в течение 40 мин. стеклянной палочкой. После этого вытяжку фильтруют. 5-10 мл профильтрованной вытяжки отбирают пипеткой, приливают 0,5 мл 5%-ного раствора хромовокислого калия и титруют 0,05 н. раствором азотно-кислого серебра до появления розовато-оранжевого окрашивания.
Содержание поваренной соли (в %) подсчитывают по формуле:
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где    0, 0029 - количество NaCl, эквивалентное титру 0,05 н. раствора азотнокислого серебра, г/мл; 
Va - объем раствора азотнокислого серебра, мл; 
Ve — объем вытяжки, мл; 
q — навеска, г;

К – коэффициент поправки на нормальность раствора.
3.4.2 Определение массовой доли жира (ускоренный метод) 
Техника определения:
Навеску фарша 1...3 г помещают в фарфоровую чашку и обливают 5 см3 H2SO4 (p = 1,52 г/см3). Содержимое чашки перемешивают стеклянной палоч​кой, нагревают 5. .Л 0 мин. на небольшом огне не допуская кипения, до одно​родной массы. Если при этом образуются нерастворимые кусочки, добавляют 2...3 см3 кислоты и снова подогревают. Однородную массу переносят через воронку в молочный жиромер, куда предварительно помещают 5 см3 H2SO4 (р = 1,52 г/см3), смывая остатки из чашки 5 см3 H2SO4 небольшими порциями. Затем в жиромер добавляют 2. „4 см3 изоамилового спирта. Закрывают проб​кой, смесь перемешивают. Помещают на 10 мин. в водяную баню при t 65...75°С, затем центрифугируют 15 мин.
После центрифугирования жиромеры помещают в водяную баню при t 65...75°С на 5 мин. Массовая доля жира (%) вычисляется по формуле:
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где    а - высота столбика жира в малых делениях; 
т - навеска продукта, г;
0,01133 - количество жира, соответствующее одному малому делению жиромера, г.
Оформление отчета.
Результаты исследований должны быть представлены в виде таблицы. 
Отчет должен содержать:

6. Цель работы.

7. Оборудование и материалы.
8. Ход работы и методика выполнения.
9. Результаты определений.
10. Вывод.
Контрольные вопросы:

1. Какие показатели учитывают при оценке качества мясных консервов для детского питания?

2. В чем заключается сущность метода Мора?

3. Назовите порядок действий при определении содержания жира.

4. Какие требования предъявляют к мясным консервам для детского питания?

Рекомендуемая литература:

Шалапугина Э.П. Лабораторный практикум по технологии молочных консервов и сыра : Учеб.пособие для вузов. - СПб. : ГИОРД, 2008. - 96с.  
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