28-Л 
Урок№ 36
 по УП 2.1  на 26.11.20 г
Тема:  «Определение кислотности молока индикаторным методом»
Задание  по уроку № 36
1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Рассмотреть технику приготовления растворов и выполнения анализа по картинкам. 
3 Самостоятельно составить протокол  работы № 12 (пункты 1- 4):
    1) составить алгоритм работы № 11 ( по пунктам методики);
    2) Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда, реактивы и материалы (без ГОСТов)

    3) Подготовка к проведению измерений (краткий алгоритм по методике)
       3.1  Приготовление 1%  р-ра фенолфталеина (краткий алгоритм по методике)
       3.2  Приготовление 2,5%-ного раствора кобальта сернокислого (краткий алгоритм по методике)
       3.3 Приготовление контрольных образцов окраски в конической колбе   100 см3 (краткий алгоритм по методике)
    4) Проведение измерений (краткий алгоритм по методике)
	Звено
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5
	)6

	Объем 0,1 н
р-р NaOH
	V1 = 1,8 см3
V2 = 1,9 см3
	V1 = 2,0 см3
V2 = 2,2 см3
	V1 = 1,9 см3
V2 = 2,1 см3
	V1 =2,0 см3
V2 =1,8 см3
	V1 =1,9 см3
V2 =2,0 см3
	V1 =1,8 см3
V2 =2,0 см3


 1 часть  протокола прислать на проверку 26.11.2020 г до 18-00 на электронную почту:  khakhaleva1948@mail.ru
Методика № 12
Определение кислотности молока индикаторным методом.
(Составлена по ГОСТ Р 54669-2011 Молоко и продукты переработки молока. Методы определения кислотности)
1 Сущность метода
Метод основан на нейтрализации свободных кислот, кислых солей и свободных кислотных групп, содержащихся в продукте, раствором гидроокиси натрия в присутствии индикатора фенолфталеина.

2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда, реактивы и материалы
- Весы по ГОСТ Р 53228 с пределом допускаемой абсолютной погрешности однократного взвешивания ±0,005 г.
- Термометр жидкостной диапазоном измерения температуры от 0 °С до 100 °С ценой деления шкалы 1 °С по ГОСТ 28498.
- Секундомер или часы 2-го класса точности по ГОСТ 27752.
- Баня водяная термостатируемая.
- Бюретки 1-1(2)-2-10-0,02 по ГОСТ 29251.
- Колбы 1(2)-100-2 по ГОСТ 1770.
- Пипетки 1-2-1, 2-2-1, 4-2-1, 2-2-5, 2-2-10, 2-2-20 по ГОСТ 29169.
- Цилиндр 1-50-1, 1-100-1 по ГОСТ 1770.
- Колбы Кн-2-100 ТС, Кн-2-250 ТС, П-2-50-34 ТС, П-2-100-34 ТС, П-2-250-34 ТС по ГОСТ 25336.
- Стаканы В-1-50 ТС, В-1-100 ТС по ГОСТ 25336.
- Капельница 2-50 ХС по ГОСТ 25336.
- Ступка фарфоровая с пестиком по ГОСТ 9147.
- Палочки стеклянные оплавленные.
- Кобальт сернокислый 7-водный, х.ч. или ч.д.а, по ГОСТ 4462, раствор массовой долей 2,5%.
- Натрия гидроокись, х.ч. или ч.д.а., по ГОСТ 4328 или стандарт-титр, раствор молярной концентрации 0,1 моль/дм
[image: image1].
- Спирт этиловый ректификованный по ГОСТ Р 51652.
- Фенолфталеин, 1%-ный спиртовой раствор.
- Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
3 Подготовка к проведению измерений
3.1 Приготовление 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина
В мерную колбу вместимостью 100 см3 помещают (1,000±0,005) г фенолфталеина, добавляют 73 см
[image: image2] этилового спирта, закрывают пробкой и аккуратно перемешивают. Объем раствора доводят дистиллированной водой до метки.

Срок хранения раствора в темном прохладном месте - не более 1 мес.
3.2 Приготовление 2,5%-ного раствора кобальта сернокислого
В мерную колбу вместимостью 100 см
[image: image3] помещают (2,500±0,005) г сернокислого кобальта 7-водного, добавляют небольшое количество дистиллированной воды и аккуратно перемешивают. Объем раствора доводят дистиллированной водой до метки.

Срок хранения раствора в темном месте при температуре (20±5) °С - не более 2 мес.
3.3 Приготовление контрольных образцов окраски для молока и сливок
В коническую колбу вместимостью 100 или 250 см
[image: image4] отмеривают молоко или сливки, добавляют дистиллированную воду в объемах, указанных в таблице 2, и 1 см3 раствора сернокислого кобальта. Смесь тщательно перемешивают.

Срок хранения контрольных образцов окраски для молока и сливок при температуре (20±5) °С - не более 8 ч.

Таблица 2
	
	
	

	Наименование продукта
	Объем (масса) пробы, см
[image: image5](г)
	Объем дистиллированной воды, см
[image: image6]

	Молоко питьевое и молочное сырье
	10 см
[image: image7]
	20

	Молочные составные и молокосодержащие продукты на их основе
	10 см
[image: image8]
	40

	Сливки
	(10,00±0,01) г
	20


4 Проведение измерений
4..1 В колбу вместимостью 100 или 250 см
[image: image9] отмеряют дистиллированную воду и анализируемый продукт в количествах, указанных в таблице 2, добавляют 3 капли раствора фенолфталеина.

Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором гидроокиси натрия до появления слабо-розовой окраски раствора молока и сливок, соответствующего контрольному эталону окраски, не исчезающей в течение 1 мин.

5 Обработка результатов измерений

5.1 Кислотность анализируемого продукта, °Т (в градусах Тернера), вычисляют умножением объема, раствора гидроокиси натрия, в сантиметрах кубических, пошедшего на нейтрализацию кислот, содержащихся в определенном объеме анализируемого продукта, на  следующие коэффициенты:
10 - для молока питьевого, молочного сырья, молочно-составных жидких продуктов (молоко с наполнителями), сливок, простокваши, кефира, кумыса, других кисломолочных продуктов;

За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, округленное до первого десятичного знака.
5.2 Контроль точности результатов измерений
Приписанные характеристики погрешности и ее составляющих метода определения кислотности при  Р= 0,95 приведены в таблице 3.
	
	
	
	
	

	Наименование продукта
	Диапазон измерений, °Т
	Предел повторяемости 
[image: image10], °Т
	Предел воспроизводимости 
[image: image11], °Т
	Границы абсолютной погрешности 
[image: image12], °Т

	Молоко, молоко с наполнителями, сливки, жидкие кисломолочные продукты, мороженое
	2,0-130,0
	2,6
	2,8
	1,9


6 Проверка приемлемости результатов измерений
6.1 Проверка приемлемости результатов измерений, полученных в условиях повторяемости
Результаты  измерений считаются приемлемыми при условии:

[image: image13.jpg]| X - X5



,
где Х1 ,Х2 - значения результатов двух параллельных определений кислотности в исследуемых продуктах, полученные в условиях повторяемости;

r- предел повторяемости (сходимости), значение которого приведено в таблицах 1 и 3.
Если данное условие не выполняется, то проводят повторные измерения и проверку приемлемости результатов измерений в условиях повторяемости 

При повторном превышении указанного норматива выясняют причины, приводящие к неудовлетворительным результатам анализа.

7 Оформление результатов определения

Результат определения кислотности в исследуемых продуктах представляют в документах, предусматривающих его использование, в виде

[image: image14.jpg]


при р = 0,95,

где  Хср - среднеарифметическое значение результатов двух параллельных измерений, °Т (или °К); 
∆ - границы абсолютной погрешности измерений, °Т (таблица 3).
[image: image15.png]
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28-Л
Урок № 37
 по УП 2.1  на 27.11.20 г
Продолжение темы: «Определение кислотности молока индикаторным методом»
Самостоятельно составить продолжение  оформления протокола № 12
5.1 Определение результатов анализа
5.2 Контроль точности результатов измерений
6 Проверка приемлемости результатов измерений
7 Оформление результатов определения
2 часть  протокола прислать на проверку 27.11.2020 г до 18-00 на электронную почту:  khakhaleva1948@mail.ru
