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Методичні вказівки розглянуті й затверджені на засіданні кафедри харчової біотехнології і хімії Тернопільського 
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ВСТУП 

            Лабораторні заняття проводяться для закріплення теоретичного матеріалу, отриманого під час вивчення 
дисципліни "Технологія молока і молочних продуктів" студентами денної та заочної форм навчання напряму підготовки 
6.091701 «Харчові технології та інженерія» спеціальності 7.05170108 «Технологія зберігання, консервування та 
переробки молока». 
       Мета виконання лабораторних робіт полягає в ознайомленні з технологіями виробництва пастеризованого молока, 
сиру кисломолочного кислотним та кислотно-сичужним способами, вершкового масла методами сколочування та ПВЖВ, 
морозива, твердих і м'яких сичужних сирів, плавлених сирів і методиками визначення фізико-хімічних і мікробіологічних 
показників сиропридатного молока, а також з методами оцінки якості готових продуктів згідно з вимогами чинних 
нормативних документів. 
          Викладач на початку заняття перевіряє якість знань і рівень самостійної підготовки до проведення чергової роботи, 
а також наявність оформленого протоколу за темою заняття. У разі недостатньої підготовки студент може бути 
недопущеним до виконання лабораторної роботи. 
          В результаті виконання лабораторних робіт студент повинен : 
          Вміти охарактеризувати якість молока і молочних продуктів за основними фізико-хімічними показниками, 
виконувати основні фізико-хімічні аналізи і об’єктивно оцінювати отримані дані, знати порядок та особливості 
технологічних операцій виготовлення молочних продуктів. 
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ТЕХНІКА БЕЗПЕКИ В ЛАБОРАТОРІЇ 
Вступний інструктаж. Загальні вимоги. Студенти можуть починати роботу лише після ознайомлення з правилами 
техніки безпеки, знання яких викладач перевіряє і фіксує в журналі. При виконанні аналізів потрібно бути уважним, 
обережним, всі операції проводити акуратно, не поспішаючи, в спецодязі (робочий халат, біла хустинка з марлі або бязі). 
Категорично забороняється вживати їжу за лабораторним столом та смакувати хімічні речовини.  
Правила роботи зі скляним посудом. Лабораторний посуд (прилади, склянки, колби тощо) потребує обережного 
ставлення. При перемішуванні сумішей, рідин скляною паличкою потрібно запобігати ударам по стінках посуду. Не 
можна нагрівати хімічний посуд на вогні без азбестової сітки. Товстостінний посуд не витримує нагрівання, тому в нього 
не можна наливати гарячу рідину, треба заздалегідь ополіскувати стінки і дно посуду.  
Правила роботи з основними реактивами. Ті, хто працюють у лабораторії, повинні знати основні властивості реактивів, 
особливо ступінь їх шкідливості та здатність до утворення вибухо- і вогненебезпечних сумішей з іншими реактивами. На 
всіх склянках з реактивами обов’язково повинні бути наклеєні етикетки із зазначенням найменування та концентрації 
розчину. Якщо на склянці з реактивом немає напису, його не можна використовувати. З ацетоном, етиловим і 
петролейним ефірами та іншими вогненебезпечними речовинами потрібно працювати подалі від вогню, дуже нагрітих 
предметів, увімкнених електронагрівальних приладів, у витяжній шафі. Легкозаймисті речовини не можна нагрівати на 
відкритих електроплитках або пальниках. Якщо вогненебезпечну рідину випадково розлито, її засипають піском або 
накривають листом азбесту. З легкозаймистими речовинами, що виділяють леткі, отруйні, кислі пари, а також неприємні 
запахи, слід працювати тільки у витяжній шафі, причому голова і корпус студента повинні залишатися поза шафою. 
Спостерігати за роботою треба через скло спущеної стулки.  
Правила поводження з концентрованими речовинами. Розлиті кислоти та луги слід негайно нейтралізувати, а потім добре 
змити водою. Для нейтралізації лугів застосовують розчини борної або 8 %-ої оцтової кислоти, для нейтралізації кислот 
— 5 %-й розчин питної соди. Хромову суміш, застосовувану для миття посуду, та інші міцні розчини не можна 
всмоктувати піпеткою та виливати в раковину.  
Запобіжні заходи для роботи з сірчаною кислотою. Потрапляючи на тіло, руки, обличчя, сірчана кислота дає сильні 
опіки, а на одяг — спалює його до дірок. Тому з нею слід працювати обережно і виконувати такі правила: надівати 
окуляри під час відбирання проб сірчаної кислоти, її перемішування, розведення, визначення жиру; не всмоктувати 
сірчану кислоту з піпетки ротом; вставляти в патрони жироміри, лише закриті пробками, і для збовтування загортати їх у 
рушник; не тримати при вилученні пробки жиромір отвором до себе або у бік людей; мати біля робочого місця посудину 
із 1-2 л 0,5 % -го розчину питної соди; відразу змити чистою водою бризки сірчаної кислоти в разі їх випадкового 
потрапляння на руки або обличчя, після чого промити останні слабким розчином питної соди, а потім знову чистою 
водою.  
Правила техніки безпеки при визначенні масової частки жиру в молоці та молочних продуктах.  Перед початком роботи 
необхідно старанно відібрати жироміри: ті з них, що мають тріщини або інші дефекти, використовувати для роботи 
забороняється. Перед використанням жироміри потрібно помістити в стійкий штатив. Заповнювати жироміри сірчаною 
кислотою та ізоаміловим спиртом допускається тільки за допомогою дозатора. Для закриття жироміра гумовою пробкою 
необхідно загорнути його в рушник для запобігання опіку рук (при змішуванні молока з кислотою суміш сильно 
нагрівається). Тримаючи лівою рукою корпус жироміра ближче до отвору, закривають його пробкою гвинтовим рухом з 
натисканням доти, доки пробка до половини не увійде в отвір жироміра. Закриті пробками жироміри вставляють у 
патрони; перевертати їх для розчинення білків слід, притримуючи пробку великим пальцем. Перед початком 
центрифугування необхідно перевірити стан роботи центрифуги. У патрони центрифуги завжди слід вставляти тільки 
парну кількість жиромірів, розміщувати їх симетрично один одному, вузькою частиною до центру. В іншому разі 
центрифуга буде неврівноважена, її хід — нерівномірним, що призведе до руйнування центрифуги та бою жиромірів. За 
непарної кількості жиромірів у патрон для врівноваження вставляють ще один жиромір, заповнений сірчаною кислотою 
та ізоаміловим спиртом у такому самому співвідношенні, що і для аналізу. Перед початком центрифугування кришку 
центрифуги щільно закріплюють. Не дозволяється зупиняти центрифугу під час швидкого обертання. 
 Перша допомога у разі нещасного випадку. Нещасні випадки в лабораторії — термічні або хімічні опіки, поранення, 
отруєння тощо — можуть бути спричинені небезпечним поводженням з реактивами, обладнанням. Для надання першої 
допомоги в лабораторії повинна бути аптечка. При термічних опіках (вогнем, парою, гарячими предметами) на обпечене 
місце слід покласти вату, змочену 96 % -м етиловим спиртом або 5 % -м розчином марганцевокислого калію. У разі 
глибоких опіків із руйнуванням тканини на рану накладають стерильну пов’язку і негайно викликають лікаря. При 
хімічних опіках кислотами обпечене місце ретельно промивають водою, прикладають примочки з 2-3 %-м розчином 
питної соди, при опіку другого ступеня — пов’язку зі стрепто-цидовою або синтоміциновою емульсією. При хімічних 
опіках лугами або концентрованим розчином аміаку обпечене місце ретельно промивають водою протягом кількох 
хвилин і накладають пов’язку з 5 % -го розчину будь-якої слабкої кислоти: оцтової, соляної, лимонної тощо. При опіку 
негашеним вапном останнє змивають олією або вазеліном. При опіку 30% -м розчином пероксиду водню рану 
промивають 5 % -м розчином нашатирного спирту (аміаку) або водою. При попаданні кислоти або лугу в око необхідно 
негайно промити його великою кількістю води протягом 10-30 хв, потім, у разі опіку кислотою, 2-3 % -м розчином 
бікарбонату натрію, а у разі опіку лугом — 2 %-м розчином борної кислоти, при потраплянні аміаку — 0,5-1 %-м 
розчином галуну. При пораненнях склом із рани виймають скалки, змащують її йодом та забинтовують. У всіх випадках 
отруєнь хімікатами необхідно негайно викликати лікаря або відправити потерпілого до медпункту. 
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ПРАВИЛА ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ ПІД ЧАС ВИКОНАННЯ ЛАБОРАТОРНИХ РОБІТ 
 1. Допуск до роботи в лабораторії студенти отримують тільки після інструктажу з правил техніки безпеки в хімічній 
лабораторії та пожежної безпеки, що його проводить викладач. 
 2. Перед початком кожної роботи студент повинен опанувати відповідну методику і у процесі виконання роботи не 
відхилятись від неї без дозволу викладача. 
 3. Беручи речовини для дослiду, слід насамперед звернути увагу на етикетки, з’ясувати питання з викладачем, уважно 
прочитати їх, у разі найменшого сумнiву – з або лаборантом. 4. Категорично забороняється куштувати хімічні речовини. 
Нюхати їх у разі потреби потрібно обережно, не нагинаючись над посудом, а спрямовуючи до себе пари чи газ помахом 
руки.  
5. Під час роботи з хімічними речовинами не слід торкатись руками обличчя і очей, вживати їжу.  
6. Рекомендується працювати стоячи. Сидячи дозволяється виконувати роботи, не пов`язані із безпекою загоряння, 
вибуху і розбризкування. Категорично забороняється працювати в лабораторії одному.  
7. Роботи, пов`язані з утворенням летких речовин, випарюванням і кип`ятінням розчинів, з використанням діетилового і 
петролейного ефірів, льодяної оцтової кислоти та інших розчинників, слід виконувати тільки у витяжній шафі.  
8. Під час роботи у витяжній шафі з метою ефективної вентиляції потрібно 1/4 її висоти. Після закінченняпіднімати 
передню рухому стінку шафи на 1/3 роботи передню стінку потрібно опустити. 
 9. Сухі реактиви слід брати тільки пінцетом або шпателем. Концентровані чи розведені кислоти і гідроксиди лужних 
металів слід відбирати спеціальною піпеткою або гумовою грушею. Під час розведення концентрованої сірчаної кислоти, 
супроводжуваного виділенням тепла, слід використовувати лише тонкостінний хімічний посуд із скла або порцеляни.  
 10. Переносячи тиглі, гарячі колби і склянки, слід класти під їх денця азбестову прокладку. Тиглі потрібно підтримувати 
щипцями. Забороняється під час переливання реактивів брати пляшку за горловину.  
11. Під час роботи з легкозаймистими речовинами (діетиловий, петролейний ефіри тощо) не повинно бути поруч вогню і 
ввімкнених електронагрівальних приладів. Нагрівання їх на відкритому вогні та плитках категорично забороняється; 
дозволяється їх нагрівати на водяній або піщаній бані в колбі з водяним холодильником.  
12. Під час перегону рідин слід безперервно стежити за станом холодильника і регулювати подавання холодної води.  
13. Відпрацьовані рідини (кислі води, гідроксиди лужних металів, кислоти та ін.) дозволяється зливати в каналізацію 
тільки після нейтралізації. Попередньо їх потрібно злити в скляний посуд з відповідною етикеткою. Категорично 
забороняється зливати в каналізацію відпрацьовані органічні розчинники, включаючи розчинники, які змішуються з 
водою. Ці розчинники потрібно зливати в спеціальний посуд.  
14. У разі випадкового пролиття концентрованої кислоти, лугу чи iнших їдких речовин треба їх засипати пiском, мокрий 
пiсок видалити, а залишки змити водою. 
 15. У разі потрапляння кислоти на обличчя чи руки її слід одразу змити водою, пiсля чого промити шкiру слабким 
розчином двовуглекислого натрiю (NаНСО3). Бризки лугу спочатку слід змити водою, а мiсце ураження обробити 
слабким розчином оцтової або борної кислоти. Для нейтралізації кислоти і лугу, що потрапили на одяг, у першому 
випадку застосувати розчин амiаку, у другому – розчин оцтової кислоти.  
16. У разі потрапляння в очi бризок кислоти їх слід промити водою і негайно звернутися до лiкаря.  
17. Під час роботи з електроплиткою або водяною банею не можна торкатися їх робочих поверхонь голими руками для 
запобiгання опiкiв. Вмикати плитку дозволяється тiльки в присутностi лаборанта чи викладача.  
 18. У разі опіку місце ураження треба змочити рідиною від опiкiв або слабким розчином марганцевокислого калію.  
19. Всі електричні прилади студенти можуть вмикати і вимикати тільки з дозволу викладача або лаборанта. Категорично 
забороняється залишати діючі прилади без нагляду. 
 20. Роботу із хлороформом і оцтовою кислотою проводять дотримуючись правил особистої гігієни і використовуючи 
витяжні шафи. Хлороформ – негорюча рідина, що має загально токсичну дію, її зберігають у герметичних міст костях із 
темного скла. Оцтова кислота – легкозаймиста рідина зі специфічним запахом. 

 
 
	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

http://www.print-driver.ru/order/?demolabel-ru


 6

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №1 
ВИВЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ МОЛОКА НЕЗБИРАНОГО 

 
Мета роботи: провести контроль якості молочної сировини; навчитися встановлювати відповідність досліджуваної 

сировини чинним нормативним документам і придатність до перероблення 
 
Прилади та реактиви: водяна баня, сушильна шафа, ваги лабораторні технічні 4-го класу точності з наважками, 

ексикатор, кружальця марлі, лактоденсиметр (ареометр) типу ATM або АМ. центрифуга лабораторна з частотою обертів 
1100...1200 об/хв, прилад для визначення групи чистоти молока з ватним фільтром, конічні колби місткістю 150, 200, 250 
см3, конічна колба місткістю 250 см3 з притертою пробкою, мірні циліндри місткістю 250 см3, піпетки на 1 , 5 , 10, 10,77, 
20 см3, бюретка місткістю 25 см3, термометри спиртові: діапазоном вимірювання 0...100°С і ціною поділки 1°С, жироміри 
молочні з діапазоном вимірювання 0.. .6,0%, металеві бюкси з кришками, місткості для молока, пробірки з гумовою 
пробкою, чашки Петрі, 1%-й та 2%-й спиртовий розчин фенолфталеїну, розчин натрію (калію) гідроксиду концентрацією 
0,1 моль/дм3 2.5%-й розчин кобальту сульфату, свіжоприготований нейтралізований розчин формаліну концентрацією 
36...40%, сульфатна кислота густиною 1800...1810 кг/м3, сульфатна кислота густиною 1810..1820 кг/м3, ізоаміловий спирт, 
дистильована вода, водні розчини етанолу концентраціями: 68, 70, 72, 75 та 80%, 0,5%-й розчин пероксиду водню, 1% 
розчин йод калієвого крохмалю, 0,1%-й розчин натрію фенолфтатеїнфосфату. 
 
Порядок виконання роботи. Заходи безпеки. Роботу слід виконувати з дотриманням правил техніки безпеки під час 
роботи в хімічній лабораторії.  Технологічне обладнання і робочий інвентар перед початком роботи миють і дезінфікують 
за правилами чинних інструкцій. 

 
При прийманні молока спочатку проводять інспекцію тари - перевіряють її чистоту й цілісність пломб, правильність 

наповнення, наявність гумових кілець під кришками фляг і заглушок у цистернах. Якщо тара забруднилась у дорозі, її 
попередньо миють. Потім розкривають транспортну тару та визначають органолептичні показники - колір молока, 
рівномірність забарвлення, однорідність консистенції, яка може бути порушена відстоюванням жиру на поверхні, 
утворенням осаду на дні тари або наявністю пластівців. Для посилення запаху і точного його встановлення 
рекомендується відібрати у чисту суху посудину, що закривається, молока із розрахунку 20 см3 на одного контролера, 
підігріти його на водяній бані до температури 35°С, енергійно перемішати, відкрити посуд та визначити залах. 

Оцінювання смаку проводять у молоці попередньо підігрітому до температури 72...75°С з витримкою 30 с та 
охолодженому до температури (35±2)°С. 
        Температуру молока вимірюють за допомогою скляного рідинного (не ртутного) термометра в оправі з діапазоном 
0...50 або 0...100°С і ціною поділки 0,5...1,0°С. Термометр занурюють у молоко до нижньої цифрової поділки і 
витримують у ньому не менш 2 хв. Показники знімають, не виймаючи термометр з молока. Застосовується також 
вимірювання температури молока цифровим термометром ТС-101 відповідно до правил його експлуатації й вимог 
ГОСТу 26754. 
      Потім у молоці, що надійшло, визначають кислотність. Після сортування молока за органолептичними показниками й 
граничною кислотністю проводять відбір проб для оцінювання якості молока за фізико-хімічними показниками згідно з 
методиками досліджень. 
      Результати досліджень записують у табл. 1.1 і наприкінці роботи роблять висновок щодо відповідності дослідженої 
молочної сировини чинним нормативним документам. 

Згідно з ДСТУ 3662-97 «Молоко коров'яче незбиране. Вимоги при закупівлі» молоко незбиране за зовнішнім 
виглядом і консистенцією повинно бути однорідною рідиною без осаду і згустків, мати колір від білого до світло-
жовтого. 

Таблиця 1.1. 

№ поз. Найменування показника Значення 

Виміряне Нормоване 

1 2 3 4 

    

    

 

     Фізико-хімічні показники наведені в таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2. 

Назва показника Норма для гатунку 

Екстра Вищий Перший Другий 

Густина, не менше ніж, кг/м3 1028 1027 1027 1027 

Кислотність, 0Т 16-17 16-18 16-19 ≤ 20 

Ступінь чистоти за еталоном, група 1 1 1 2 
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Температура, 0С До 6 До 8 До 10 До 10 

Масова частка сухих речовин, % ≥ 12,2 ≥ 11,8 ≥ 11,5 ≥ 10,6 

Базисний вміст жиру в молоці встановлений на рівні 3,4 %, білка – 3,0. 
 
Завдання 1. Провести оцінку якості молока незбираного 
1.1. Визначення органолептичних властивостей молока незбираного 
     У суху чисту колбу з пришліфованою пробкою місткістю 100 см3 відбирають (60±5) см3 молока. Колбу заздалегідь 
дезодорують нагріванням у сушильній шафі  при температурі (100±5)0С не менше 30 хв. і потім охолоджують до 
температури навколишнього середовища. Між шліфованою шийкою колби  та пробкою вкладають смужку алюмінієвої 
фольги. 
Сире незбиране молоко пастеризують на водяній бані. Рівень води в бані на1...2 см повинен перевищувати рівень молока 
у колбі. Температура води у бані повинна бути (85±2)°С. Через 30 с після досягнення температури 72°С проби виймають 
з водяної бані, охолоджують до (37±2)°С. 
       Відразу ж після відкривання колби визначають запах молока. Потім (20±2) см3 молока наливають у суху чисту 
склянку й оцінюють смак. Запах та смак оцінюють за п’ятибальною шкалою згідно з табл. 1.3. 

Таблиця 1.3. 
Запах і смак Оцінка молока Бали 

Чистий, приємний, злегка солодкуватий Відмінно 5 
Недостатньо виражений, порожній Добре 4 
Слабкий кормовий, окислений, слабкий хлівний,слабкий 
ліполізний, слабкий нечистий 

Задовільно 3 

Виражений кормовий, в тому числі цибулі, часнику, полину та 
інших трав, які надають молоку гіркого смаку, хлівний, 
солоний, окислений, ліполізний, затхлий 

Погане 2 

Гіркий, згірклий, пліснявий, гнильний, запах і смак 
нафтопродктів, ліків, мийних, дезинфікувальних засобів та 
інших хімікатів 

Деже погане 1 

 
    Молоко незбиране з оцінкою 5 і 4 бали відносять до гатунків екстра вищого, першого або другого, залежно від інших 

показників, встановлених у ДСТУ 3662-97. Молоко з оцінкою 3 бали у зимово-весняний період року відносять до другого 
ґатунку, в інші пори року - до негатункового. 

Колір молока визначають у циліндрі з безбарвного скла при денному освітленні. 
Консистенцію проби визначають у процесі повільного її переливання з однієї склянки в іншу. 
 
1.2. Визначення температури молока  (ДСТУ 606б:7008) 
        Температуру молока та іншої сировини вимірюють скляним рідинним та цифровим термометром. 
         Метод вимірювання температури скляним рідинним (не ртутним) термометром грунтується на вимірюванні об'єму 
рідини у скляній оболонці залежно від температури вимірюваного середовища. 
        Термометри скляні рідинні мають діапазон вимірювань 0...50 та 0...1000 С з ціною поділки 0,5 ... 1°С похибкою ±1°С. 
        Перед вимірюванням температури рідину ретельно перемішують. Термометр занурюють у рідину до нижньої 
цифрованої позначки і втримують у ньому не менше 2 хв. Показник визначають за зануреним у молоко термометром і 
заокруглюють до цілого числа. 
       Температуру молочної сировини вимірюють цифровим термометром ТС-101 згідно з  правилами його експлуатації. 

1.3. Визначення масової частки вологи та сухих речовин у молоці (ГОСТ 3626-73) 

       Металевий бюкс з двома кружальцями марлі на дні висушують  з відкритоюою кришкою при температурі 105°С 
протягом 20...30 хв, потім накривають кришкою, охолоджують в ексикаторі протягом 20...30 хв. і зважують. 

У підготовлений бюкс піпеткою вносять досліджуваний продукт у кількості 3 см3, розподіляючи його рівномірним 
шаром по всій поверхні, закривають кришкою і зважують з точністю до 0,001 г. Далі бюкс відкривають і із кришкою 
ставлять у сушильну шафу, де проводять висушування протягом 60 хв. Після цього бюкс виймають, закривають 
кришкою, охолоджують в ексикаторі і зважують з точністю до 0,001 г. Далі бюкс вміщують у сушильну шафу і 
продовжують висушування 20…30 хв, поки різниця у масі буде не більше 0,001 г. Сухий залишок на поверхні марлі 
повинен мати рівномірний світло-жовтий колір. 

Масову частку вологи у відсотках обчислюють за формулою : 
B = (M-M1)/(M-M0)·100, 

де Мо, М, Мі - маса бюкса відповідно порожнього, з наважкою продукту до і після висушування, г. 

              Масову частку сухих речовин у відсотках визначають за формулою 
С=100-В 

 

1.4. Визначення масової частки жиру (кислотний метод Гербера (ГОСТ 5867-90)) 
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1.4.1. Визначення масової частки жиру в молоці. Метод ґрунтується на виділенні з молока жиру під дією концентрованої 
сірчаної кислоти та ізоамілового спирту у вигляді суцільного шару й вимірюванні його об'єму. 
       У чистий молочний жиромір дозатором доливають 10 см3 сульфатної кислоти густиною 1810... 1820 кг/м3, 
намагаючись не змочити горловину жироміра. Піпеткою відмірюють 10,77 см3 підготовленої проби молока. Дозатором 
додають 1 см3 ізоамілового спирту. Жиромір закривають пробкою, вводячи її трохи більше як наполовину у шийку 
жироміра, перемішують до повного розчинення білкових речовин. Далі жиромір вміщують пробкою донизу у водяну 
баню з температурою (65 ± 2)°С, де витримують протягом 5 хв. Жироміри виймають із бані, ставлять у патрони 
центрифуги робочою частиною до центру, розміщуючи симетрично один до одного. У разі непарної кількості жиромірів 
у центрифугу вміщують жиромір, заповнений сірчаною кислотою та ізоаміловим спиртом у тому самому співвідношенні, 
що й для аналізу, замість молока додають воду. Закривають кришку центрифуги і піддають центрифугуванню    протягом    
5    хв.    з    частотою обертів 
1100….1200 об/хв. Після центрифугування жироміри виймають із центрифуги, рухом гумової пробки  регулюють 
стовпчик жиру так, щоб він містився у 
грануйованій частині і знову вміщують пробками донизу у водяну баню з 
температурою (65 ± 2)°С на 5 хв. Рівень води в бані повинен бути трохи вищим за рівень стовпчика жиру в жиромірі. 
Через 5 хв. швидко проводять відлік за шкалою жироміра. 
Показання жироміра відповідає масовій частці жиру з молоці у відсотках. Розходження між двома паралельними 
визначеннями не повинні перевищувати 0,1%. 
1.5. Визначення масової частки білка в молоці методом формального титрування 

Метод формольного титрування грунтується на нейтралізації карбоксильних груп моноамінодикарбонових кислот білків 
розчином лугу, кількість якого, витрачена на нейтралізацію, пропорційна масовій частці білка у  молоці. За допомогою 
цього методу можна визначати масову частку білка у зразках кислотністю не вище 22°Т. 
        У конічну колбу місткістю 150 або 200 см 3  за допомогою піпетки відміряють 20 см3 молока, додають 6-8 краплин 
2%-го спиртового розчину фенолфталеїну, ретельно перемішують і титрують розчином натрій (калій) гідроксиду 
концентрацією 0,1 модь/дм3 до появи слабко рожевого забарвлення, яке відповідає контрольному еталону. Потім додають 
4 см3 нейтралізованого (свіжоприготовленого) 36...40%-го формаліну і повторно титрують до отримання такої самої 
інтенсивності забарвлення, як і при першому титруванні. 
Контрольний еталон готують так: у конічну колбу місткістю 150 або 200 см3 за допомогою піпетки виміряють 20 см3 
молока, додають 0,5 см3 2,5%-го розчину кобальт сульфату, ретельно перемішують. Еталон придатний для роботи 
протягом одного заняття. 

Об'єм розчину натрій або калій гідроксиду, концентрацією 0,1 моль/дм3, витраченого на титрування у присутності 
формаліну, помножена на 0,959, дає масову частку загального білка в молоці у відсотках. 

1.6. Визначення густини молока (ДСТУ 6082:2009) 
Густину визначають не раніше, ніж через 2 год. після доїння, оскільки свіжовидоєне   молоко   містить   багато   

бульбашок   повітря,   які заважають визначенню. Перед визначенням пробу з відстояним прошарком вершків нагрівають 
до температури (35±5)°С для його розчинення, перемішують і охолоджують до температури (20±2)0С. Пробу молока 
об'ємом 0,25 або 0,5 дм3 ретельно перемішують і обережно, щоб не утворилась піна, переливають по стінці у сухий 
чистий циліндр, який потрібно тримати під невеликим кутом. Піну, що утворилася на поверхні проби, знімають 
мішалкою. 
      Перед визначенням циліндр ставлять на рівній горизонтальній поверхні. Вміщують сухий чистий ареометр у циліндр 
з пробою молока і залишають у вільно плаваючому стані. Ареометр не повинен торкатися стінок циліндра. Відлік 
показань за шкалою температури та густини починають не раніше, ніж через 3 хв. після того, як ареометр встановився у 
нерухомому стані. 
      Якщо температура молока була відмінною від 20 °С, результати вимірювання густини приводять до температури 20°С 
за даними довідникових таблиць. 
1.7. Визначення кислотності (ГОСТ 3624-92) 
1.7.1. Визначення титрованої кислотності молока (ГОСТ 3624-92). Кислотність молока та вершків визначають у 
градусах Тернера, під якими розуміють об'єм водного розчину 0,1 моль/дм3 натрій (калій) гідроксиду, необхідний для 
нейтралізації 100 см3 продукту. 
     У конічну колбу місткістю 150...200 см3 за допомогою піпетки відмірюють 10 см3 молока, додають  20 см3 
дистильованої води і три краплі 1 %-го спиртового розчину фенолфталеїну. Суміш ретельно перемішують і титрують 0,1 
моль/дм3  розчином натрій (калій) гідроксиду до слабко-рожевого забарвлення, яке відповідає  контрольному еталону 
забарвлення і не зникає протягом 1 хв. Кислотність молока у градусах Тернера дорівнює об'єму у см3  0,1 моль/дм3 
розчину натрій (калій) гідроксиду, витраченого на нейтралізацію молока, помноженому на 10. Розбіжність між 
паралельними визначеннями не повинна перевищувати 1 °Т. 

Приготування контрольного еталона забарвлення в таку саму колбу 150...200 см3 відміряють піпеткою 10 см3 
молока, 20 см3 води та 1 см3 розчину кобальт сульфату. Еталон готують для роботи протягом зміни. Для тривалішого 
зберігання еталона до нього можна додати одну краплю формаліну. 

 
1.7.2. Визначення активної кислотності (рН) (ГОСТ 26781-85) 
        Перед початком роботи правильність показань приладу (потенціометричного іонізатора) 
перевіряють за буферними розчинами. Визначення активної кислотності проводять за температури продукту 20±20С. У 
чисту, суху хімічну склянку відбирають близько 40 см3 продукту, занурюють у нього електроди і через 10…15 с знімають 
показання за шкалою приладу. 
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    Показання за шкалою приладу знімають після того, як стрілка зупиниться. Після кожного вимірювання електроди 
промивають дистильованою водою. 

 
1.8. Визначення групи чистоти молока (ДСТУ 6083:2009) 

   Для визначення групи чистоти молока застосовується спеціальний прилад. 
   Підігріту до температури 35…400С пробу молока об’ємом 250 см3 виливають у місткість приладу і фільтрують через 

ватний фільтр. після закінчення фільтрування фільтр виймають із приладу, вміщують на аркуш паперу і висушують на 
повітрі. 

   Групу чистоти молока визначають порівнянням фільтра з еталоном за кількістю механічних включень. Залежно від 
інтенсивності механічного забруднення молоко поділяють на три групи. 

 
 

Рис. 1.1. Еталон для визначення групи чистоти молока 
 

1.9. Визначення термостійкості молока 
1.9.1. Алкогольна проба (ГОСТ 25228-82). Метод полягає у дії спирту етилового на білки молока і вершків, що повністю 

або частково денатурують. У чисту суху чашку Петрі наливають 2 см3 досліджуваного молока, додають 2 см3 етилового 
спирту необхідної концентрації, коловими рухами суміш ретельно перемішують. Через (2±0,1) хв. спостерігають за 
зміною консистенції суміші. Якщо на дні чашки Петрі в суміші молока і спирту не з’явилися пластівці білка, вважається, 
що зразок витримав алкогольну пробу. 

Залежно від того, якої консистенції розчин етанолу не спричинив осадження пластівців білка в молоці, їх поділяють на 
групи : 
 

Таблиця 1.4. 
Група І ІІ ІІІ ІV V 
Водний розчин спирту етилового, % 80 75 72 70 68 

 
1.9.2. Проба на кип’ятіння. Свіжість молока можна визначити кип’ятінням невеликої  його кількості у пробірці. У разі 
появи пластівців білка у пробірці молоко вважається несвіжим. 
За пробою на кип’ятіння можна визначити домішку молока з підвищеною кислотністю. При аналізі суміші молока з 
кислотністю 27 і 180 Т проба на кип’ятіння є позитивною (молоко зсідається), хоча титрована кислотність такої суміші 
може не перевищувати 220 Т. 
1.9.3.Кальцієва проба. У пробірку відміряють 10 см3 молока, додають 0,5 см3 1% –го розчину СаСІ2, перемішують. 
Пробірку витримують 5 хв на киплячій водяній бані. Відзначають появу пластівців. 
1.9.4. Фосфатна проба. У пробірку наливають 10 см3 молока, додають 1 см3 КН2Р04 (66,1 г на 1 л води), перемішують. 
Пробірку витримують 5 хв на киплячій водяній бані. Після охолодження, перевіряють стан молока. Коагуляція білків від 
окремих пластівців свідчить, що молоко не витримає стерилізацію і зсядеться. 
 
Завдання 2. Провести перевірку молока на його нешкідливість 
2.1.Визначення інгібувальних речовин 
2.1.1. Визначення наявності соди в молоці. Питна сода (NaHCO3) може додаватись у молоко з метою його нейтралізації. 
Таке молоко швидко псується, у ньому розвивається стороння мікрофлора, особливо гнилісна, що робить його 
непридатним і шкідливим для споживання. Присутність соди призводить до зміщення рівня рН у лужну сторону, що 
визначають по зміні забарвлення індикаторів — бромтимолового синього або розолової кислоти. 
Мінімальне значення масової частки соди, що можливо визначити за цими методиками становить 0,05 %. 
Визначення соди бромтимоловим синім. Суху, або ополіснуту дистильованою водою пробірку вміщують у штатив і 
приливають 5 см3 досліджуваного молока, потім обережно, по стінці додають 7…8 краплин (0,1 см3) 0,04 %–вого 
спиртового розчину бромтимолового синього. За 10 хв спостерігають за зміною забарвлення кільцевого прошарку, не 
допускаючи 
струшування пробірки. Одночасно встановлюють контрольну пробу з молоком, яке не містить соди. Жовте забарвлення 
кільцевого прошарку вказує на відсутність соди в молоці. Поява зеленого забарвлення різних відтінків (від блідо– 
до темно–зеленого) свідчить про присутність соди. 
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Визначення соди розоловою кислотою. Розолова кислота є індикатором, який у нейтральних і слабкокислих розчинах дає 
блідо–коричнево–жовте забарвлення (свіже молоко), а у слабколужних переходить у рожево–червоне. 
    Для визначення у пробірку відміряють піпеткою 3 см3 молока і 3 см3 0,2 %–вого розчину розолової кислоти, добре 
перемішують. Молоко без соди має блідо–коричнево–жовтий колір, а при наявності соди — рожево–червоний. 
Визначення аміаку у молоці. Аміак природно знаходиться у молоці у вигляді солей органічних кислот (зв’язаний аміак) і у 
вільному стані як один із кінцевих продуктів азотистого обміну речовин. Його вміст у свіжому молоці становить близько 
0,5…0,6 мг%. Аміак у вигляді водного розчину (NH4OH) можуть додавати у молоко з метою розкислення - штучного 
зниження кислотності. Аміак є токсичною для організму людини речовиною і його підвищений вміст у продуктах 
харчування шкодить здоров’ю споживача. За даним методом можливо виявити вміст аміаку в молоці від 6 до 9 мг %. 
Метод базується на змінені кольору молочної сироватки, що виділяється із досліджуваного молока при її взаємодії з 
реактивом Несслера із утворенням осаду червоно–бурого кольору. 
Реактив Несслера - лужний розчин калій меркуріййодиду (К2[HgI4]), під впливом якого у розчинах солей амонію 
утворюється червоно–бурий осад оксодимеркурамонію йодиду. Реакція є достатньо чутливою. Невелика кількість (сліди) 
аміаку замість червоно–бурого осаду при реакції дає жовте забарвлення.  
     Вміст аміаку у молоці визначають не раніше, аніж через 2 години після доїння. У склянку за допомогою циліндру 
відміряють 18…22 см3 досліджуваного молока і підігрівають на водяній бані з температурою 40…45°С протягом 2…3 хв. 
У підігріте молоко вносять 1 см3 10 %–вого водного розчину оцтової кислоти. Суміш залишають у спокої на 10 хв для 
осадження 
казеїну. Піпеткою з ватним тампоном для запобігання потрапляння казеїну 
обережно відбирають 2 см3 відстояної сироватки і переносять у пробірку. В ту саму пробірку за допомогою дозатору або 
піпетки з гумовою грушею додають 1 см3 реактиву Несcлера і вміст відразу перемішують. Далі протягом не більше 1 хв 
спостерігають змінення забарвлення суміші. Поява лимонно–жовтого забарвлення вказує на характерну для молока 
присутність аміаку; оранжеве - вказує на присутність аміаку вище його природного вмісту у молоці. 
Визначення пероксиду водню у молоці. Пероксид водню можуть додавати у молоко для запобігання його згортанню під 
час теплового оброблення та з метою консервування молока - запобігання його псуванню під час зберігання. Метод 
визначення цієї фальсифікуючої речовини базується на взаємодії пероксиду водню з калій йодидом і виділенні йоду, що 
дає з 
крохмалем синє забарвлення: 

2KI + H2O2 → 2KOH + I2 
Чутливість методу становить 0,001 % пероксиду водню. 
У пробірку відміряють 1 см3 досліджуваного молока, не перемішуючи, додають 2 краплини розчину сульфатної кислоти і 
0,2 см3 крохмального розчину калій йодиду. Через 10 хв спостерігають за зміненням кольору розчину у пробірці, не 
допускаючи її струшування. Поява у пробірці окремих плям синього кольору вказує на наявність пероксиду водню. 
Визначення формальдегіду в молоці. Формалін додають з метою консервування проб молока. Законсервоване молоко 
непридатне до вживання та перероблення на продукти харчування. 
      У пробірку піпеткою відміряють 2 см3 суміші кислот (до 100 см3 сульфатної кислоти густиною 1820 кг/м3 додають 1 
краплину нітратної кислоти густиною 1300 кг/м3). Потім обережно по стінці пробірки, запобігаючи змішуванню рідин, 
додають 2 см3 досліджуваного молока. За наявності у молоці формальдегіду на межі рідин, які торкаються, утворюється 
кільце фіолетового або темно–синього кольору. За відсутності формальдегіду кільце має жовте забарвлення. 
2.2. Визначення загального бактеріального обсіменіння молочної сировини 
    Проби молока та іншої молочної сировини для мікробіологічного дослідження та посуд готуються окремо лаборантом 
перед кожним заняттям. 
Визначення бактеріального обсіменіння молочної сировини проводиться за редуктазною пробою. Ця проба є 
опосередкованим показником бакобсіменіння сирого молока. Метод грунтується на здатності редуктаз - ферментів, що 
продукуються мікроорганізмами, знебарвлювати (відновлювати) індикатор (метиленовий блакитний або резазурин) у їх 
безбарвні сполуки. За тривалістю знебарвлення суміші оцінюють бактеріальне обсіменіння молочної сировини. 
2.2.1. Методика визначення редуктазної проби з метиленовим блакитним. 
     Для проведення досліджень у стерильні пробірки приливають 1 см3 робочого розчину метиленового блакитного, 
розведеного в 10 разів і 20 см3досліджуваної молочної сировини температурою 20 °С. Закривають щільною пробкою і 
перемішують вміст три– п’ятикратним перевертанням пробірки. Потім пробірки ставлять у редуктазник або на водяну 
баню температурою 37…40 °С. Рівень води в ній повинен бути вищий за рівень рідини всередині 
пробірок. Не допускається потрапляння світла на пробірки під час досліду. Замість водяної бані можна використовувати 
термостат з температурою 37°С. Момент завантаження пробірок в редуктазник вважається початком досліду. 
Спостерігають за зміненням забарвлення через проміжки часу, вказані в табл. 1.4 і відповідно до цього визначають клас 
молока та приблизну кількість бактерій. Моментом закінчення досліду вважається знебарвлення суміші всередині 
пробірок. Невеликий кільцевий забарвлений прошарок зверху, або незначна забарвленість внизу пробірки (завширшки не 
більше 1 см) до уваги не беруться. Поява забарвлення всередині пробірок після струшування не враховується. Залежно 
від тривалості знебарвлення метиленового блакитного молоко відносять до одного з чотирьох класів (див. табл. 1.5). 

 
Таблиця 1.5. 

Класи молока залежно від тривалості знебарвлення метиленового блакитного 
Клас молока Тривалість знебарвлення, год. Приблизна кількість бактерій в 1 см3 

молока, КУО 
Вищий Більше 3,5 До 300 тис. 

1 3,5 Від 300 тис. до 500 тис. 
ІІ 2,5 Від 500 тис. до 4 млн. 
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ІІІ 40 хв. Від 4 млн. до 20 млн. 
 
Визначення загальної бактеріальної забрудненості молочної сировини з метиленовим блакитним вимагає тривалого часу. 
З метою прискорення реакції пропонується ряд заходів (заміна метиленового блакитного іншими барвниками, зменшення 
об’єму молока і метиленового блакитного). 
Найвдаліший метод заміни метиленового блакитного резазурином. 
2.2.2. Методика визначення редуктазної проби із використанням резазурину.  
    У свіжому молоці резазурин дає синьо–сталеве забарвлення, при відновленні під дією ферментів мікроорганізмів, що 
містяться в молоці, його колір спочатку змінюється від фіолетового до рожевого, а далі рожеве забарвлення зникає: 
Порівняно з метиленовим блакитним на реакцію відновлення (залежно від кількості мікрофлори) з резазурином 
вимагається від 1 до 1,5 год. 
    У стерильні пробірки вносять 10 см3 досліджуваної молочної сировини, 1 см3 робочого розчину резазурину, 
закривають стерильними гумовими пробками і повільно перевертають три рази, запобігаючи струшуванню. Молоко 
забарвлюється в синьо–сталевий колір. Пробірки, як і в попередньому досліді, вміщують на захищену від світла водяну 
баню або у 
термостат з температурою 37 °С і відмічають початок досліду. Спостерігають зміну забарвлення через 1 та 1,5 год. Через 
1 год пробірки зі знебарвленими зразками молочної сировини видаляють; пробірки, що мають від сіро–бузкового до 
бузкового з сіруватим відтінком забарвлення, одноразово перевертають і залишають на водяній бані ще на 30 
хв. Якість молока оцінюють за табл. 1.6. 
Молоко І класу, що через 1,5 год витримування має забарвлення, відносять до вищого класу. 

 
Таблиця 1.6. 

Класи молока залежно від тривалості знебарвлення 
резазурином 

Клас молока Тривалість знебарвлення, 
год. 

Забарвлення молока Приблизна кількість бактерій в 1 
см3 молока, КУО 

Вищий 1,5 Сіро-бузкове до бузкового зі 
слабким сірим відтінком 

До 300 тис. 

1 1 Сіро-бузкове до бузкового зі 
слабким сірим відтінком 

Від 300 тис. до 500 тис. 

ІІ 1 Бузкове із слабким розовим 
відтінком або яскраво рожеве 

Від 500 тис. до 4 млн. 

ІІІ 1 Блідо-рожеве або біле Від 4 млн. до 20 млн. 
 
 
 

Запитання для самоконтролю :  
1. Вкажіть показники за якими здійснюють поділ молока на гатунки згідно ДСТУ 3662-97. 
2. Які органолептичні показники аналізують у молочній сировині? 
3. Опишіть методику визначення титрованої кислотності у молоці незбираному? 
4. Вкажіть порядок визначення масової частки жиру в молочній сировині? 
5. Яким шляхом визначається ступінь механічного забруднення  молочної сировини? 
6. Як слід проводити визначення густини молока незбираного? 
7. Які існують методи для визначення термостійкості молока? 
 

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 2 
ВИВЧЕННЯ ПРОЦЕСУ НОРМАЛІЗАЦІЇ СИРОВИНИ 

 
Мета роботи : вивчити процес  нормалізації сировини, процес сепарування та техніку роботи із сепаратором та приладом «Екомілк», 
привести процес нормалізації молока по жиру. 
 
Прилади та реактиви : лабораторний сепаратор, технічні терези, кастрюлі місткістю 3-4 л, стакани для вершків вмістом 0,5-1, 
жироміри для молока, вершків, пробки гумові для жиромірів, мірні піпетки 10,77 см , прилади для вимірювання сірчаної кислоти та 
ізоамілового спирту ємкістю відповідно 10 і 1 см3, центрифуга, водяна баня, штатив для жиромірів, піпетки на 1 ,  10 і 20 см3,  колби або 
стакани хімічні на 150-200 см3 , бюретки скляні на 25-50 см3, капельниця для  фенолфталеїну,  кислота сірчана густиною 1,81-1,82 
г/см3, спирт ізоаміловий (ГОСТ 5830-70) або спирт ізоаміловий (сорт N), 0,1 н розчин гідроксиду натрію (N a ОН ) або (К0Н),  
1% спиртовий розчин фенолфталеїну, вода дистильована, 2,5% розчин сірчано-кислого кобальту, лактоденсиметри, скляні циліндри для 
лактоденсиметрів. 
 
Порядок виконання роботи. Заходи безпеки Роботу слід виконувати з дотриманням правил техніки безпеки під час 
роботи в хімічній лабораторії.  Технологічне обладнання і робочий інвентар перед початком роботи миють і дезінфікують 
за правилами чинних інструкцій. 

Завдання 1. Провести контроль якості незбираного молока. 
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Кожний студент має дати органолептичну оцінку зразка незбираного молока, що досліджується, а також визначити у зразку густину;  
масову частку жиру; кислотність; температуру; масу молока. 

На основі органолептичних і фізико-хімічних показників визначити якість незбираного молока і результати записати у зошит. 

Завдання 2. Ознайомитись із процесом сепарування на сепараторі марки   «Сатурн-2» . 
Перед початком роботи сепаратора зібрати барабан і перевірити змазку сепаратора. Якщо пакет тарілок погано притиснений через 

зношення напайок, слід додати одну-дві запасних тарілок. Барабан обережно надіти на веретено, щоб шпонка, яка в ньому міститься, 
увійшла у проріз веретена. 
        Переконавшись у правильності положення барабана,, треба встановити збірники для знежиреного молока і вершків. 
Після збирання сепаратор ввімкнути. Сепарування починають після того, як сепаратор набрав необхідну кількість 
обертів. Нормальна довжина розгону для сепараторів продуктивністю 1000-2000 л/год - 4-5 хв, для сепараторів більшої 
продуктивності 6-10 хв. 
        Перед пуском молока у барабан спрямувати струмінь гарячої води температурою 50-60 °С для промивання, 
підігрівання і перевірки правильності збирання барабана. Після промивання відразу подати молоко. У процесі 
сепарування необхідно стежити за надходженням молока і результатом сепарування, кілька разів .необхідно перевірите 
жирність знежиреного молока, 

Якаю під час сепарування виникають шуми або різне тремтіння барабана, треба негайно зупинити сепаратор і 
усунути неполадки. Після закінчення сепарування через барабан пропустити знежирені молоко для витіснення зайвого, 
яке залишилось у барабані й збірнику вершків, потім пропустити теплу воду. 
Сепаратор зупиняють, відключаючи електродвигун. Сепаратори мають гальмівні прилади, за допомогою яких можна 
пришвидшити зупинку барабана. Одначе не бажано користуватися ними, оскільки гальмування прискорює зношення 
деталей барабана. Категорично забороняється зупиняти барабан руками, бо це може призвести до нещасного випадку. 

Після повної зупинки барабан сепаратора слід зняти, розібрати і помити. Спочатку частини барабана промити 
теплою водою (температура 35-40 °С), а потім 0,5% розчином кальцинованої соди і сполоснути контрастною водою, 
після чого висушити. Тарілки барабана сепаратора висушують, надівши їх на спеціальний стержень на певній відстані 
один від одного. Гумові кільця миють лише теплою водою і висушують, щоб не розтяглись у горизонтальному напрямку. 
Після миття всі частини сепаратора, які торкаються молока, зберігають у розібраному вигляді. Станину сепаратора слід 
протерти вологою, потім сухою ганчіркою. При обслуговуванні сепаратора необхідно чітко виконувати всі правила 
техніки безпеки. 

Забороняється: 
- працювати на неправильно встановленому і неміцно закріпленому сепараторі; 
- вмикати сепаратор у електромережу без заземлення; 
- вставляти барабан на вал електродвигуна і приводити його в дію з незакрученою до кінця гайкою або зірваною 

різьбою на гайці, чи споживчій трубці корпуса барабана; 
- вмикати сепаратор зі встановленим барабаном, але без приймально-вивідного пристрою; 
- знімати приймально-вивідний пристрій під час обертання барабана; 
- гальмувати барабан рукою; 
- працювати на сепараторі при задаванні барабаном приймально-вивідного пристрою. 

 
Порядок роботи на сепараторі : 

1. Одержати молоко, відібрати його пробу і визначити густину, механічну забрудненість, масову частку жиру, 
кислотність, температуру. 

2. Одержати тару для незбираного, знежиреного молока і вершків, визначити їх масу і підписати. 
3. Підігріти молоко до визначеної температури. Для сепарування використовують свіже, проціджене молоко з 
жирністю 3….5%, нагріте до температури 40…450С, з кислотністю 14….17,50Т. 
4. Через 1…2 хв. Після включення електроприводу необхідно підігріти молочний тракт (прймально-вивідний 

прилад і барабан), пропустити через сепаратор не менше  1 л води, нагрітої до температури 40…500 С. Не виключаючи 
електропривід, закрити краник і залити молоко в приймач, після чого відкрити краник і сепарувати. При тривалому 
сепаруванні рекомендується розбирати і промивати через кожні 30 хв. роботи. Для перевірки правильності збирання 
барабана і прогрівання його після запуску сепаратора, а також досягнення барабаном потрібної кількості обертів, слід 
пропустити через нього 2-3 л води, нагрітої до температури сепарування молока. Дати змогу барабану зупинитись, не 
гальмуючи його. Після цього барабан зняти, вилити з нього воду і знову запустити. 

5. У молокоприймальну чашку налита підігрітого молока (температура 35…40 °С/, фільтруючи його через марлю. 
6. Після досягнення нормальної кількості обертів барабана відкрити кран молокоприймальної чашки і налити у 

барабан молоко. 
7. Регулювання жирності вершків проводять поворотом регулювального гвинта. При вкручуванні гвинта  

жирність вершків збільшується, при викручуванні – зменшується. Після спорожнення молокоприймальної чашки через 
барабан пропустити 2 л знежиреного молока для видалення і з  барабана залишк і в  вершків. Після цього барабан має 
зупинитися. 

8. Вилити і з  барабана залишки знежиреного молока. 
9. Зупинку сепаратора проводити після припинення витікання вершків  та обезжиреного молока із приймачів. 

10.  Якщо під роботи сепаратора молоко або вода витікають через дренажний отвір у вехній частині корпусу 
електроприводу, необхідно закрити краник приймача молока і після припинення виходу вершків та знежиреного молока 
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із приймачів виключити електропривід. Потім провірити ущільнення кришки барабана. Закривати дренажний отвір 
забороняється , щоб запобігти попаданню молока або води у середину електроприводу, що може привести до виходу 
електродвигуна із ладу.  
11.  Під час роботи допускається нагрів корпусу електроприводу вище температури навколишнього середовища на 400С. 
12 .Визначити масу вершків., знежиреного молока і записати. 
13. Провести аналізи вершків і знежиреного молока. 
14 .  Оформити результати сепарування, визначити втрати. 
 
Завдання 3. Скласти рівняння жирового балансу при сепаруванні. 
Розрахувати жировий баланс за формулою : 

Мн.м·.Жн.м.=Мзн.м.·Жзн.м.+Мв·Жв+Пж;                                            (2.1) 
 
де Мн.м , Мзн.м , Мв – кількість відповідно незбираного, знежиреного молока і вершків, кг;  
Жн.м., Жзн.м ,Жв – жирність відповідно незбираного, знежиреного молока і вершків, %; Пж – втрати жиру, кг. 
 

Визначивши із рівняння втрати жиру в кілограмах, розраховують процент втрат, приймаючи за 100% кількість 
кілограмів жиру у молоці, взятого для сепарування (ліва частина рівняння). Нормативні втрати жиру при сепаруванні 
можна взяти за 0,32%. Для розрахунку нормативних втрат у кілограмах процент береться від кількості жиру в молоці, як і 
для фактичних втрат. 

Приклад. Просепаровано 280 кг молока; одержано 31,6 кг вершків і 247 кг знежиреного молока. У молоці міститься 
жиру 3,5%, у знежиреному - 0,07%, у вершках - 30,2%. 

Жировий баланс після сепарування: 
Вміст жиру, кг у молоці : ( 280·3,5)./100=9,8 кг. 
Вміст жиру, кг у вершках : (31,6·30,2)/100=9,5432 кг. 
У знежиреному молоці : (247·0,07)/100=0,1729 кг. 
Усього 9,7161 кг. 
Втрати : 9,8-9,7161=0,839 кг. 
Втрати жиру становлять, % : 
9,8 – 100% 
0,839 – х % 
х =( 0,839·100)/9,8=0,85 %.. 
 
Понаднормативні втрати жиру розраховують за різницею між фактичними і нормативними втратами. 
Понаднормативні втрати : 0,85-0,32 = 0,53 %. 
Теоретичні втрати знежиреного молока визначають за різницею кількості молока, яке надходить для сепарування, і одержаними 

вершками : 
Тв= Мм – Мв = 280-31,6 = 248,4 кг. 
Фактичний вихід становить 247 кг або втрати 1,4 кг ( 248,4-247). 
Нормативні втрати знежиреного молока беруть 5 %. Для розрахунку їх у кілограмах за 100 %  беруть теоретичну кількість 

знежиреного молока. 
У наведеному прикладі :  
248,4 – 100% 
1,4 – х 
х =  (1,4·100)/248,4 =  146/248,4 = 0,5%. 
Понаднормативні втрати знежиреного молока беруть як різницю між фактичними і нормативними втратами. 

Завдання 4. Провести процес нормалізації. 
Приклад. Нормалізувати 1000 кг незбираного молока масовою часткою жиру 4% до масової частки жиру суміші 3,2 

знежиреним молоком  масовою часткою жиру 0,05 %. 
Розрахунки проводять одним із графічних способів – за трикутником або квадратом. 

4.1. Розв’язання за трикутником. Масу знежиреного молока визначають з пропорції : 
Ммз.м. / 3,15 = Мз.м./0,8 ; 
 
 
Мз.м. = (1000·0,8)/3,15 = 254 кг 
  
 
 
 
 
 
 
  
 
Маса суміші :  
Мс = Ммз.з.+ Мз.м. = 1000 + 254 = 1254 кг. 
4.2. Розв’язок за квадратом : 

3,2 

4,0 0,05 

3,95 в.ч. 

0,8 в.ч. 3,15 в.ч. 
в.ч. 
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 (1) 
 
 
 
 
 
 
 
 (2)  
 (3) 
 
 
На основі системи пропорцій (1, 2, 3) знаходимо масу знежиреного молока : 
 
Мз.м.= (Ммз.з·0,8)/3,15 = (1000·0,8)/3,15 = 254 кг. 
 
Маса суміші : Мс = Ммз.м. + Мз.м.  = 1000+254 = 1254  кг. 
 
Нормалізація : 
Молоко нормалізують  у хімічних стаканах, додаючи до незбираного молока розраховану кількість збираного або 
вершків.  

 
 

Запитання для самоконтролю : 
1. Як проходить сепарування? 
2. Яке обладнання використовують для сепарування? Яка його конструктивна будова та принцип дії? 
3. Які чинники впливають на процес сепарування? 
4. Як проводиться технічний контроль сепарування? 
5. Як підготувати до роботи сепаратор? 
6. Техніка безпеки при роботі на сепараторі? 
7. Як миють сепаратор? 
8.  Як визначити масову частку жиру в незбираному молоці, знежиреному молоці та вершках? 
9. Що таке нормалізація? Як її проводять ? 
 
 
 

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА № 3 
ВИВЧЕННЯ ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ПАСТЕРИЗОВАНОГО МОЛОКА 

 
Мета роботи : вивчити особливості виробництва різних видів пастеризованого молока, вимоги ДСТУ 2661:2010  «Молоко коров’яче 
питне. Загальні технічні вимоги.» 
 
Прилади та реактиви : заквасники, застосовуються для пастеризації молока, хімічні стакани, термометри зі шкалою від 0 до 1000С, 
технічні терези, жироміри, колби, ареометри, лабораторна , набори реактивів для визначення кислотності, масової частки жиру, проби на 
пастеризацію. 
 
Порядок виконання роботи. Заходи безпеки Роботу слід виконувати з дотриманням правил техніки безпеки під час 
роботи в хімічній лабораторії.  Технологічне обладнання і робочий інвентар перед початком роботи миють і дезінфікують 
за правилами чинних інструкцій. 
 
Завдання 1.  Провести контроль якості сировини. 
          Кожний студент має дати органолептичну оцінку зразка незбираного молока, що досліджується, а також визначити у зразку 
густину;  масову частку жиру; кислотність; температуру; масу молока та бактеріальну забрудненість молока.. 

На основі органолептичних і фізико-хімічних показників визначити якість незбираного молока і результати записати у зошит. 
Якість знежиреного молока контролюють  за такими показниками : густина, кислотність, масова частка жиру, органолептична 

оцінка. 
         Вершки контролюють за показниками :масова частка жиру і кислотність.  
Методики визначення органолептичних та фізико-хімічних показників незбираного молока наведені у лабораторній роботі № 1. 
 
Завдання 2. Приготувати питне молоко..  
    Виробництво  питного молока здійснюють за групами : перша група виробляє пастеризоване молоко масовою часткою жиру 3,2%; 
друга – пастеризоване молоко масовою часткою жиру 2,5%; третя – вітамінізоване молоко масовою часткою жиру 2,5%; четверта – 
білкове. 

 

3,2 

4,0 3,15 в.ч. – Ммз.м. 

0,05 0,8 в.ч. – Мз.м. 
3,95 в.ч. – Мс 
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Виробництво проводять за схемою : 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Рис. 3.1. Технологічна схема виготовлення пастеризованого молока 
 
Завдання 3. Провести розрахунок нормалізації. 
При виробництві білкового молока нормалізацію розраховують за рецептурою : 
Компоненти                                             Маса, кг 
молоко знежирене                                   644,5 
молоко нормалізоване 
масова частка жиру 3,2%                        317,9 
сухе знежирене молоко                           37,6 
                                                               Разом 1000 
 
Завдання 4. Провести процес нормалізації. 
     Молоко нормалізують  у хімічних стаканах, додаючи до незбираного молока розраховану кількість збираного або 
вершків.  При нормалізації суміші на білкове молоко до невеликої кількості знежиреного молока додають знежирене сухе 
молоко і старанно розтирають до однорідної маси, додають залишок молока за рецептурою. Об’єм нормалізованої суміші  
- 1л. 
 
Завдання 5. Провести процес пастеризації. 
    Пастеризацію проводять у заквасниках. Температура пастеризації  суміші – 760С з витримуванням 20 с.  
 
Завдання 6. Провести процесс охолодження. 
Пастеризовану суміш охолоджують у закваснику холодною водою до температури 80 С. 
 
Завдання 7. Ознайомитись із особливостями  виробництва вітамінізованого молока. 
Вітамін С вносять у пастеризоване охолоджене молоко з розрахунку 200 г на 1000 л.  
  
Завдання 8. Провести контроль якості питного молока. 
Пастеризоване охолоджене молоко контролюють за такими показниками : густина, кислотність, масова частка жиру, 
органолептична оцінка. 
8.1. Провести визначення ефективності пастеризації (ГОСТ 3623-73)  
       Кількість ферментів, як правило, визначають непрямими методами за швидкістю реакції, що каталізується тим чи 
іншим ферментом. Наявність того чи іншого ферменту визначають в умовних одиницях активності. За одиницю 
активності ферменту прийнято 1 катал (кат) - кількість ферменту, що каталізує реакцію зі швидкістю, що дорівнює 1 моль 
(або 1 мікромоль, 1 наномоль, 1 пікомоль) субстрату за 1 с у заданій системі вимірювання активності ферменту. 
8.1.1. Визначення наявності пероксидази у молоці. Пероксидаза належить до класу оксидоредуктаз. Пероксидаза окиснює 
поліфеноли, ароматичні аміни, а також деякі неорганічні сполуки (КІ та ін.) за рахунок атомарного кисню, що 
відщеплюється від перекисів. 

Фермент інактивується у процесі нагрівання молока до температури 80°С з витримкою 20...30 с (або до 85°С 
практично моментально), тому ця властивість ферменту використовується для контролю пастеризації молочної сировини 
при високих температурах. 
    -  визначення з йодкалієвим крохмалем і перекисом водню. Сутність методики ґрунтується на тому, що пероксидаза 
розщеплює перекис водню з виділенням атомарного кисню. Йодид калію окиснюється атомарним киснем до 
молекулярного йоду, що забарвлює розчин крохмалю у синій колір. Реакція проходить за формулою 

2KJ + Н20 = J2 + 2КОН. 
      У разі відсутності в молоці пероксидази реакція не відбувається. 

У пробірку вносять 5 см3 досліджуваного молока, п'ять крапель крохмального розчину калій йодиду, п'ять крапель 
0,5%-го розчину перекису водню і ретельно перемішують. 

Розрахунок нормалізації 

Нормалізація 

Пастеризація 

Охолодження 
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Сире молоко моментально набуває темно-блакитного забарвлення, а молоко, що пройшло високотемпературне 
оброблення і не містить пероксидази, залишається без змін. 

- визначення з солянокислим парафенілендіаміном. Атомарний кисень, виділений при розщепленні перекису водню 
пероксидазою, що міститься у молоці, окиснює парафенілендіамін із утворенням сполуки синього забарвлення. 

У пробірку вносять 5 см3 досліджуваної молочної сировини, додають 2,5 см3 буферної суміші, ретельно 
перемішують скляною паличкою і вміщують у водяну баню з температурою (36 ± 2)°С. Витримують при цій 
температурі протягом 3...5 хв (за цей час вміст пробірки прогріється до вказаної температури). Додають шість крапель 
0,5%-го розчину перекису водню і три краплі розчину парафенілендіаміну солянокислого. Після додавання кожного 
реактиву вміст пробірки перемішують коловими рухами. Пробірку знову вміщують у водяну баню і спостерігають за 
зміненою забарвлення. У разі відсутності ферменту забарвленість пробірки не змінюється. Якщо фермент є, вміст 
пробірки набуває темно-синього забарвлення. 
8.1.2. Визначення наявності фосфатази у молоці. Фосфатаза належить до групи ферментів, що каталізують розщеплення і 
синтез ефірів фосфорної кислоти. Фосфатаза нестійка до нагрівання, тому реакцію на наявність ферменту фосфатази у 
досліджуваній сировині використовують для контролю пастеризації молока при температурі нижче 80°С. 

У пробірки із безбарвного скла додають 2 см3 молока (або 2 см3 вершків і 2 см3 дистильованої води). Потім додають 
1 см3 0,1%-го розчину натрій фенолфталеїнфосфату, закривають пробірки гумовими пробками і збовтують. Пробірки 
вміщують у водяну баню з температурою 40...45°С і визначають забарвленість вмісту пробірок через 10 хв. та через 1 
годину. Якщо молоко не було пастеризоване, вміст пробірок набуває від світло-рожевого до яскраво-рожевого 
забарвлення. За допомогою цього методу можна виявити не менш як 2% домішок непастеризованих компонентів. 
 

Запитання для самоконтролю : 
1. Технологічна схема виробництва пастеризованого молока. 
2. Режими пастеризації, що застосовуються в промисловості для виготовлення пастеризованого молока. 
3. Особливості виробництва білкового, вітамінізованого і пряженого молока. 
 
продукту. Проводять триразове вимірювання. За результат беруть середньоарифметичне значення. 
 
Завдання 5. Провести аналіз одержаних результатів. Провести аналіз отриманих результатів та зробити висновок 
щодо впливу якості вихідної сировини, солей-плавителів та режимів плавлення на якість готового продукту. 
 

Запитання для самоперевірки: 
1. Які види молочно-білкових продуктів застосовуються у виробництві плавлених сирів? 
2. Які показники слід враховувати під час підготовки сирів для плавлення? 
3. Який порядок проведення попередньої підготовки сировини? 
4. З якою метою проводиться подрібнення твердої сировини? Як воно здійснюється? 
5. На що слід звернути увагу, складаючи суміш сировини для плавлення? 
6. Які основні принципи підбору виду і кількості солей-плавителів? 
7. Яке призначення операції визрівання сирної маси? Які недоліки має процес? 
8. Яким структурним змінам у процесі плавлення сиру піддається жирова фракція? 
9. Як змінюється в'язкість сирної маси у процесі плавлення? 
10.Як режим плавлення впливає на смак і консистенцію плавленого сиру. 
11.Як здійснюється процес плавлення сиру у плавильних котлах? 
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