28-Л 
Урок№ 34
 по УП 2.1  на 20.11.20 г

Тема:  «Определение жира в молоке»
Задание  по уроку № 34
1 Прочитать методику (не переписывать)

2 Рассмотреть технику приготовления растворов и выполнения анализа по картинкам. 

3 Самостоятельно составить протокол  работы № 11 (пункты 1- 3.6):
    1) составить алгоритм работы № 11 ( по пунктам методики);

    2) записать  аппаратуру, материалы и реактивы (по пункту 2 методики сокращенно (без ГОСТов)

    3) Проведение измерений (краткий алгоритм по методике)
       3.1 Наполнение жиромерыов (краткий алгоритм по методике)
       3.2  Перемешивание содержимого жиромеров (краткий алгоритм по методике)
       3.3  Нагревание жиромеров  (краткий алгоритм по методике)
       3,4 Центрифугирование (краткий алгоритм по методике)
       3.5 Нагревание жиромеров  (краткий алгоритм по методике)
       3.6 Снятие показаний (краткий алгоритм по методике)

 1 часть  протокола прислать на проверку 20.11.2020 г до 18-00 на электронную почту:  khakhaleva1948@mail.ru
Методика № 11

Определение жира в молоке. 

(Составлена по ГОСТ 5867-90  Молоко и молочные продукты. Методы определения жира. Кислотный метод).

Сущность метода
Метод основан на выделении жира из молока, молочного напитка, молочных и молокосодержащих продуктов, кисломолочных продуктов, сыра и сырных продуктов, масла и масляной пасты, сливочно-растительного спреда и сливочно-растительной топленой смеси, мороженого под действием концентрированной серной кислоты и изоамилового спирта с последующим центрифугированием и измерении объема выделившегося жира в градуированной части жиромера
 2.Аппаратура, материалы и реактивы

- Жиромеры (бутирометры) стеклянные исполнения 1-6, 1-7, 1-40, 2-0,5, 2-1,0 по ГОСТ 23094 или ТУ 25-2024.019.
- Пробки резиновые для жиромеров по ТУ 38-105-1058.
- Пипетки 2-1-5, 3-1-5, 6-1-10, 7-1-10 и 2-1-10, 77 по ГОСТ 29169.
- Груша резиновая.
- Приборы (дозаторы) для отмеривания изоамилового спирта и серной кислоты вместимостью, соответственно, 1 и 10 смГОСТ 6859
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- Центрифуга для измерения массовой доли жира молока и молочных продуктов по нормативно-технической документации с частотой вращения не менее 1000 с
[image: image2] и не более 1100 с
- Бани водяные, обеспечивающие поддержание температуры (65±2)°С и (73±3)°С.
- Прибор нагревательный для водяной бани.
- Штатив для жиромеров.
- Термометры ртутные стеклянные с диапазоном измерения от 0 до 100°С, с ценой деления 0,5 и 1,0°С по ГОСТ 28498.

- Весы лабораторные 4-го класса точности с наибольшим пределом взвешивания 200 г по ГОСТ 24104*.
- Цилиндр 1-50, 1-100 по ГОСТ 1770.
- Ареометр общего назначения с диапазоном измерения от 700 до 2000 кг/м
[image: image3] по ГОСТ 18481.
- Часы песочные на 5 мин или секундомер по нормативно-технической документации.
- Кислота серная по ГОСТ 4204 или кислота серная техническая по ГОСТ 2184 (купоросное масло контактных и концентрационных систем).
- Спирт изоамиловый по ГОСТ 5830 или спирт изоамиловый технический, сорт А.
- Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.

3 Проведение измерений
3.1. В два молочных жиромера,  стараясь не смочить горло, наливают дозатором по 10 см3 серной кислоты (плотностью от 1810 до 1820 кг/м3) и осторожно, чтобы жидкости не смешивались, добавляют пипеткой по 10,77 см3 молока, приложив кончик пипетки к горлу жиромера под углом. Уровень молока в пипетке устанавливают по верхней точке мениска.

Молоко из пипетки должно вытекать медленно. После опорожнения пипетку отнимают от горловины жиромера не ранее чем через 3 с. Выдувание молока из пипетки не допускается. Дозатором добавляют в жиромеры по 1 см3 изоамилового спирта.

Уровень смеси в жиромере устанавливают на 1-2 мм ниже основания горловины жиромера, для чего разрешается добавлять несколько капель дистиллированной воды.

3.2. Жиромеры закрывают сухими пробками, вводя их немного более чем наполовину в горловину жиромеров. Жиромеры встряхивают до полного растворения белковых веществ, переворачивая не менее 5 раз так, чтобы жидкости в них полностью перемешались.

Рекомендуется для обеспечения проведения измерений наносить мел на поверхность пробок для укупорки жиромеров.

3.3 Устанавливают жиромеры пробкой вниз на 5 мин в водяную баню при температуре (65±2)°С.
3.4. Вынув из бани, жиромеры вставляют в стаканы центрифуги градуированной частью к центру. Жиромеры располагают симметрично, один против другого. При нечетном числе жиромеров в центрифугу помещают жиромер, наполненный водой вместо молока, серной кислотой и изоамиловым спиртом в том же соотношении, что и для анализа.

Жиромеры центрифугируют 5 мин. Каждый жиромер вынимают из центрифуги и движением резиновой пробки регулируют столбик жира так, чтобы он находился в градуированной части жиромера.
3.5. Жиромеры погружают пробками вниз на 5 мин в водяную баню при температуре (65±2)°С, при этом уровень воды в бане должен быть несколько выше уровня жира в жиромере.
3.6. Жиромеры вынимают по одному из водяной бани и быстро производят отсчет жира. При отсчете жиромер держат вертикально, граница жира должна находиться на уровне глаз. Движением пробки устанавливают нижнюю границу столбика жира на нулевом или целом делении шкалы жиромера. От него отсчитывают число делений до нижней точки мениска столбика жира с точностью до наименьшего деления шкалы жиромера.

Граница раздела жира и кислоты должна быть резкой, а столбик жира прозрачным. При наличии "кольца" (пробки) буроватого или темно-желтого цвета, различных примесей в столбике жира или размытой нижней границы измерение проводят повторно.
3.7. При анализе гомогенизированного или восстановленного молока определение в нем массовой доли жира проводят в соответствии с вышеописанными требованиями, но проводят трехкратное центрифугирование и нагревание между каждым центрифугированием в водяной бане при температуре (65±2)°С в течение 5 мин.

При использовании центрифуги с подогревом жиромеров допускается проведение одного центрифугирования в течение 15 мин с последующей выдержкой в водяной бане при температуре (65±2)°С в течение 5 мин.
Таблица 1 
	Наименование продукта 
	Тип жиромера 
	Объем, масса образца для анализа 
	Объем добав-
ленной воды, см
[image: image4] 
	Плотность серной кислоты, кг/м
[image: image5] 
	Объем серной кислоты, см
[image: image6] 
	Коли-
чество центри-
фуги-
рований 
	Сходи-
мость,% массовой доли жира, не более

	Молоко всех видов, кроме обезжиренного, и молочный напиток, негомогенизированное
	1-6; 1-7 
	10,77 см
[image: image7]; 11,00 г 
	-
	От 1810 до 1820 
	10 
	1 
	0,1 

	Молоко всех видов, кроме обезжиренного, и молочный напиток, гомогенизированное
	1-6; 1-7 
	10,77 см
[image: image8]; 11,00 г
	-
	От 1810 до 1820 
	10 
	3 
	0,1 


4 Обработка результатов
4.1. За результат измерений принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных наблюдений, расхождение между которыми (сходимость) не превышает значений, указанных в табл.1.
4.2. Показания жиромера при измерениях в молоке, в т.ч. нежирном; сливках (с массовой долей жира не более 40%), соответствуют массовой доле жира в этих продуктах в процентах.

4.3. Пределы допускаемой погрешности результатов измерений при доверительной вероятности 0,90 соответствуют данным табл.2.
Таблица 2 

	
	
	
	
	
	
	
	

	Вид продукта
	Предел допускаемой погрешности, % массовой доли жира (±)

	
	при измерении объема пробы пипеткой
	при измерении массы пробы весами 
	Расчетный метод 

	
	Тип жиромера
	Тип жиромера
	

	
	1-6
	1-7 
	2-0,5 
	1-6 
	1-7 
	1-40 
	

	Молоко, молочные продукты без сахара
	0,08 
	0,08 
	-
	0,065 
	0,065 
	0,30 
	-
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Puc. 9. JKupoMeps ans onpenesnenusi xupa B MOJOYHBIX

NPOAYKTAX:
a-—B NeNbHOM MOJIOKe; 6—B8 CAHBKaX A CMeTaHe; 6~—8 oGpare,
naxre, CbIBOPOTKE; 2~ B TBOPOTE W cuipe
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[image: image11.jpg]Puc. 10. TTocaenoBaTeabiocTh ONMPESNCHUSI AHPA B MOJIOKe:

| — sanonnenne np03aTopa KHCJOTOH; 2 - ypoBeHb KHCJOTHI, INPH KOTOPOM OHA
BLIJHBAETC B KHpOMep; 3 — BHeceHMe B skupomep 10 MJ KHCJOTH, 4 — BHece-
wne B kupomep 10,78 Ma Xopomo nepememaHHoil mpoGel MoOJoKa; & — BHeECEHHE
B JKHpOMep no3atopa | MJI H30aMHJIOBOTO CMHpPTa; 6 — 3aKpLiBaHHe XXupoMepa pe<
auHoBONl npoOKo#; 7 — MKUpOMephl, YCTaHOBJEHHbIE JJs NepeMelIHBallHsd B IQTa<
THR € METAJJHYECKOfl KpBlKoH; & — WeHTpudyra; 9 — Kpblika nenTpudyrd co
cuetynkom oGoportos; [0 — Gansi; 11 — meTajnudeckast CTofika JJas JKHPOMepoB
npi uX NONOTPeBaHHH B Boje; 12 — OTCYET KoJHYeCTBA JKHpa NO WKajle XKHpo<
Mepa
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[image: image14.jpg]€ XKNPHOCTWM MOJIOKAa

OINYECTBA JKUPa B Pa3HBIX MapKax
anbHast Oymara, UIeTKa,

: MOJIOKO
Bl
BaJIbHY!0 OyMary HaHECTH IO KaIulie Kaskaoro

A3MepuTh JMHENKON AuaMeTp 00pa3oBaBIINXCsS MSTeH. Yem
OH OoJbIIe, TeM OOJIBLIE JKUPHOCTD B MOJIOKE.

® Crenarb BBIBO.




28-Л
Урок № 35
 по УП 2.1  на 25.11.20 г

Продолжение темы: «Определение жира в молоке»
Самостоятельно составить продолжение  оформления протокола № 11

4.1 Расхождение между двумя параллельными измерениями (сходимость) (по таблице в методике)
4.2 Среднее арифметическое двух параллельных измерений:

4,3 Оформление результата анализа (по методике)

2 часть  протокола прислать на проверку 25.11.2020 г до 18-00 на электронную почту:  khakhaleva1948@mail.ru
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