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Тема уроку:
«Хімічний аналіз молока та молочних продуктів»

Мета уроку:

Навчальна.

Навчити учнів формувати знання, уміння, навички при виконанні роботи.

Виховна.
Виховувати бережливе ставлення до інструменту, обладнання, повагу до праці.

Розвиваюча.
Формувати і розвивати раціональні прийоми в роботі, пізнавальну активність і самостійність.

Тип уроку.

Засвоєння і закріплення знань, умінь, навичок; формування першопочаткових професійних знань.
Метод проведення уроку.

Проблено-пошуковий з елементами самостійності  у виконанні робіт.

Матеріально-технічне забезпечення уроку:
1. Хімічний посуд:
а).циліндр

б). хімічні стакани 

в). бюретки
г). піпетки

д). конічні колби

е). крапельниці

2. Обладнання:
а). ваги, рівноваги

б). прилад Чижової

в). набір ареометрів

г). сушильна шафа

д). прилад для визначення чистоти молока

3. Продукти вказані в завданні:
а). молоко

б). кисломолочний сир

в). твердий сир

г). вершки

д). кефір
     4. Інструкційно-технологічні картки. 

Хід уроку:
1. Організаційна частина:
а). перевірка явки учнів по журналу.

б). перевірка зовнішнього вигляду, відповідність вимогам естетики, санітарії,
     гігієни.

2. Вступний інструктаж.

а). повідомлення теми і мети уроку.

б). перевірка теоретичних знань учнів.

в). техніка безпеки.
 Провести опитування учнів по слідуючих питаннях:

     а). безпека праці при роботі з електронагрівальними приладами.
б). правила роботи з хімічним посудом.

в). правила роботи з технічними вагами.
г). правила роботи з хімічними реактивами.

 3. Поточний інструктаж.

Допомога у виконанні робіт.

4. Цільові обходи.
а). індивідуальний підхід до учнів.

б). перевірка виконуючої роботи.

в). звернення уваги на помилки.

г). допомога учням правильно виконувати роботу.

5. Заключний інструктаж.

а). підведення підсумків виконання робіт.

б). проаналізувати причини недопустимих помилок.

в). повідомити оцінки
г). видати домашнє завдання.

Правила роботи в хімічній лабораторії.
1. Всі учні в лабораторії повинні працювати в халатах, на голові хустинка, взуття на низькій гумовій підошві.
2. Роботи з отруйними речовинами та газами повинні проводитись у вентиляційній шафі.

3.  Всі досліди потрібно проводити згідно інструкції або технологічної картки.
4. В лабораторії не можна пробувати на смак будь-яку речовину, їсти і пити з хімічного посуду.
5. В лабораторії не можна пити спиртні напої, курити, бігати і кричати.

6. Всі рештки реактивів збирають у спеціально відведений посуд.
7. При розведенні концентрованої кислоти потрібно вливати кислоту в воду, а не навпаки, щоб уникнути розбризкування або навіть вибуху.
8. В лабораторії забороняється працювати одному, обов’язкова присутність другої особи (для надання першої допомоги в разі нещасного випадку).
9. В лабораторії повинна бути:

  - аптечка для надання першої медичної допомоги.
  - для гасіння пожежі – відро, ящик з піском, ковдра або волок.
  - для роботи з агресивними речовинами – протигаз, гумові рукавички, фартух, 

    окуляри.

10. Кожен лаборант повинен мати мило і два рушнички-один рушник для посуду, другий-для рук.
11. Всі речі учнів повинні знаходитись в окремому спеціально відведеному місці.
12. Після закінчення роботи потрібно вкоректувати своє робоче місце (вимити посуд, поставити на місце реактиви, виключити електроприлади, відключити газ, воду) ідучи з лабораторії вимкнути світло. 
Безпека праці з електронагрівальними приладами.

1. Включати прилад можна лише в ту електромережу, вольтаж якої відповідає вольтажу приладу.

2. Під електроприладом  обов’язково повинен бути лист азбесту або шамоту.
3. Прилади повинні бути чистими.

4. Перед включенням приладу в електромережу потрібно перевірити справність приладу і проводів.

5. Біля кожного електроприладу повинен лежати гумовий килимок.

6. Електроприлад повинен бути заземлений.

7. Без дозволу майстра прилад не можна вмикати.

Правила роботи з хімічними реактивами.

1. Реактиви потрібно зберігати в склянках закритих кришками.

2. Реактиви, які широко використовуються в невеликих кількостях зберігають в шафах препараторських кімнат, а великі кількості в спеціальних приміщеннях

3. Шкідливі реактиви зберігають в сейфах.

4. Реактиви, які змінюються під дією світла зберігають в банках з темного скла.

5. На кожній склянці обов’язково повинна бути етикетка з написом хімічної назви реактиву, його формули та концентрації.

6. Наливаючи розчин із склянки її тримають так, щоб етикетка на ній була зверху.

7. Не можна реактивні склянки залишати відкритими.

8. Не можна міняти пробки з різних реактивів.

9. Реактив, який розсипався не можне збирати в ту ж саму склянку де він зберігається.

10. Реактив, який розлився необхідно засипати піском, зібрати, місце де був розлитий реактив нейтралізувати.

11. Реактиви не можна виливати в каналізацію, для цього є спеціальний посуд.

12. З реактивами, які легко випаровуються, дурно пахнуть працюють у витяжній шафі.

13. Реактиви з банок в яких вони зберігаються потрібно брати за допомогою шпателя, а якщо це рідка речовина то піпеткою з гумовою грушею.

14. Всі реактиви повинні бути герметично закриті.

Молоко - це цінний продукт харчування, яке містить всі необхідні для організму людини поживні речовини. Воно легко засвоюється і крім того сприяє засвоєнню білків, жирів, мінеральних речовин рослинного і тваринного походження.
Включення молока та молочних продуктів в харчові раціони покращують мікрофлору кишечнику, пригнічують розвиток гнилісних бактерій, продукти життєдіяльності яких шкідливо впливають на здоров’я людини. Крім того до складу молока входять білки, жири, вуглеводи, цукор, мінеральні речовини.
Жир знаходиться в грубо дисперсному стані, білки - в колоїдному, молочний цукор  і мінеральні речовини - в молекулчрно-іонному. Різна дисперсність складових частин молока і їх визначення співвідношення забезпечують стійкість молока як колоїдної системи. Крім вказаних компонентів в молоці знаходяться вітаміни (жиророзчинні – А, каротин, Д, Е, F та водорозчинні – С, вітаміни групи В); ферменти ( гідролізуючі – фосфатаза, лактоза; окислювально-відновні – редуктаза, пероксидаза, каталаза); фарбуючи речовини ( каротин, ксантофіл).
Склад молока непостійний і змінюється під впливом ряду факторів – породи, віку тварини, періоду лактації, годування і утримання, техніки доїння, стану тварини, його індивідуальних особливостей і інше.
Молоко є основною сировиною для виготовлення таких молочних продуктів як: сир, сметана, масло, йогурт, закваска і т. д. 
Але до того як ці продукти доходять до нашого столу молоко  з яких його виготовляють повинно пройти ряд фізичних, хімічних та бактеріологічних аналізів. Так, якщо молоко зібране в антисанітарних умовах, забруднене і не відповідає всім нормам та стандартам не може бути використане для виготовлення молочних продуктів. Нерідко трапляється так, що продукти, які виготовлені з такого молока є причиною тяжких захворювань. Також з такого молока не можна виготовляти високоякісні сорти масла та сиру. Це негативно вплине як на якість продукції, так і завдасть великих промислових збитків.

ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ КАРТКИ
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА.
Для хімічного аналізу методика відбору проб різна. Щоб визначити якість молока, яке потрапляє на переробку проби молока відбирають до його зважування.
Техніка відбору.
1. Мати в наявності чисті, сухі бутилки з етикетками.

2. Для визначення густини, степені чистоти, вмісту білків об’єм проби 

    повинен бути 250-300 мл.; для   визначення кислотності і жиру 50 мл.
3. Молоко відбирають з кожного виду ємкості (фляга, цистерна).
4. Перед відбором молоко перемішують лутовкою.

5. Пробу молока відбирають металічним або пластмасовими трубками 
    діаметром  9 мм.(трубку опускають до дна фляги).
6. При відсутності трубок молоко відбирають черпачками або 

    градуйованими мірними циліндрами.
7. З цистерни молоко відбирають кружками ємкість 0, 5 л.

8. Бутилки з молоком закривають кришками і підписують етикетки;

    зберігають у спеціальному ящику з гніздами.
     9. Для мікробіологічного дослідження проби молока відбирають в стерильні
         бутилки закриті ватними пробками.

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення органолептичних показників якості молока.

Органолептичними показниками санітарної оцінки молока являються: колір, смак, запах, консистенція, які визначаються у відповідності з ГОСТ.
Колір - від здорових корів молоко має білий або ледь жовтуватий колір.
            При захворюванні корів (жовтуха) або при поїданні деяких рослин (зубровка) молоко становиться більш жовтим. А захворювання маститом або туберкульозом викликає зміну кольору молока (рожевий, блакитний).

Колір молока визначають в скляному циліндрі при денному світлі.
Запах- приємний, специфічний у свіжого молока.
            Але в процесі одержання і зберігання може набувати сторонніх запахів (аміачний, силосний).
Запах визначають при переливанні молока з відра або при відкриванні посудини в якій доставили молоко.

Смак- ледь солодкуватий, а при поїданні коровами полину, цибулі, 
            гірчиці - гіркуватий. При захворюванні корів на мастит або туберкульоз, а також в кінці лактації молоко може набувати солодкуватого смаку.
Смак молока визначають беручи порцію молока в рот і змочують всю порожнину рота аж до самого  кореня язика.
Консистенція- однорідна, без слизу, пластівців білка і не тягуча.

                          Молоко розбавлене або від хворих корів має більш рідинну консистенцію, а молоко забруднене мікроорганізмами творожнисту консистенцію.

Консистенцію молока визначають при повільному переливанні молоко з циліндра в стакан.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення густини молока.
Густина залежить від густини компонентів молока: жир-знижує густину молока, а білки, вуглеводи і солі підвищують густину молока.

Визначення густини молока проводять не раніше як через 2 год. Після відстоювання молока при температурі 200С.

Для визначення густини використовують лактоденсиметри (молочні ареометри) і скляні циліндри.

Ареометр – це запаяна скляна трубка з баластом в нижній частині і шкалою в верхній.

Для визначення густини в сухий циліндр об’ємом 200-250 мл. Обережно по стінці наливають 150-180 мл. молока, встановлюють на рівній поверхні і занурюють чистий , сухий ареометр. Ареометр не повинен торкатися стінок і дна циліндра. Занурений ареометр залишають в спокої на 1-2 хв. І знімають результат по шкалі на рівні верхнього меніска.
Густина цільного молока знаходиться в межах 1027-1032 кг/м3, густина обезжиреного молока 1036кг/м3.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення чистоти молока.
Визначення  степені чистоти молока дає можливість судити про його санітарно-гігієнічний стан, наявність механічних домішок, умови його отримання, зберігання і транспортування.
Механічну забрудненість молока визначають за допомогою приладу який складається: з алюмінієвого циліндру з конусоподібним кінцем до якого прилягає пластинка з сіткою на яку накладають ватний або фланелевий фільтр діаметром 27-30 мм., а під прилад ставлять приймальний посуд для фільтрованого молока.
Методика визначення:
Мірною кружкою відбирають 250 мл. Добре перемішаного молока і виливають в циліндр приладу. По закінченню фільтрування фільтр знімають, розміщують на пергаментний папір і не допускаючи попадання пилу висушують на повітрі.
В залежності від кількості на фільтрі частинок механічних домішок фільтр порівнюють з еталоном і відносять до однієї з трьох груп:
I- частинки домішок на фільтрі відсутні.
II- на фільтрі спостерігаються окремі частинки механічних домішок.
III- на фільтрі помітний осад великих частинок механічних домішок.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності молока.

Кислотність молока необхідно визначати для встановлення його сорту при продажі молока, а також при пастеризації молока та його переробці.
Кислотність молока виражають в 0Т. Під 0Т розуміють кількість мілілітрів
 0, 1 Н NaOH, яке витрачається на нейтралізацію 100 мл. Молока, в двічі розведеного дистильованою водою при індикаторі фенолфталеїні.
Техніка визначення:
В конічну колбу об’ємом 150-200 мл. відміряти піпеткою 10 мл. молока, додати 20 мл. дистильованої води і 2-3 краплини 1% розчину фенолфталеїну. Вміст колби перемішати і відтитрувати 0,1Н розчином   NaOH з бюретки до появи стійкого слабо-рожевого забарвлення розчину.
Кислотність в 0Т обчислюють за формулою:

Т= 10*а*п  (0Т)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.
      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу.

      10- коефіцієнт перерахунку на 100 мл. молока.

Титрована кислотність свіжого молока становить 16-180Т.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення жирності молока.

Для визначення жирності молока необхідно виділити жир у чистому вигляді, тобто звільнити його від білкової оболонки.
Техніка визначення:
1. Пронумеровані жироміри встановити в штатив і в кожний відміряти 
    автоматичною піпеткою 10 мл. концентрованої сірчаної кислоти з 

    густиною 1,81-1,82г/см3.
2.Піпеткою відміряти 10 мл. молока виливаючи його по стінці жироміра так
   щоб не змішати сірчану кислоту.

     3.Відміряти 1 мл.  ізоамілового спирту не змочуючи горла жироміра.

     4. Жироміри закрити пробками, перемішати і поставити корком вниз у 

         водяну баню при температурі 650С на 5 хв.
     5.Жироміри витягнути з бані, витерти, вставити в патрон центрифуги 

        і центрифугувати 5 хв.

     6. Жироміри після центрифуги розмістити у водяну баню при температурі 

         650С на 5 хв.
     7.Жиромір витерти, встановити нижню межу стовпчика жиру на ближній 

        Поділці шкали(злегка вкручуючи абр викручуючи пробку) і зробити

        підрахунок по нижній точці меніска. Границя розподілу жиру і нежирної
        частини повинна бути чіткою, а стовпчик прозорий.

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності молока за допомогою індикаторних папірців.

Техніка визначення:
Молоко збовтати до зникнення жирної плівки. Полоску індикаторного папірця вмочити в молоко. Отримане забарвлення порівняти з еталонною шкалою.
Свіже молоко (18-190Т) зафарбовує індикаторний папірець в сіро-синій (синій) колір.
Молоко з кислотністю 20-210Т зафарбовує індикаторний папірець в жовто-зелений колір.
Кисле молоко не змінює колір індикарного паперу.
                                 18-190Т
                                 20-210Т
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Визначення вмісту білка в молоці методом формального титрування.
   Метод ґрунтується на здатності нейтрального водного розчину амінокислот в присутності CH2O підвищувати кислотність, яку відтитровують лугом.

Техніка визначення:
1. В колбу об’ємом 50-100 мл. відміряють піпеткою 10 мл. молока, додають 

    декілька краплин 1% розчину фенолфталеїну і титрують до появи

    слабо-рожевого забарвлення.    
2. В колбу з розчином додають 2 мл. нейтрального CH2O і розмішати.

3. Вміст колби знову відтитрувати   0,1Н розчином   NaOH з бюретки і

    записати кількість затраченого лугу.

4. Обчислити по результатам другого титрування вміст білка в молоці

    за формулою:

Б= а*1,92    (%)
де: Б- вміст білка в молоці виражених в %.
      а- кількість  0,1Н розчину NaOH затраченого на друге титрування.

      1,92- постійний розрахунковий коефіцієнт.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення вмісту сухого залишку в молоці.
Суть методу полягає у висушуванні наважки молока при температурі 1050С.
Техніка визначення:
1. Металічний бюкс із закладеними в нього двома кружечками марлі і 

    кришкою прожарити у сушильній шафі 20-30 хв. при температурі 1050С, 

    охолодити і зважити.
 2. У зважений бюкс налити 3 мл. молока і знову зважити. За різницею

      Визначити наважку молока взятої для аналізу.

3. Бюкс з молоком і кришкою висушити у сушильній шафі при  температурі 

    1050С до постійної ваги.

4. По результатам зважування обчислити вміст сухого залишку молока за 

    формулою:

СЗ=а*100/в     (%)

де: а- маса сухого залишку молока
      в- наважка молока.         

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності кефіру.
Кислотність кефіру визначають методом титрування 0,1Н розчином   NaOH.
Техніка визначення:
1. В колбу піпеткою відміряти 10 мл. розмішаного кефіру, залишки кефіру із 

    стінок піпетки змивають дистильованою водою. Для цього не виймаючи

    піпетку із колби вставляють в неї другу піпетку на 20 мл. заповнену 

    дистильованою водою. 

2. До суміші в колбі додати 2-3 краплини індикатору фенолфталеїну і 

    і відтитрувати з бюретки 0,1Н розчином   NaOH до появи слабо-рожевого 

    забарвлення.

3. По результатам титрування обчислюють кислотність кефіру в 0Т.
Т= 10*а*п     (0Т)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.

      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу.

      10- коефіцієнт перерахунку .
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності вершків.
Про свіжість вершків судять по титрованій кислотності, але для практичних цілей часто враховують кислотність плазми вершків, яка тим вище чим вони жирніші. Якщо кислотність плазми вершків вище ніж 330Т, то при пастеризації такі вершки можуть звернутись.
Кислотність плазми вершків обчислюють за формулою:

Кп=Кв*100/100*Жв      (0Т)
де: Кп- кислотність плазми вершків
      Кв- кислотність вершків

      Жв- жирність вершків

Техніка визначення: 
1. В колбу піпеткою відміряти 10 мл. вершків, залишки  із 

    стінок піпетки змивають дистильованою водою. Для цього не виймаючи

    піпетку із колби вставляють в неї другу піпетку на 20 мл. заповнену 

    дистильованою водою. 

2. До суміші в колбі додати 2-3 краплини індикатору фенолфталеїну і 

    і відтитрувати з бюретки 0,1Н розчином   NaOH до появи слабо-рожевого 

    забарвлення.

3. По результатам титрування обчислюють кислотність вершків в 0Т.

Т= 10*а*п    (0Т)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.

      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу
10- коефіцієнт перерахунку.

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Визначення вмісту жиру в вершках.
Техніка визначення:
1. На обидві чашки спеціальних терезів встановлюють чотири жироміри.

2. Після врівноваження терезів на праву чашку ставлять гирьку 5г., а в 
    жиромірах на лівій чашці зважують 5г. досліджуваних вершків.

     3.В жироміри доливають по 5 мл. дистильованої води, 10 мл.

        концентрованої сірчаної кислоти і 1 мл. ізоамілового спирту.

     4. . Жироміри закрити пробками, перемішати і поставити корком вниз у 

         водяну баню при температурі 650С на 5 хв.

     5.Жироміри витягнути з бані, витерти, вставити в патрон центрифуги 

        і центрифугувати 5 хв.

     6. Жироміри після центрифуги розмістити у водяну баню при температурі 

         650С на 5 хв.

     7.Жиромір витерти, встановити нижню межу стовпчика жиру на ближній 

        Поділці шкали(злегка вкручуючи абр викручуючи пробку) і зробити

        підрахунок по нижній точці меніска. Границя розподілу жиру і нежирної

        частини повинна бути чіткою, а стовпчик прозорий.

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності кисломолочного сиру.
Техніка визначення:
1.  Наважку досліджуваного сиру 5г. зваженого на технохімічних терезах   перенести у фарфорову ступку  і розтерти з 50 мл. дистильованої води при температурі 35-400С.
2. До суміші  додати 2-3 краплини індикатору фенолфталеїну і 

    і відтитрувати з бюретки 0,1Н розчином   NaOH до появи слабо-рожевого 

    забарвлення.

3. По результатам титрування обчислюють кислотність сиру в 0Т.

Т= 20*а*п   (0Т)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.

      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу.

      20- коефіцієнт перерахунку.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення вмісту вологи в кисломолочному сирі приладом Чижової.
Суть методу полягає у швидкому прогріванні досліджуваного тонкого шару сиру в паперовому пакеті розміщеному між двома плитами з електрообігрівом.
Техніка визначення:
1. Попередньо готують паперові пакети з фільтрувального паперу, 

    висушують на приладі Чижової при температурі  1050С на протязі 3 хв.і

    зберігають в ексикаторі.

2. Наважку сиру 3 г. зважують на технохімічних терезах, поміщають у 

    висушений пакет і зважують.

3. Пакет з наважкою поміщають в прилад Чижової і проводять 

    висушування при температурі 1050С на протязі 10 хв.

4. Після висушування пакет охолоджують в ексикаторі і зважують.

5. По результатам зважування визначають вміст вологи за формулою:
В=а*100/в    (%)
де: а- вага пакета з сиром до висушування

      в- вага пакета з сиром після висушування   
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності вершкового масла.
Кислотність вершкового масла виражається в градусах Кестофеля (0К), тобто кількість 0,1Н розчину NaOH, яке необхідно взяти для нейтралізації кислих сполук в 10 г. масла.
Техніка визначення:
1. В конічну колбу на 100мл. на технічних терезах зважити  5г. масла, розплавити його на водяній бані і додати 20 мл. нейтралізуючої суміші, що

     складається з 95% CH3COOH і ефіру у співвідношенні 1:1.
2.  До суміші в колбі додати 2-3 краплини 1% індикатору фенолфталеїну 

    і відтитрувати з бюретки 0,1Н розчином   NaOH до появи слабо-рожевого 

    забарвлення.

3. По результатам титрування обчислюють кислотність вершкового масла:
К= 2*а*п   (0К)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.

      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу.

      2- коефіцієнт перерахунку.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Визначення кислотності твердого сиру.
Кислотність сиру виражається в 0Т, суть методу полягає у титруванні наважки сиру 0,1Н розчином   NaOH в присутності індикатору фенолфталеїні.
Техніка визначення:
1. Наважку сиру 5г. ретельно розтирають в ступці поступово доливаючи

     50мл. дистильованої води нагрітої до температури 35-400С.

2. .  До суміші в додати 2-3 краплини  індикатору фенолфталеїну 

    і відтитрувати з бюретки 0,1Н розчином   NaOH до появи слабо-рожевого 

    забарвлення.

3. По результатам титрування обчислюють кислотність вершкового масла:

К= 20*а*п   (0Т)
де: а- кількість мілілітрів 0,1Н розчину NaOHзатраченого на титрування.

      п- поправочний коефіцієнт до титру лугу.

      20- коефіцієнт перерахунку.
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С








В








РР














Е








Який індикатор використовують дя визначення кислотності?
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