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Введение 

 

Проблема пищи всегда была одной из самых важных проблем, стоящих 

перед человеческим обществом. 

Человечество испытывало и продолжает испытывать дефицит продуктов 

питания, особенно не хватает продуктов с высоким содержанием белка, однако 

простое увеличение потребления пищи не может решить всех проблем, связан-

ных с питанием. Оно должно быть рациональным, соответствовать основным 

положениям науки о питании, требования которой должны учитываться при 

разработке стратегии развития пищевой промышленности. 

Правильная организация питания требует знания, хотя бы в самом об-

щем виде, химического состава пищевого сырья и готовых продуктов питания, 

представлений о способах их получения, о превращениях, которые происходят 

при их получении и при кулинарной обработке продуктов, а также сведений о 

пищеварительных процессах. 

Неотъемлемой частью пищевой промышленности является повышение 

качества и биологической ценности продуктов питания. В настоящее время ре-

шается задача не только обеспечения населения пищевыми продуктами, но и 

создания рационального, сбалансированного по всем незаменимым факторам 

питания. В этом большая роль отводится технологиям производства пищевых 

продуктов, позволяющим максимально сохранить и даже улучшить свойства 

исходного сырья. 

Современные технологии базируются практически на всех, фундамен-

тальных науках. Сложные процессы, происходящие при переработке сырья в 

продукты питания, основаны на законах физики, теплофизики, химии, биохи-

мии, микробиологии, механики и др. 

В основу пособия положен лабораторный практикум по курсу «Введе-

ние в технологии продуктов питания» 
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Учебное пособие представляет единое целое с теоретическим курсом и 

является важной составной частью учебной программы по подготовки квали-

фицированных специалистов для пищевой промышленности. В пособии приве-

дены основные методы исследования качества сырья и готовой продукции. Ав-

торы признательны за ценные замечания в подготовке пособия доктору техни-

ческих наук Леоновой С.А. 
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1 Анализ крахмала 

 

1.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение методов органолептической и физико-

химической оценки качества товарного крахмала. 

 

1.2 Порядок выполнения работы 

 

1.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные; лабораторная посуда; стеклянная пластина с нане-

сенной сеткой 1×1см;0,1н раствор NaOH; 1-%-й спиртовый раствор фенолфта-

леина; реактив Люголя (5 г йода и 10 г йодистого калия доводятся в мерной 

колбе дистиллированной водой до 100 см
3
); микроскоп. 

 

1.2.2 Определение органолептических показателей крахмала 

 

Основными органолептическими показателями качества крахмала явля-

ются внешний вид, цвет, запах, блеск, хруст. 

Провести органолептическую оценку товарного крахмала и занести ре-

зультаты в лабораторный журнал.  
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1.2.3 Физико-химическая оценка качества крахмала 

 

Техника определения массовой доли влаги. 

 

Массовую долю влаги определяют экспресс-методом. В предварительно 

высушенный пакетик помещают навеску крахмала массой 5 г и высушивают 

при температуре 160 
0
С в течение 5 минут, пакет охлаждают в эксикаторе и 

взвешивают. 

Массовую долю влаги определяют по формуле 

 

1 2

1

100
m m

W
m


                                                     (1.1) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г. 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

Техника определения кислотности. 

 

Кислотность крахмала выражается в градусах. Под градусом кислотно-

сти понимается объем, см
3
 0,1 н раствора гидроксида натрия, необходимый для 

нейтрализации 100 г сухих веществ крахмала. 

В коническую колбу вместимостью 250-300 см
3
 помещают 20 г исследу-

емого крахмала, взвешенного с точностью +0,01 г, приливают мерным цилин-

дром 100 см
3
 дистиллированной воды, прибавляют 5-8 капель 1 %-ого спирто-

вого раствора фенолфталеина и титруют суспензию крахмала 0,1 н раствором 

гидроксида натрия до розовой окраски, не исчезающей в течение 1 мин. Так как 

крахмал обладает способностью адсорбировать фенолфталеин, то перед концом 

титрования добавляют еще 5-6 капель раствора фенолфталеина. Параллельно 
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проводят контрольный опыт в тех же условиях, но вместо крахмала титруют 

100 см
3
 дистиллированной воды. 

Предварительно определяют массовую долю влаги в исследуемом об-

разце крахмала. 

Кислотность крахмала на 100 г сухого вещества крахмала, град опреде-

ляют по формуле 

 

 
 

1 2 100
100

100

V V
K

m W

 
 


                                          (1.2) 

 

где V1 – объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на 

титрование основного опыта, см
3
; 

      V2 - объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на 

титрование 100 см
3
 дистиллированной воды, см

3
; 

      m – масса навески крахмала, г; 

      W – массовая доля влаги в крахмале, %. 

 

Техника определение количества крапин. 

 

Крапины – это темные включения, видимые невооруженным глазом на 

выровненной поверхности крахмала. Наличие их связано с неполным отделени-

ем мелкой мезги в процессе производства или загрязненностью крахмала при 

перевозках и хранении.  

Сущность метода заключается в подсчете количества крапин на 1 дм
2 

поверхности крахмала. 

Навеску крахмала массой 50 г, взвешенной с точностью ±0,001 г, тща-

тельно перемешивают, насыпают на лист бумаги или стекло. На поверхность 

крахмала кладут стеклянную пластинку, на которой нанесены контуры прямо-

угольника размером 5×2 см, т.е. площадью 0,1 м
2
с разбивкой сетки 1×1 см. 
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Крахмал слегка придавливают стеклом и считают крапины на всей очерченной 

площади. Крахмал перемешивают  и повторяют подсчет крапин не менее 5 раз. 

Из полученных результатов вычисляют среднее арифметическое и, увеличив 

его в 10 раз, получают количество крапин на 1 дм
3
. Запись в лабораторном 

журнале ведут по форме таблицы 1.1 

 

Таблица 1.1 - Определение количества крапин в крахмале 

№ отсчета 
Количество крапин на 1 см² поверхности, умноженное на 

100 

№ перемешива-

ния 
1 2 3 Среднее значение 

1    

Средне арифметическое 

всех перемешиваний 

2    

3    

4    

5    

Заключение:  

 

Техника определения примесей других видов крахмала. 

 

Крахмальные зерна, в зависимости от вида сырья, из которого получен 

крахмал, могут иметь овальную, сферическую или неправильную форму. Их 

размеры колеблются в значительных пределах от 2 до 150 мкм.  

Наиболее крупные крахмальные зерна у картофеля, а самые мелкие – у 

риса и гречихи. 

Характерная форма и размеры крахмальных зерен дают возможность 

легко различить их под микроскопом, что используется для обнаружения при-

меси одного продукта к другому. 
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Готовят разбавленную суспензию крахмала на дистиллированной воде, 

нанося 2-3 капли на предметное стекло, окрашивая их реактивом Люголя. 

Накрывают предметным стеклом и рассматривают под микроскопом. Форма 

крахмальных зерен должна соответствовать форме вида крахмала. 

Исследуемый образец рассматривается как нестандартный при наличии 

в нем зерен других видов крахмала. 

Сделать общий вывод по совокупности результатов исследования двух 

образцов крахмала. [1] 

 

1.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. Что является сырьем для производства крахмала? 

2. Какие виды и сорта крахмала выпускаются промышленностью? 

3. По каким показателям проводят органолептическую оценку товарного 

крахмала? 

4. По каким физико-химическим показателям определяют качество то-

варного крахмала? 

5. Каким образом определяют массовую долю влаги в крахмале? 

6. От чего зависит титруемая кислотность крахмала и в каких единицах 

она выражается? Расскажите методику определения кислотности крахмала. 

7. Каким образом определить наличие примесей других видов в товар-

ном крахмале? 
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2 Анализ муки 

 

2.1 Цель работы 

 

Целью работы является изучение качественных показателей муки раз-

личных видов, типов и сортов, их определение и сопоставление с требованиями 

нормативных документов (НД). 

 

2.2 Порядок выполнения работы 

 

2.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные технические; лабораторный рассев У1-УРЛ с набо-

ром сит; прибор БЛИК-РЗ; сушильный шкаф СЭШ-3М с набором бюкс; тесто-

месилка У1-ЕТК; прибор ИДК-3М; бумага фильтровальная; эксикатор; тигель-

ные щипцы. 

 

2.2.2 Определение крупности помола муки 

 

Техника определения. 

 

Навеску муки массой 100 г просеять на лабораторном рассеве (или 

вручную в течение 3 минут круговыми движениями), используя сито соответ-

ствующих номеров. Взвешиваются сход (остаток) и проход каждого сита и со-

поставляются с требованиями стандарта. 

Делают запись в лабораторном журнале. 

 



13 

2.2.3 Определение белизны муки 

 

Показатель белизны может определяться взамен зольности, для чего ис-

пользуются приборы различных конструкций (в частности, БЛИК-РЗ). 

 

Техника определения. 

 

Изучить инструкцию к прибору. После подготовки прибора к работе в 

кювету насыпают пробу муки, разравнивают ее, устанавливают вместе со све-

тозащитным экраном на ось прибора и проводят измерения в автоматическом 

режиме для десяти последовательно расположенных участков муки. По окон-

чании измерений кювета останавливается, и на дисплее отображается среднее 

значение показателя.  

Делают запись в лабораторном журнале. 

 

2.2.4 Определение массовой доли влаги муки  

 

Массовую долю влаги в муке определяют методом высушивания навес-

ки при температуре 130 °С в электрических сушильных шкафах СЭШ в течение      

40 мин. 

 

Техника определения. 

 

В заранее высушенный и взвешенный металлический бюкс берут навес-

ку муки массой 5 г. Бюксы с навесками помещают в сушильный шкаф, нагре-

тый до температуры 140-145 °С, крышки должны быть положены под дно бюк-

сов. Температура при этом быстро падает (ниже 130 °С). В течение 10-15 мин 

температуру в шкафу доводят до 130 °С и при этой температуре продолжают 
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высушивать в течение 40 мин. Затем бюксы вынимают, закрывают крышками, 

охлаждают в эксикаторе в течение 15-20 мин и взвешивают. 

В соответствии с требованиями ГОСТ массовая доля влаги хлебопекар-

ной муки не должна превышать 15 %. 

Заполняют таблицу 2.1 определения массовой доли влаги в муке. 

 

Таблица 2.1 - Определение массовой доли влаги в продукте 

Наименование показателя Образец 

Масса пустого бюкса, m1  

Масса бюкса с навеской образца до высушивания, m2  

Масса навески образца, m3 = m2 - m1  

Масса бюкса с навеской образца после высушивания, 

m4 

 

Масса высушенного образца, m5 = m4 – m1  

Масса испарившейся влаги, m3 – m5  

Массовая доля влаги, 3 5

3

100
m m

W
m


   

 

 

2.2.5 Определение массовой доли и качества клейковины 

 

Под клейковиной понимают гидратированный белковый студень, полу-

чаемый при отмывании его водой из пшеничного теста. 

Состав клейковины сильно колеблется и зависит как от сортовых и при-

родных свойств пшеницы, из которой получена мука, так и от самой техники 

получения клейковины: от интенсивности и длительности отмывания клейко-

вины, состава и температуры воды и пр. 

В среднем клейковина состоит из следующих компонентов (% на СВ): 

белковые вещества – 80-85; жир – 2-4; минеральные соли – 1-2; клетчатка – 1-2; 

углеводы (кроме клетчатки) – 7-9. Кроме того, в состав клейковины входят 
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ферменты муки, витамины и др. Основную часть клейковины составляют белки 

(в основном две фракции - глиадин и глютенин). 

Содержание сырой клейковины в муке различных сортов регламентиру-

ется стандартом. 

Физические свойства клейковины (ее эластичность, растяжимость) из-

меняются в широких пределах и зависят от влияния многих факторов. Прежде 

всего, эти свойства являются наследственными сортовыми особенностями 

пшеницы. На свойства клейковины оказывают влияние почвенно-

климатические, погодные и агротехнические условия произрастания, а также 

повышение температуры при хранении или искусственной сушке зерна. 

 

Техника определения. 

 

Выделить навеску муки массой 25,00 г. Перенести навеску в стакан те-

стомесилки У1-ЕТК и добавить 13 мл воды. Сформировавшееся тесто закатать 

в шар и поместить в чашку на 20 минут, накрыв крышкой.  

По истечении 20 минут начать отмывание клейковины под слабой стру-

ей водопроводной воды, имеющей температуру 18 °С. Отмывание необходимо 

проводить над ситом, собирая с него случайно оторвавшиеся кусочки и присо-

единяя их к общей массе.  

Отмытую клейковину, несколько раз выворачивая, отжать между ладо-

нями, вытирая их полотенцем. Отжимание проводить до тех пор, пока клейко-

вина не станет слегка прилипать к рукам. Отжатую клейковину взвесить, про-

мыть 2-3 минуты и вновь взвесить. Если разница не превышает 0,1 г, отмыва-

ние закончено.  

Количество сырой клейковины следует выразить в % к взятой навеске, 

т.е. полученную массу сырой клейковины, г умножить на 4 при массе навески 

муки 25 г. 

Запись в лабораторном журнале производят по форме таблицы 2.3. 
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2.2.6 Определение деформации клейковины на приборе ИДК-3М 

 

Измеритель деформации клейковины ИДК-3М предназначен для опре-

деления качества клейковины зерна пшеницы и пшеничной муки хлебопекар-

ного и макаронного помола по величине ее деформации под воздействием 

нагрузки, определенной величины в течение заданного интервала времени. 

Прибор определяет качество клейковины в условных единицах прибора 

(усл. ед.). С помощью полученного значения в усл. ед. можно определить груп-

пу качества клейковины в соответствии с таблицей 2.2. 

Из отмытой клейковины выделить навеску 4,00 г, сформовать из нее ша-

рик и поместить в чашку с водопроводной водой при температуре 18 
0
С на 15 

минут. По истечении этого срока производят определение упругости клейкови-

ны на приборе ИДК – 3М. 

Порядок работы на приборе ИДК-3М: 

- включить прибор, загорится светодиод «СЕТЬ», на индикаторе появит-

ся значение «000,0»; 

- тарированная нагрузка должна находиться в нижнем положении; 

- нажать кнопку «ПУСК»; 

- убедиться, что начал мигать светодиод «ОТСЧЕТ ВРЕМЕНИ»; 

- через 30 секунд произойдет подъем тарированной нагрузки на высоту 

20 мм, загорится светодиод «РЕЗУЛЬТАТ». На индикаторе появится значение 

калибровочного числа. 

- убедиться, что полученное значение числа отличается от 150,7 на ве-

личину, не превышающую +- 0,5 усл. ед.; 

- подготовленный образец клейковины положить строго в центр столи-

ка; 

- нажать кнопку «ПУСК»; 
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- убедиться, что произошло падение тарированной нагрузки на испыту-

емый образец и начал мигать светодиод «ОТСЧЕТ ВРЕМЕНИ». На индикаторе 

при этом должно быть значение «000,0»; 

- через 30 секунд произойдет подъем тарированной нагрузки, на индика-

торе появится результат измерения, загорится светодиод «РЕЗУЛЬТАТ» и све-

тодиод «ГОТОВНОСТЬ»; 

- снять испытуемый образец клейковины со столика и подготовить но-

вый образец; 

- по окончании работы удалить остатки клейковины со столика и тари-

рованной нагрузки  мягкой влажной тканью, затем выключить прибор. 

 

Таблица 2.2 - Градации значений в условных единицах ИДК для различ-

ных групп качества клейковины муки и зерна 

Группа 

каче-

ства 

клейко-

вины 

Характеристика 

клейковины 

Показания прибора в условных единицах 

Зерно 

пшени-

цы 

Мука 

хлебопекарная 

Макаронная му-

ка высшего и   

1-го сортов 

высше-

го, 1-го 

сорта, 

обойная 

2-го 

сорта 

твер-

дой 
мягкой 

I Хорошая 45-75 55-75 55-75 50-80 50-75 

II 
Удовлетворительная 

слабая 
80-100 80-100 80-100 85-105 80-100 

II 
Удовлетворительная 

крепкая 
20-40 35-50 40-50 - - 
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Продолжение таблицы 2.2 

III 
Неудовлетворитель-

ная крепкая 
0-15 0-30 0-30 - - 

III 
Неудовлетворитель-

ная слабая 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

105 и 

более 

 

Таблица 2.3 - Определение массовой доли и качества сырой клейковины 

в муке 

Наименование Значение 

Масса навески муки, г  

Масса отмытой клейковины, г  

Массовая доля сырой клейковины, в % к массе муки  

Качество клейковины: показания прибора ИДК-3М, усл. 

ед. 
 

Группа качества  

Заключение  

 

2.2.7 Определение числа падения 

 

Показатель числа падения характеризует активность фермента                

α-амилазы, расщепляющей крахмал. Пониженный показатель ЧП, как правило, 

свидетельствует о том, что мука смолота из проросшего зерна. Метод заключа-

ется в определении вязкости клейстеризованной водно-мучной болтушки путем 

погружения в нее шток-мешалки прибора Амилотест. 

 

Техника определения. Массу навески определяют по таблице 2.4. Навес-

ку муки поместить в пробирку, залить при помощи дозатора 25 мл дистиллиро-

ванной воды, закрыть резиновой пробкой и 20-25 раз энергично встряхнуть для  
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получения однородной суспензии. Вынуть пробку, колесиком шток-мешалки 

переместить прилипшие частицы со стенок пробирки в общую массу суспен-

зии. Пробирки со вставленными в них шток-мешалками поместить в кассету, 

установленную на подставке. 

Кассету с двумя пробирками установить в гнезда на крышке водяной ба-

ни. Нажать на пульте кнопку управления «Старт», что служит началом отсчета 

«Числа падения» для каждой из пробирок. 

После перемешивания и опускания шток-мешалок в нижнее положение 

подсчет времени прекращается. На индикатор выводятся результаты измере-

ний.  

За окончательный результат измерения принимают значение числа па-

дения двух навесок, если отклонение от среднего значения не превышает 5 %. В 

противном случае измерение необходимо повторить 

Делают запись в лабораторном журнале. 

Заполнить сводную таблицу 2.5 результатов анализа образца муки. Сде-

лать общий вывод по проделанной работе, сопоставив между собой результаты 

анализа проанализированного образца и их соответствие требованиям норма-

тивных документов. Ответить на вопросы для самоконтроля. [1,2] 
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Таблица 2.4 - Масса навески для определения числа падения 

Влажность размо-

лотого зерна или 

муки, % 

Масса навески, 

г 

Влажность размоло-

того зерна или муки, 

% 

Масса навес-

ки, г 

9,0-9,1 6,40 13,4-13,6 6,90 

9,2-9,6 6,45 14,4-14,6 6,95 

9,7-10,1 6,50 14,7-15,3 7,00 

10,2-10,6 6,55 15,4-15,6 7,05 

10,7-11,3 6,60 15,7-16,1 7,10 

11,4-11,6 6,65 16,2-16,6 7,15 

11,7-12,3 6,70 16,7-17,1 7,20 

12,4 6,75 17,2-17,4 7,25 

12,6 6,80 17,5-18,0 7,30 

12,7-13,3 6,85 - - 

 

Таблица 2.5 - Результаты анализа муки 

Наименование показателя 
Требования 

ГОСТ, НД 

Фактическое 

значение 

Соответствие 

требованиям 

ГОСТ, НД 

Крупность помола 

Остаток на сите №___, % 

Проход через сито №___, % 

   

Белизна, ед. прибора БЛИК-РЗ    

Массовая доля влаги, %    

Массовая доля сырой               

клейковины, % 
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Продолжение таблицы 2.5 

 

2.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. Назовите виды, типы и сорта муки. 

2. Назовите и охарактеризуйте основные показатели качества пшенич-

ной муки. 

3. Назовите и охарактеризуйте основные показатели качества ржаной 

муки. 

4. Какие свойства пшеничной муки связаны с клейковиной? 

5. Каким образом производится определение массовой доли клейковины 

пшеничной муки? Как определить деформацию клейковины на приборе ИДК-

3М? 

6. Что характеризует и каким образом определяется число падения му-

ки? 

 

Качество клейковины: показания 

прибора ИДК-3М, усл. ед. 

   

Группа качества    

Число падения (ЧП), с    
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3 Анализ хлеба  

 

3.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической 

и физико-химической оценки качества хлеба. 

 

3.2 Порядок выполнения работы 

 

3.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные; лабораторная посуда; прибор ПИВИ-1 или ЭЛЕКС; 

пробник Журавлева; эксикатор; лабораторная посуда; титровальная установка; 

0,1 н. раствор гидроксида натрия;1-%-й спиртовый раствор фенолфталеина. 

 

3.2.2 Органолептическая оценка качества хлеба 

 

К органолептическим показателям относят внешний вид хлеба (форма, 

состояние поверхности, цвет, состояние и толщина корок), состояние мякиша 

(пропеченность, отсутствие признаков непромеса, цвет, эластичность и 

пористость), вкус и запах. 

При оценке внешнего вида отмечают симметричность и правильность 

формы хлеба. Формовые изделия должны соответствовать хлебной форме, без 

боковых выпловов. Подовые изделия должны иметь округлую, овальную или 

продолговато-овальную форму, не расплывчатую, без притисков. 

Изделия должны иметь гладкую поверхность, без крупных трещин и 

подрывов. Трещины – это разрывы, проходящие через верхнюю корку. 

Подрывом считается отрыв боковой корки от верхней у формового хлеба или 

по окружности - у подового. 
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Цвет корки может характеризовать как бледный, золотисто-желтый, 

светло-коричневый, темно-коричневый, и коричневый. Стандартом допускается 

цвет корки от светло-коричневого до темно-коричневого. 

Характер мякиша хлеба определяется его цветом, структурой 

пористости и эластичностью. Цвет мякиша рекомендуется определять при 

дневном свете, отмечая равномерность окраски.  

Структуру пористости оценивают по размеру, равномерности 

распределения, толщине стенок пор.  

Эластичность определяют легким надавливанием пальцами на мякиш. 

Вкус и запах хлеба определяют при дегустации, отмечают соответствие 

их данному наименованию, наличие или отсутствие посторонних привкуса или 

запаха. [1,3] 

Запись в лабораторном журнале проводят по форме таблицы 3.1 

 

3.2.3 Физико-химическая оценка качества хлеба 

 

Техника определения массовой доли влаги в мякише хлеба. 

 

Из средней части хлеба вырезают ломоть толщиной 1-3 см, отделяют 

мякиш от корок на расстоянии 1 см, тщательно измельчают. В заранее 

подготовленный и взвешенный пакет помещают 5,00 г измельченного мякиша, 

равномерно распределяя его внутри пакета, сушат в течение 6 минут на 

приборе ПИВИ-1 или ЭЛЕКС, охлаждают в эксикаторе и вновь взвешивают.  
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Таблица 3.1 – Органолептический анализ качества хлеба 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид хлеба: 

Форма 

Поверхность 

Цвет корок 

 

Состояние мякиша: 

Цвет 

Эластичность 

 

Пористость 

По крупности 

По равномерности 

По толщине стенок пор 

По наличию пустот и уплотнений 

Липкость (в случае обнаружения) 

 

Вкус  

Запах  

 

Массовую долю влаги в мякише рассчитывают по формуле 

 

1 2

1

100
m m

W
m


                                              (3.1) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г; 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 
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Техника определения кислотности мякиша. 

 

Кислотность выражается в градусах. Под градусом кислотности 

понимают количество в см
3
 1 н. раствора гидроксида калия или натрия, 

необходимых для нейтрализации кислот, содержащихся в 100 г хлебного 

мякиша. 

Взвешивают 25 г измельченного хлебного мякиша с точностью до           

± 0,01 г. Навеску помещают в колбу вместимостью 500 см
3
. Постепенно 

приливают 250 см
3
 дистиллированной воды, колбу с пробкой энергично 

встряхивают в течение 2 мин, оставляют в покое на 10 мин, вновь встряхивают 

в течение 2 мин и оставляют в покое на 8 мин. После отстаивания сливают 

вытяжку через частое сито или марлю в стакан, отбирают из стакана 50 см
3
 

фильтрата в коническую колбу и титруют 0,1 н. раствором гидроксида натрия в 

присутствии 2-3 капель фенолфталениа до появления слабо-розового 

окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин. 

Кислотность, град мякиша определяют по формуле 

 

250 100
2

50 25 10

V
X K VK

 
  

 
                                    (3.2) 

 

где V - объем  щелочи, израсходованный на титрование 50 см
3
 вытяжки, 

см
3
; 

К – поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору гидроксида натрия. 

 

Техника определения пористости хлеба. 

 

Под пористостью понимают отношение объема пор мякиша к общему 

объему хлебного мякиша, выраженное в процентах. 
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Пористость мякиша хлеба и хлебобулочных изделий массой не менее 

200 г определяют по методу Завьялова при помощи пробника Журавлева. 

Из середины изделия вырезают ломоть шириной не менее 7-8 см. Из 

него на расстоянии не менее 1 см от корок делают выемки цилиндром прибора, 

предварительно смазав его край маслом. Заполненный мякишем цилиндр 

укладывают на лоток так, чтобы ободок его плотно входил в прорезь, 

расположенную на лотке. Затем мякиш выталкивают деревянной втулкой 

примерно на 1см и отрезают. Оставшийся мякиш выталкивают до 

соприкосновения его со стенкой лотка и также отрезают у края цилиндра. 

Полученная выемка имеет объем, равный 27 см
3
. Для определения пористости 

пшеничного хлеба делают 3 выемки, для ржаного хлеба – 4 выемки. 

Приготовленные выемки взвешивают на технических весах и вычисляют 

пористость мякиша по формуле 

 

100

m
V

P
V




                                                 (3.3) 

 

где V  - общий объем выемок хлеба, см
3
; 

m - масса выемок, г; 

ρ - плотность беспористой массы мякиша, г/см
3
. 

Значение плотности для разных сортов хлеба представлены в таблице 

3.2. 
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Таблица 3.2 - Плотность беспористой массы мякиша хлеба 

Тип хлеба 
Значение плотности, 

г/см
3
 

Хлеб из ржаной, ржано-пшеничной, пшеничной из 

обойной муки 
1,21 

Хлеб из ржаной муки заварной  1,27 

Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 

1-го сорта 
1,25 

Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 

2-го сорта 
1,23 

Хлеб из пшеничной муки высшего и 1-го сортов 1,31 

Хлеб из пшеничной муки 2-го сорта 1,26 

 

Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества хлеба с требованиями стандартов, сделать общий вывод по итогам 

проделанной работы. 

 

3.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

хлеба? 

2. Какое значение имеют показатели содержания массовой доли влаги, 

кислотности, пористости мякиша хлеба? 

3. В чем выражается и каким образом определяется кислотность мякиша 

хлеба? 

4. Каким образом определяют пористость хлеба? 

5. Назовите в каких пределах должны изменяться основные физико-

химические показатели разных видов хлеба? 
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4 Анализ макаронных изделий 

 

4.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической 

и физико-химической оценки качества макаронных изделий. 

 

4.2 Порядок выполнения работы 

 

4.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные; сушильный шкаф СЭШ-3М с набором бюкс; 

эксикатор;рассев лабораторный; сито №27; титровальная установка; 0,1 н. 

спиртовый раствор NaOH; 1-%-й спиртовый раствор фенолфталеина. 

 

4.2.2 Органолептический анализ качества макаронных изделий 

 

К органолептическим показателям качества макаронных изделий 

относят их внешний вид: цвет, поверхность, излом, форма, вкус и запах. 

 

4.2.3 Физико-химический анализ качества макаронных изделий 

 

Техника определения массовой доли влаги в макаронных изделиях. 

 

Массовая доля влаги в макаронных изделиях не должна быть более      

13 %. Для изделий детского питания массовая доля влаги должна быть не более 

12 %. 

Массовая доля влаги определяют высушиванием навески в сушильном 

шкафу.  
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Макаронные изделия массой 50 г размалывают на лабораторной 

мельнице таким образом, чтобы проход через металлическое сито с круглыми 

отверстиями диаметром 1 мм составлял 100 %. В предварительно высушенные 

металлические бюксы отбирают две навески по 5 г, отвешенные с точностью до 

0,01 г, и высушивают при температуре 130 
0
С в течение 40 мин. Затем бюксы 

вынимают, охлаждают в эксикаторе и взвешивают. Массовую долю влаги 

рассчитывают по формуле 

 

1 2

1

100
m m

W
m


                                                     (4.1) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г; 

m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

Техника определения титруемой кислотности по водной болтушке. 

 

Кислотность макаронных изделий выражается в градусах. Под градусом 

кислотности понимается количество см
3
 1 н. раствора гидроксида натрия или 

калия, необходимого для нейтрализации кислот и кислореагирующих 

соединений, содержащихся в 100 г изделий. 

Для всех видов макаронных изделий, кроме томатных кислотность 

должна быть не более 4
0
, а для изделий с добавками томатопродуктов не более 

10
0
. 

Макаронные изделия массой 50 г размалывают на лабораторной 

мельнице до полного прохода через металлическое сито с круглыми 

отверстиями диаметром 1 мм. Проход просеивают через шелковое сито №27. 

Сход с этого сита перемешивают  и из этой массы берут навеску массой 5 г с 

точностью ±0,01 г, переносят в коническую колбу вместимостью 100-150 см
3
, в 

которую добавляют 30-40 см
3
 дистиллированной воды. Содержимое колбы 
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взбалтывают в течение 3 мин, приставшие к стенкам частицы смывают 

дистиллированной водой. Затем добавляют 5 капель 1 %-го раствора 

фенолфталеина и титруют 0,1 н. раствором гидроксида натрия до появления 

розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин при спокойном 

стоянии колбы. 

 

Кислотность макаронных изделий, град рассчитывают по формуле 

 

100

10

V K
X

m

 



                                             (4.2) 

 

где V - количество 0,1 н. раствора щелочи, пошедшее на титрование, см
3
; 

K - поправочный коэффициент к 0,1 н. раствору щелочи; 

m - масса навески, г. 

 

Техника определения количества поглощенной воды макаронными 

изделиями в процессе варки. 

 

Этот показатель характеризуется коэффициентом увеличения массы К 

(или объема) макаронных изделий в процессе варки. Изделия хорошего 

качества имеют коэффициент увеличения массы или объема не менее 2. 

Навеску макарон (не менее 100 г) варят в десятикратном количестве 

кипящей воды до готовности. Сваренные изделия переносят на сито и после 

того, как стечет вода, их взвешивают. Рассчитывают коэффициент увеличения 

массы изделий при варке по формуле 
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2

1

m
K

m
                                                    (4.3) 

 

где m1 – масса сухих изделий, г; 

      m2 – масса сваренных изделий, г. 

Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества макаронных изделий с требованиями стандартов, сделать общий 

вывод по итогам проделанной работы. [1,4,5] 

 

4.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. Какие виды макаронных изделий Вам известны? 

2. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

макаронных изделий? 

3. Перечислите основные физико-химические показатели качества 

макаронных изделий. 

4. Какое значение имеет массовая доля влаги макаронных изделий и 

каким образом ее определяют? 

5. В чем выражается и как определяется кислотность макаронных 

изделий? 
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5 Анализ печенья 

 

5.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической 

и физико-химической оценки качества печенья. 

 

5.2 Порядок выполнения работы 

 

5.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные; рефрактометр РПЛ-3;лабораторная посуда; 

фарфоровая ступка с пестиком; прибор ПИВИ-1 или ЭЛЕКС; 0,1 н. раствор 

серной кислоты; эксикатор; сито с ручкой; титровальная установка; индикатор 

бромтимоловый синий. 

 

5.2.1 Органолептический анализ качества печенья 

 

К органолептическим показателям качества печенья относят форму, 

размеры, состояние поверхности, цвет, вкус и запах печенья. 

Размеры изделий определяют измерением не менее 5 штук изделий, 

взятых из объединенной пробы. За окончательный результат анализа 

принимают среднее арифметическое значение результатов измерений. 

Количество изделий в одном килограмме продукции определяют, 

взвешивая не менее 10 изделий из объединенной пробы и вычисляя количество 

изделий в 1 кг по формуле 
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1000n
X

m


                                                    (5.1) 

 

где n - количество взятых изделий, шт; 

      m - масса нетто взятых изделий, г; 

      1000 – коэффициент пересчета на 1 кг изделий. 

 

Запись в лабораторном журнале проводят по форме таблицы 5.1. 

 

Таблица 5.1 - Результаты органолептической оценки качества печенья 

Наименование Значение 

1 2 

Форма  

Поверхность  

Цвет  

Запах  

Вкус  

Размеры: 

1 

2 

3 

4 

5 

Среднее 

 

Количество штук изделий в 1 кг продукции: 

1 

2 

Среднее 
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5.2.2 Физико-химический анализ качества печенья 

 

Техника определения массовой доли влаги печенья. 

 

В высушенный и взвешенный бумажный пакет на лабораторных весах 

взвешивают 3 г тщательно растертого печенья, высушивают его при 

температуре 160 
0
С в течение 3 мин. Затем, охладив в эксикаторе пакет с 

пробой взвешивают. Массовую долю влаги рассчитывают по формуле 

 

1 2

1

100
m m

W
m


                                              (5.2) 

 

где m1 – масса навески до высушивания, г; 

      m2 – масса навески после высушивания, г. 

 

Техника определения массовой доли общего сахара в печенье. 

 

Для внутрипроизводственного контроля содержания сахара применяют 

рефрактометрический метод (метод А.И. Баранова). Метод основан на 

определении коэффициента преломления сахара, извлеченного из навески 

водой. Поскольку вода извлекает сахара и другие растворимые в воде 

соединения, показатель преломления вытяжки будет зависеть не только от 

сахаров, но и от количества перешедших в раствор несахаров. Поэтому при 

определении сахаре рефрактометрическим методом необходимо вносить 

поправку на преломляющую способность водорастворимых несахаров. 

Массовую долю общего сахара вычисляют в процентах к массе печенья 

в пересчете на сухое вещество. 

Взвешивают на весах 2 г тщательно растертого образца, переносят его в 

пробирку, добавляют 10 см
3
 дистиллированной воды, закрывают пробкой, 
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взбалтывают до полного смачивания навески и на 5 мин помещают в водяную 

баню температурой 60 
0
С. В процессе нагревания содержимое пробирки 

взбалтывают через каждые 1-1,5 мин. Затем пробирку быстро охлаждают до 

комнатной температуры, вытяжку фильтруют и определяют показатель 

преломления на рефрактометре при 20 
0
С. Из трех отсчетов по шкале 

рефрактометра вычисляют среднее значение. Для расчета массовой доли сахара 

показания рефрактометра умножают на расчетный коэффициент той группы 

печенья, к которой относится исследуемый образец. 

Расчетный коэффициент для лимонного, ванильного, сливочного, 

цветочного печенья равен 1,731. Для сахарного, песочного печенья этот 

коэффициент равен 1,681. 

При проведении отсчетов на рефрактометре при температуре, 

отличающейся от 20 
0
С, вносят поправку на температуру. 

Массовая доля общего сахара к массе печенья в % рассчитывается по 

формуле 

 

С = АК                                                        (5.3) 

 

где А – показания рефрактометре при 20 
0
С; 

      К – расчетный коэффициент. 

 

Массовую долю общего сахара в % на сухое вещество печенья, 

рассчитывают по формуле 

 

100

100

C
Y

W





                                                   (5.4) 

 

где W - массовая доля влаги в печенье, %. 
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Техника определения щелочности. 

 

Для разрыхления печенья применяют химические разрыхлители 

основного характера: карбонат аммония и гидрокарбонат натрия. При 

нагревании теста в печи эти вещества разлагаются с образованием продуктов 

CO2 и NH3, которые и разрыхляют тесто. Образующаяся в результате реакции 

углекислая сода придает печенью щелочную реакцию. 

 

2NaHCO3 → NaCO3 + CO2; 

 

(NH4)2CO3 → 2NH3 + CO2 + Н2О. 

 

Щелочность печенья выражают в градусах. Под градусом щелочности 

понимают количество см
3
 1 н. раствора серной кислоты, пошедшей на 

нейтрализацию щелочных веществ в 100 г печенья. 

Навеску тонко измельченного печенья массой 25 г, взвешенной с 

точностью ±0,01 г, помешают в коническую колбу вместимостью 500 см
3
, 

приливают 250 см
3
 дистиллированной воды, энергично взбалтывают, 

закрывают колбу пробкой и оставляют на 30 мин, взбалтывая каждые 10 мин. 

Затем содержимое колбы фильтруют через вату, фильтровальную бумагу или 

два слоя марли в сухую колбу. В коническую колбу вместимостью 200 см
3
 

вносят пипеткой 50 см
3
 фильтрата, прибавляют 2-3 капли бромтимолового 

синего и титруют 0,1 н. раствором серной кислоты до появления желтого 

окрашивания. 

Щелочность в градусах вычисляют по формуле 

 

1

2

100
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V V
X

V m

 


 
                                                 (5.5) 
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где V - объем раствора серной или соляной кислоты, израсходованной на 

титрование, см
3
; 

       V1 - объем дистиллированной воды, взятой для растворения навески, 

см
3
; 

       m - масса навески, г; 

       V2 - объем раствора фильтрата, взятый  на титрование, см
3
; 

       10 – коэффициент пересчета серной или соляной кислоты 0,1 н. 

концентрации в 1н. 

Щелочность в градусах в пересчете на сухое вещество вычисляют по 

формуле 

 

свВ

100

100

X
X

W





                                                     (5.6) 

 

где X - щелочность при данной влажности, град; 

      W - массовая доля влаги печенья, %. 

 

Техника определения намокаемости печенья. 

 

Метод определения намокаемости печенья основан на установлении 

увеличения массы печенья после погружения его в воду при температуре 20 
0
С 

за установленное время. Отношение массы намокшего печенья к массе сухого, 

выраженное в процентах, характеризует намокаемость изделий. 

 

Для определения намокаемости применяют трехсекционную сетчатую 

клетку. Клетку опускают в сосуд с водой, вынимают, дают воде стечь, 

вытирают с внешней стороны фильтровальной бумагой и взвешивают на 

технических весах. В каждую секцию закладывают по одному печенью, вновь 

взвешивают. Затем опускают клетку в сосуд с водой температурой 20 
0
С и 
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выдерживают: печенье в течение 2 мин, галеты и крекер – 4 мин. Клетку 

вынимают, дают избытку воды стечь, вытирают с внешней стороны и 

взвешивают вместе с намокшим печеньем.  

Намокаемость рассчитывают в процентах по формуле 

 

3 1

2 1

100
m m

X
m m


 


                                                     (5.7) 

 

где m1 - масса пустой клетки, г; 

      m2 - масса клетки с сухим печеньем, г; 

     m3 - масса клетки с намокшим печеньем, г. 

 

Сравнить результаты органолептической и физико-химической оценки 

качества печенья с требованиями стандартов, сделать общий вывод по итогам 

проделанной работы. 

 

5.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. Какие виды печенья Вам известны? 

2. По каким показателям проводится органолептическая оценка качества 

печенья? 

3. Перечислите основные физико-химические показатели качества 

печенья. 

4. В чем заключается принцип рефрактометрического определения 

массовой доли общего сахара в печенье? 

5. Чем обусловлена щелочность печенья, в чем она выражается? Каким 

методом определяют щелочность печенья? 

6. Что характеризует намокаемость печенья и как она определяется? 
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6 Приготовление и анализ карамели 

 

6.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение способа приготовления карамели, 

изучение органолептических и физико-химических показателей ее качества и 

методов их определения. 

 

6.2 Порядок выполнения работы 

 

6.2.1 Материалы, реактивы, оборудование 

 

Весы лабораторные; рефрактометр РПЛ-3; лабораторная посуда; 

термометр спиртовой со шкалой до 150 
0
С; электрическая плитка; 0,1 н. раствор 

гидроксида натрия; титровальная установка; 1 %-й спиртовый раствор 

фенолфталеина; 10 %-й раствор соды; 10 %-й раствор соляной кислоты; 

мраморная плита; металлические и фарфоровые чашки; шпатели; стеклянные 

палочки; сахарный песок, лимонная кислота. [1,6,7] 

 

6.2.2 Приготовление карамельной массы 

 

Карамельную массу получают увариванием карамельного сиропа, 

который является высококонцентрированным раствором сахара с добавлением 

патоки или инвертного сиропа. 

Приготовление нейтрализованного инвертного сиропа. Гидролиз 

сахарозы называют инверсией, смесь эквимолекулярных количеств глюкозы и 

фруктозы – инвертным сахаром, а водный раствор инвертного сахара называют 

инвертным сиропом. 
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Инвертный сироп получают, подвергая гидролизу 80 %-й раствор сахара 

в присутствии 0,02-0,03 % -го раствора хлороводородной кислоты (по массе 

сахара) в течение 20-30 мин при температуре 90 
0
С с последующим 

охлаждением раствора до 65 
0
С и нейтрализацией кислоты двууглекислой 

содой. 

В фарфоровую чашку вместимостью 200 см
3
 помещают 50 г сахара, 

приливают 12,5 см
3
 воды. Растворяют сахар при нагревании, доводят раствор 

до кипения (109 
0
С), а затем охлаждают его до температуры 90 

0
С. В сахарный 

раствор вливают из микропипетки 0,15 см
3
 10 %-го раствора хлороводородной 

кислоты и при этой температуре проводят гидролиз в течение 20 мин, при 

осторожном перемешивании. Необходимо тщательно следить за тем, чтобы 

температура не превышала 90 
0
С во избежание образования темноокрашенных 

продуктов разложения сахаров. 

После окончания гидролиза инвертный сироп быстро охлаждают на 

водяной бане до 65 
0
С и проводят нейтрализацию 10 %-м раствором 

гидрокарбоната натрия. 0,3 см
3
 раствора гидрокарбоната натрия приливают при 

непрерывном перемешивании сиропа. 

Правильно приготовленный инвертный сироп должен быть чистым, 

прозрачным, желтоватого цвета. Инвертный сироп должен содержать около    

20 % воды, 70-75 % инвертного сахара, 5-10 % сахарозы и некоторое 

количество продуктов разложения сахара. 

Приготовление карамельной массы на инвертном сиропе. Сахар массой 

50 г растворяют при нагревании в 12,5 см
3
 воды в металлической чашке. 

Раствор доводят до кипения при постоянном помешивании металлическим 

шпателем. Заранее взвешивают в фарфоровой чашке 14 г инвертного сиропа, 

горячи шпателем переносят его в кипящий сахарный сироп. Уваривание ведут 

до 150 
0
С. 
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Определение растекаемости карамельной массы. 

 

Горячую ќарамельную м́ассу в́ыливают н́а м́раморную п́литу, 

п́редварительно с́мазанную р́астительным м́аслом в́о и́збежание п́рилипания. 

По о́кончании р́астекания м́ассы з́амеряют в́заимно п́ерпендикулярные 

д́иаметры п́олученного ќруга. П́о п́оверхности ѓорячей м́ассы б́ыстро и́ 

р́авномерно р́аспределяют п́редварительно в́звешенную л́имонную ќислоту 

(1,1 %́ о́т ќарамельной м́ассы, т́.е. о́коло 0́,65 ѓ), т́щательно п́роминают 

ш́пателем д́ля у́даления в́оздушных п́узырей, р́авномерного р́аспределения 

л́имонной ќислоты и́ п́олучения н́еобходимой т́олщины п́ласта (́0,5-0,8 м́м). 

П́осле о́хлаждения ќарамель в́звешивают и́ р́ассчитывают р́астекаемость п́од 

ќоторой п́онимают п́лощадь (́см
2
), ќоторую з́анимает 1́ ѓ ќарамельной м́ассы, 

в́ылитой н́а ѓоризонтальную п́лоскость п́ри т́емпературе 1́08 °С. Р́асстекаемость 

ќарамельной м́ассы о́пределяют о́тношением п́лощади, з́анимаемой 

ќарамельной м́ассой, ќ м́ассе п́ласта и́ о́пределяют п́о ф́ормуле 

 

2

4


D
K

m       
(6.1) 

 

где  ́D –́ д́иаметр п́ласта, с́м; 

      m –́ м́асса ќарамельной м́ассы, ѓ. 

 

Для ќарамели, п́риготовленной н́а п́атоке, р́астекаемость д́олжна 

с́оставлять 1́,35 с́м
2
/г, а́ д́ля ќарамели н́а и́нвертном с́иропе – 1́,60 с́м

2
/г. 
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6.2.3 О́рганолептическая о́ценка ќачества ќарамели 

 

Органолептический а́нализ ќачества ќарамели п́роизводится п́о 

с́ледующим п́оказателям: 

- в́кус и́ а́ромат; 

- с́труктура и́ ќонсистенция; 

- ц́вет и́ в́нешний в́ид. 

 

6.2.4 Ф́изико-химическая о́ценка ќачества ќарамели 

 

Техника о́пределения м́ассовой д́оли в́лаги. 

 

Массовую д́олю в́лаги ќарамели о́пределяют р́ефрактометрическим 

м́етодом. 
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7 П́риготовление р́абочих т́итрованных р́астворов 

 

7.1 Ц́ель р́аботы 

 

Целью р́аботы я́вляется о́своение м́етодики п́риготовления р́абочих 

т́итрованных р́астворов. 

 

7.2 П́орядок в́ыполнения р́аботы 

 

7.2.1 П́риготовление т́итрованных р́астворов о́снований 

 

Гидроксиды н́атрия и́ ќалия л́егко р́еагируют с́ д́иоксидом у́глерода 

в́оздуха с́ о́бразованием ќарбонатов, п́оэтому с́остав и́х н́е я́вляется 

п́остоянным. П́риготовление т́итрованных р́астворов о́снований в́озможно 

т́олько п́осле о́свобождения о́т ќарбонатов. П́о э́той ж́е п́ричине т́итрованные 

р́астворы о́снований п́редохраняют о́т п́оглощения д́иоксида у́глерода и́з 

в́оздуха. Н́аличие ќарбонатов в́ р́аствораx ѓидроксидов п́риводит ќ п́олучению 

ѓрубых о́шибок п́ри т́итровании в́ п́рисутствии ф́енолфталеина. 

При п́риготовлении р́астворов ѓидроксидов, с́вободных о́т ќарбонатов, 

п́рименяют с́пециальные м́етоды. 

1. Для ѓидроксида н́атрия п́рименимо р́астворение е́го в́ р́авном п́о м́ассе 

ќоличестве в́оды. Р́аствор в́ с́клянке с́ п́робкой о́ставляют н́а н́есколько д́ней д́ля 

о́саждения ќарбоната н́атрия, ќоторый н́е р́астворяется в́ ќонцентрированном 

р́астворе ѓидроксида. Р́аствор с́ливают с́ п́омощью с́ифона и́ р́азбавляют в́одой 

д́о т́ребуемой ќонцентрации. Д́ля п́олучения 1́ д́м
3
 р́аствора ѓидроксида н́атрия с́ 

ќонцентрацией 0́,1 н́. с́ледует в́зять 7́ с́м
3
 п́риготовленного ќонцентрированного 

р́аствора. 

2. Навеску ѓидроксида н́атрия м́ассой 4́,5 ѓ и́ли ќалия м́ассой 6́ ѓ 

и́змельчают, п́ереносят в́ с́клянку, д́обавляют 6́0-70 с́м
3 

9́6 %́-ного 
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р́ектификованного э́тилового с́пирта, з́акрывают с́клянку п́робкой и́ о́ставляют 

н́а с́утки. Р́аствор ѓидроксида о́тделяют о́т о́садка ќарбоната ф́ильтрованием 

ч́ерез с́теклянную в́ату и́ли а́сбест, р́азбавляют в́одой д́о т́ребуемой 

ќонцентрации. 

3. Навеску ѓидроксида н́атрия м́ассой 4́,5 ѓ и́ли ќалия м́ассой 6́ ѓ 

р́астворяют в́ в́оде, д́обавляют 1́-1,5 ѓ х́лорида б́ария и́ д́оводят о́бъем д́о 1́ д́м
3
. 

О́бразующийся о́садок ќарбоната б́ария ч́ерез с́утки о́тделяют д́екантацией п́ри 

п́омощи с́ифона, 

4. К р́аствору ѓидроксида с́ ќонцентрации 1́,1 н́ п́рибавляют в́одную 

с́успензию ѓидроксида ќальция (́известковое м́олоко) в́ ќоличестве 5́0-60 с́м
3
 н́а 

1́ д́м
3
, д́ают о́тстояться н́есколько д́ней, с́ливают п́розрачный р́аствор ч́ерез 

с́ифон, р́азбавляют в́одой д́о т́ребуемой ќонцентрации. [́1,7,8] 

 

7.2.2 П́риготовление р́абочего т́итрованного р́аствора ѓидроксида 

 

Этот п́роцесс с́остоит и́з н́ескольких э́тапов: п́риготовление р́аствора 

ѓидроксида с́ ќонцентрацией п́римерно 0́,1 н́.; у́становка ќонцентрации 

п́олученного р́абочего р́аствора; п́олучение т́очно 0́,1 н́. р́аствора ѓидроксида; 

о́пределение п́оправочного ќоэффициента р́абочего т́итрованного р́аствора. 

1. П́риготовление р́аствора ѓидроксида н́атрия с́ ќонцентрацией 

п́римерно 0́,1 н́. – д́ля п́олучения р́аствора ѓидроксида н́атрия, с́вободного о́т 

п́рисутствия ќарбоната н́атрия, п́ользуются о́дним и́з п́еречисленных м́етодов. 

Ѓотовят 0́,5 д́м
3
 р́аствора ѓидроксида н́атрия, 

2. У́становка ќонцентрации р́абочего р́аствора ѓидроксида н́атрия -́ 

о́пределяют ќонцентрации у́ р́аствора ѓидроксида н́атрия с́ и́спользованием 

т́итрованного р́аствора у́становочного в́ещества. В́ ќачестве у́становочного 

в́ещества п́рименяют щ́авелевую и́ли я́нтарную ќислоту. М́олярная м́асса 

э́квивалента я́нтарной ќислоты -́ М́ (́1/2Н2С4Н4О4) =́ 5́9,045 ѓ/моль. Щ́авелевую 
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ќислоту п́редварительно п́ерекристаллизовывают, м́олярная м́асса е́е 

э́квивалента с́оставляет М́(1/2Н2С2О4·Н2О) =́ 6́3,036 ѓ/моль. 

Рассчитывают н́авеску д́ля п́риготовления 0́,1 н́. с́тандартного р́аствора 

у́становочного в́ещества ḿу, ѓ п́о ф́ормуле 

 

( ) 0,1

1000

у к

y

M Э V
m




          
(7.1) 

 

где М́(Эу) - м́олярная м́асса э́квивалента у́становочного в́ещества,  

ѓ/моль; 

        Vк -́ в́местимость м́ерной ќолбы. 

 

Техника о́пределения. 

 

Для п́риготовления 0́,1 н́. р́аствора у́становочного в́ещества в́звешивают 

с́ п́огрешностью н́е б́олее 0́,0002 ѓ в́ б́юксе и́ли н́а ч́асовом с́текле н́авеску 

я́нтарной ќислоты м́ассой о́коло 1́,18 ѓ и́ли щ́авелевой ќислоты м́ассой о́коло 

1́,26 ѓ. Н́авеску ќислоты ќоличественно п́ереносят в́ м́ерную ќолбу 

в́местимостью 2́00 с́м
3
, р́астворяют, д́оводят д́истиллированной в́одой д́о м́етки; 

т́щательно п́еремешивают. 

Молярную ќонцентрацию э́квивалента р́аствора у́становочного в́ещества 

С́(Эу), м́оль/ д́м
3
, п́окрывающую, ќакое ќоличество м́олей р́астворенного 

в́ещества н́аходится в́ 1́ д́м
3
 р́аствора, р́ассчитывают п́о ф́ормуле 

 

1000
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где ḿу -́ н́авеска у́становочного в́ещества, ѓ; 

      М (́Эу) -́ м́олярная м́асса э́квивалента в́ещества, ѓ/моль; 

      200 -́ в́местимость ќолбы, с́м
3
. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

  

Масса б́юксы с́ н́авеской г 

Масса б́юксы с́ о́статками н́авески г 

Масса у́становочного в́ещества г 

Молярная м́асса э́квивалента у́становочного вещества г/моль 

Вместимость м́ерной ќолбы 200 с́м
3
 

Молярная м́асса э́квивалента р́аствора у́становочного 

в́ещества (́нормальная ќонцентрация) 
моль/ д́м

3
 

Поправочный ќоэффициент р́аствора у́становочного в́ещества  

 

3. Д́ля у́становления ќонцентрации р́абочего р́аствора ѓидроксида н́атрия 

в́ ќоническую ќолбу в́местимостью 1́00-160 с́м
3 

н́аливают п́ипеткой 2́0 с́м
3
 

р́аствора у́становочного в́ещества, д́обавляют 3́ -́ 5́ ќапель р́аствора 

ф́енолфталеина. Б́юретку -́ о́поласкивают и́ з́аполняют р́аствором ѓидроксида 

н́атрия, т́итруют с́тандартный р́аствор д́о п́оявления р́озовой о́краски, н́е 

и́счезающей в́ т́ечение 3́0 с́. 

Выполняют т́ри т́итрования, и́х р́асхождение н́е д́олжно п́ревышать  ́  ́  ́  ́

0́,1 с́м
3
, в́ычисляют с́реднеарифметическое з́начение р́езультатов т́итрования. 

Р́ассчитывают п́оправочный ќоэффициент р́аствора ѓидроксида н́атрия. 

Поправочный ќоэффициент Ќ о́пределяется о́тношением ф́актической 

н́ормальной ќонцентрации р́аствора С́ (́Э) ќ т́ребуемой н́ормальной 

ќонцентрации С́(Э)'. П́оправочный ќоэффициент т́очно 0́,1 н́. р́аствора р́авен 

е́динице. П́оправочный ќоэффициент с́лужит д́ля п́риведения п́риготовленного 

р́аствора ќ р́аствору с́ т́очной ќонцентрацией (́1 н́., 0́,1 н́., 0́,01 н́. и́ т́.д.). П́ри 
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э́том, у́множая о́бъем т́итранта, з́атраченный п́ри о́пределении, н́а п́оправочный 

ќоэффициент, п́олучим о́бъем т́итранта т́очной ќонцентрации. 

При ќоличественных т́етраметрических о́пределениях п́оправочный 

ќоэффициент з́аменяет с́обой в́ыражение ќонцентрации ч́ерез н́ормальную 

ќонцентрацию. 

Поправочный ќоэффициент р́аствора ѓидроксида н́атрия о́пределяют п́о 

ф́ормуле 

 

y y

NaOH

NaOH

V K
K

V


   ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́(́7.3) 

 

где V́у -́ о́бъем р́аствора у́становочного в́ещества, с́м
3
; 

      Ку -́ п́оправочный ќоэффициент р́аствора у́становочного в́ещества; 

      VNaOH -́ о́бъем р́аствора ѓидроксида н́атрия, п́ошедший н́а т́итрование 

с́тандартного р́аствора, с́м
3
. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Объем ѓидроксида н́атрия, п́ошедший н́а т́итрование:  

1 см
3
 

2 см
3
 

3 см
3
 

Среднеарифметическое з́начение р́езультатов т́итрования, V́NaOH см
3
 

Поправочный ќоэффициент р́аствора ѓидроксида н́атрия, Ќ  

 

Приготовление т́очно 0́,1 н́. р́аствора ѓидроксида н́атрия п́редварительно 

ѓотовят р́аствор с́ б́олее в́ысокой ќонцентрацией ѓидроксида н́атрия, 

у́станавливают е́го п́оправочный ќоэффициент ЌNaOH. О́пределяют о́бъем в́оды, 

V́в, ќоторый н́еобходимо п́рибавить ќ р́абочему р́аствору д́ля д́оведения 

п́оправочного ќоэффициента д́о е́диницы п́о ф́ормуле 
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Vв =́ ЌNaOH ∙V – V́            (7.4) 

 

где V́ - о́бъём ќонцентрированного р́аствора ѓидроксида н́атрия, с́м
3
. 

После р́азведения о́пределяют п́оправочный ќоэффициент п́олученного 

р́аствора ѓидроксида н́атрия. Т́ехника о́пределения и́ ф́орма з́аписи в́ 

л́абораторном ж́урнале и́зложены в́ыше. 

 

7.3 В́опросы д́ля с́амоконтроля 

 

1, Ч́то т́акое м́олярная ќонцентрация э́квивалента р́аствора? 

2. С́ ќакой ц́елью и́спользуют в́ ќоличественном а́нализе с́тандарт-

титры? 

3. Ќак п́риготовить р́абочие р́астворы ѓидроксидов н́атрия и́ли ќалия, 

с́вободные о́т ќарбонатов? 

4. Ќак п́риготовить т́итрованный р́аствор ѓидроксида н́атрия? 
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8 А́нализ м́олока 

 

8.1 Ц́ель р́аботы 

 

Целью р́аботы я́вляется о́своение о́сновных м́етодов о́рганолептической 

и́ ф́изико-химической о́ценки ќачества м́олока. 

 

8.2 П́орядок в́ыполнения р́аботы 

 

8.2.1 О́пределение о́рганолептических с́войств м́олока 

 

При а́нализе м́олока о́собое в́нимание о́бращают н́а о́днородность 

ќонсистенции и́ о́тсутствие о́садка. О́днородность ќонсистенции у́станавливают 

п́ри п́еремешивании м́олока, а́ н́аличие о́садка - о́смотром д́на т́ары. П́ри 

о́пределении ц́вета, в́куса и́ з́апаха м́олоко н́аливают в́ чистый с́ухой с́такан и́ 

р́ассматривают п́ри р́ассеянном с́вете, о́бращая в́нимание н́а о́тсутствие 

п́осторонних о́ттенков. В́кус м́олока и́сследуют л́ишь в́ т́ом с́лучае, е́сли 

п́родукт н́е и́меет п́осторонней о́краски. Н́ельзя п́робовать м́олоко, п́олученное 

о́т б́ольных ж́ивотных. [́1,9,10] 

Качество м́олока о́ценивают о́рганолептически и́ с́ п́омощью ф́изико-

химических м́етодов а́нализа, д́анные п́редставлены в́ т́аблице 8́.1. 
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Таблица 8́.1 -́ О́рганолептические и́ ф́изико-химические п́оказатели 

м́олока 

Показатели 
Нормы д́ля м́олока с́ с́одержанием ж́ира, %́ 

2,5 3,5 6,0 Нежирное 

Внешний в́ид и́ 

ќонсистенция 
Однородная ж́идкость б́ез о́садка 

Вкус и́ з́апах 
Чистые, б́ез п́осторонних, н́есвойственных 

с́вежему м́олоку п́ривкусов и́ з́апахов 

Цвет 
Белый с́о с́легка ж́елтоватым 

о́ттенком 

Со с́легка 

с́иневатым 

о́ттенком 

Массовая д́оля ж́ира, %́, н́е 

м́енее 
2,5 3,2 6,0 - 

Плотность, ќг/м
3
, н́е н́иже 1027 1027 1024 1030 

Кислотность, °Т, н́е б́олее 21 21 20 21 

 

8.2.2 О́пределение ф́изико-химических с́войств м́олока 

 

Определение п́лотности м́олока. 

 

Под п́лотностью п́онимают м́ассу, з́аключенную в́ е́динице о́бъема. В́ 

с́оответствии с́ т́ребованиями ЃОСТ Р́ 5́4758-2011 п́лотность м́олока 

о́пределяют с́ п́омощью а́реометра и́ в́ыражают в́ ќилограммах н́а 1́ м́
3
. Д́ля 

п́роведения а́нализа и́спользуют с́пециальные а́реометры т́ипа А́МТ с́ 

т́ермометром и́ ц́еной д́еления 1́ ќг/м
3
. М́ожет б́ыть и́спользован т́акже а́реометр 

м́арки А́М с́ ц́еной д́еления 0́,5 ќг/м
3
. П́ри п́роведении н́аучных и́ 

э́кспериментальных и́сследований с́тандарт д́опускает о́пределение п́лотности 

п́икнометрическим м́етодом. 
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Молоко -́ м́ногокомпонентная ж́идкость, п́оэтому е́го п́лотность з́ависит 

о́т с́оотношения о́сновных с́оставных в́еществ: ж́ира, б́елков, л́актозы и́ 

м́инеральных с́олей. П́лотность -́ с́редневзвешенная в́еличина п́лотности 

о́тдельных ќомпонентов м́олока. П́о п́лотности м́ожно с́удить о́ с́оставе м́олока 

и́ ќонтролировать е́го н́атуральность. Т́ак, е́сли и́з м́олока у́далить ч́асть ж́ира -́ 

л́егкого ќомпонента м́олока, т́о п́лотность п́овысится. П́оэтому п́лотность 

о́безжиренного м́олока в́ыше п́лотности ц́ельного м́олока. П́овышение 

п́лотности с́верх д́опустимой н́ормами с́тандарта п́ри н́изкой ж́ирности м́олока 

ѓоворит о́ е́го ф́альсификации: с́нятии с́ливок и́ли д́обавлении о́безжиренного 

м́олока. Е́сли ќ м́олоку д́обавить в́оду, т́о е́го п́лотность с́нижается. 

У́становлено, ч́то ќаждые 1́0 %́ д́обавленной ќ м́олоку в́оды с́нижают е́го 

п́лотность н́а 3́ ќг/м
3
. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Цилиндр в́местимостью 5́00 с́м
3
, а́реометр. 

 

Техника о́пределения. 

 

Пробу м́олока о́бъемом 0́,25 и́ли 0́,5 д́м
3 

т́щательно п́еремешивают и́ 

о́сторожно, в́о и́збежание о́бразования п́ены, п́ереливают п́о с́тенке в́ с́ухой 

ц́илиндр, д́ержа е́го с́легка в́ н́аклонном п́оложении. З́атем ц́илиндр 

у́станавливают н́а р́овной ѓоризонтальной п́оверхности и́ и́змеряют 

т́емпературу п́робы. О́тсчет п́оказаний т́емпературы п́роводят н́е р́анее, ч́ем 

ч́ерез 2́ -́4 м́ин п́осле о́пускания т́ермометра в́ п́робу. С́ухой и́ ч́истый а́реометр 

о́пускают в́ и́сследуемую п́робу м́едленно, п́огружая е́го д́о т́ех п́ор, п́ока д́о 

п́редполагаемой о́тметки ш́калы а́реометра н́е о́станется 3́-4 м́м, з́атем 

о́ставляют е́го с́вободно п́лавать п́о п́оверхности ц́илиндра. А́реометр н́е д́олжен 

ќасаться с́тенок ц́илиндра. П́ервый о́тсчет п́оказаний п́лотности п́роводят ч́ерез 
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3́ м́ин п́осле у́становления а́реометра в́ н́еподвижном п́оложении. З́атем 

а́реометр о́сторожно п́однимают н́а в́ысоту у́ровня б́алласта в́ н́ем и́ с́нова 

о́пускают, о́ставляя е́го с́вободно п́лавающим. П́осле у́становления а́реометра в́ 

н́еподвижном с́остоянии п́роводят в́торой о́тсчет п́оказаний п́лотности. П́ри 

с́нятии п́оказаний п́лотности ѓлаз д́олжен н́аходиться н́а у́ровне м́ениска, а́ 

п́оказания с́нимают п́о в́ерхнему ќраю м́ениска. 

Отсчет п́оказаний с́ п́омощью а́реометров т́ипов А́М, и́ А́МТ п́роводят д́о 

п́оловины ц́ены н́аименьшего д́еления ш́калы. Р́асхождение м́ежду п́овторными 

о́пределениями п́лотности н́е д́олжно п́ревышать 0́,5 ќг/м
3
. 

Ареометр о́тградуирован п́ри т́емпературе 2́0 °С, п́оэтому е́сли 

п́оказания п́роизведены п́ри т́емпературе в́ыше и́ли н́иже 2́0 °́С, т́о н́еобходимо 

в́нести п́оправку ќ н́айденному з́начению п́лотности, т́.е. п́ривести в́еличину 

п́лотности ќ 2́0 °С. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Температура м́олока °С 

Плотность м́олока п́ри д́анной т́емпературе кг/м
3
 

Плотность м́олока п́ри 2́0 °С кг/м
3
 

Заключение  

 

Определение ќислотности м́олока (́ГОСТ Р́ 5́4669-2011). 

 

Кислотность м́олока -́ о́дин и́з в́ажнейших п́оказателей ќачества, 

х́арактеризующий п́рисутствие в́ н́ем ќислых с́олей, в́ п́ервую о́чередь 

д́егидрофосфатов н́атрия и́ ќалия, с́вободных о́рганических ќислот (́молочной, 

л́имонной), частично б́елков (́казеина в́ ф́орме а́ниона), п́родуктов р́асщепления 

н́екоторых с́оединений, н́апример л́ипидов и́ р́астворенной в́ м́олоке 

у́глекислоты. 
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Молоко в́следствие р́азнообразия с́воего х́имического с́остава я́вляется 

х́орошей п́итательной с́редой д́ля р́азвития р́азличной м́икрофлоры, в́ т́ом ч́исле 

б́актерий, в́ызывающих м́олочнокислое и́ м́аслянокислое б́рожение, п́лесневых 

ѓрибов, д́рожжей. В́ р́езультате и́х ж́изнедеятельности в́ м́олоке н́акапливается 

ќислореагирующие в́ещества, п́овышающие т́итруемую ќислотность. Т́аким 

о́бразом, в́еличина п́оказателя т́итруемой ќислотности х́арактеризует с́вежесть 

м́олока и́ в́ з́начительной с́тепени е́го ч́истоту. Ќислотность м́олока в́ыражается 

в́ ѓрадусах Т́ернера. П́од ѓрадусами Т́ернера, °Т п́онимают о́бъем, с́м
3
 в́одного 

р́аствора ѓидроксида н́атрия м́олярной ќонцентрации 0́,1 м́оль/дм
3
, 

н́еобходимый д́ля н́ейтрализации 1́00 ѓ (́см
3
) и́сследуемого п́родукта. 

Кислотность м́олока о́пределяют п́о ЃОСТ Р́ 5́4669-2011. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Дистиллированная в́ода, ќолба ќоническая в́местимостью 1́50-200 с́м
3
, 

п́ипетки н́а 1́0 и́ 2́0 с́м
3
, 0́,1 н́. р́аствор ѓидроксида н́атрия, 0́,1 %́-ный р́аствор 

ф́енолфталеина, 2́,5 %́-ный р́аствор с́ульфата ќобальта, ф́ормалин. 

 

Техника о́пределения. 

 

Предварительно ѓотовят э́талон о́краски, д́о ќоторой н́еобходимо 

т́итровать и́спытуемый о́бразец. Д́ля э́того в́ ќоническую ќолбу в́местимостью 

1́50-200 с́м
3
 в́носят п́ипеткой 1́0 с́м

3
 м́олока, п́рибавляют 2́0 с́м

3
 

д́истиллированной в́оды и́ 1́ с́м
3 

2́,5 %́-го р́аствора с́ульфата ќобальта 

(́пипеткой). В́ п́роизводственных у́словиях 1́ р́аз в́ с́мену ѓотовят ќонтрольный 

э́талон. Д́ля у́величения с́рока е́го х́ранения м́ожно д́обавить 1́ ќаплю 

ф́ормалина. 

Для п́роведения о́сновного о́пыта в́ ќоническую ќолбу в́местимостью 

1́50-200 с́м
3
 в́носят п́ипеткой 1́0 с́м

3
 х́орошо п́еремешанного м́олока, 2́0 с́м

3
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д́истиллированной в́оды и́ 3́ ќапли 1́ %́-го с́пиртового р́аствора ф́енолфталеина. 

С́одержимое ќолбы т́щательно п́еремешивают и́ т́итруют 0́,1 н́. р́аствором 

ѓидроксида н́атрия и́ли ќалия д́о п́оявления с́лабо-розового о́крашивания, 

с́оответствующего ќонтрольному э́талону и́ н́е и́счезающего в́ т́ечение 1́ м́ин. 

Расхождение м́ежду п́араллельными о́пределениями н́е д́олжно 

п́ревышать 1́ °Т. 

Титрование м́ожно п́роводить б́ез д́обавления в́оды. В́ э́том с́лучае о́т 

п́олученных д́анных (́при л́юбом ѓрадусе ќислотности) в́ычитают 2́ °Т. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Объем 0́,1 н́. р́аствора ѓидроксида н́атрия, и́зрасходованный н́а т́итрование 

1́0 с́м
3
 м́олока (́V) 

 

см
3
 

Кислотность м́олока (́10 V́) °Т 

Заключение  

 

Кислотность м́олока м́ожно в́ыразить в́ п́роцентах м́олочной ќислоты, 

д́ля э́того з́начения ќислотности, °Т у́множают н́а ќоэффициент 0́,009, ѓде 

0,009 -́ ќоличество м́олочной ќислоты, ѓ, с́оответствующее 1́ с́м
3
 0́,1 н́. р́аствора 

ѓидроксида н́атрия и́ли ќалия. Т́итруемая ќислотность с́вежевыдоенного м́олока 

с́оставляет 1́6-18 °Т. 

 

Определение м́ассовой д́оли б́елка в́ м́олоке. 

 

Содержание б́елка в́ м́олоке и́ м́олочных п́родуктах -́ в́ажный п́оказатель 

ќачества, о́пределяющий и́х п́ищевую и́ б́иологическую ц́енность. О́т 

ќоличества б́елка в́ м́олоке в́ з́начительной с́тепени з́ависит в́ыход т́аких 

м́олочных п́родуктов, ќак с́ыр и́ли т́ворог. 

В н́астоящее в́ремя д́ля о́пределения б́елка в́ м́олоке и́ м́олочных 

п́родуктах н́аибольшее р́аспространение п́олучили м́етод ф́ормольного 
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т́итрования и́ р́ефрактометрический м́етод. Д́ля п́роведения ѓосударственных 

и́спытаний п́риборов и́ п́ри р́азработке у́скоренных м́етодов о́пределения б́елка 

и́спользуют м́етод Ќьельдаля (́ГОСТ Р́ 5́4756-2011). 

 

Рефрактометрический м́етод о́пределения б́елка в́ м́олоке. 

 

Метод о́снован н́а у́становлении р́азности п́оказателей п́реломления 

и́сследуемого м́олока и́ с́ыворотки, п́олученной п́осле о́саждения б́елков 

р́аствором х́лорида ќальция п́ри ќипячении. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Молоко, п́розрачный ф́ильтрат (́сыворотка), 4́ %́-ный р́аствор х́лорида 

ќальция, с́теклянная п́робирка, в́одяная б́аня, с́кладчатый ф́ильтр, ќоническая 

ќолба в́местимостью 1́00-150 с́м
3
, т́ермометр, р́ефрактометр И́РФ. 

 

Техника о́пределения. 

 

Берут п́ипеткой 5́ с́м
3
 м́олока, п́омещают е́го в́ п́робирку, д́обавляют 5́-6 

ќапель 4́ %́-го р́аствора х́лорида ќальция. П́робирку п́омещают в́ б́аню с́ 

ќипящей в́одой н́а 1́0 м́ин. З́атем с́одержимое п́робирки ф́ильтруют через 

с́кладчатый ф́ильтр. Т́емпературу ф́ильтрата д́оводят д́о 2́0 °С. Н́а 

р́ефрактометре И́РФ л́юбой м́одификации о́пределяют п́оказатель п́реломления 

п́олученного п́розрачного ф́ильтрата (́сыворотки) и́ п́оказатель п́реломления 

и́сходного м́олока т́акже п́ри 2́0 °С. С́одержание б́елка, %́ в́ м́олоке 

р́ассчитывают п́о э́мпирической ф́ормуле 

 

20 20

0,002045

м сD Dn n
а




          

(8.1) 
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где ʹ
20

мDn - п́оказатель п́реломления м́олока; 

      20

сDn - п́оказатель п́реломления ф́ильтрата; 

      0,002045 -́ ќоэффициент, п́озволяющий в́ыразить п́олученную 

р́азность п́оказателей п́реломления м́олока и́ 

с́ыворотки (́% о́т о́бщего б́елка). 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Показатель п́реломления м́олока п́ри 2́0 °С  

Показатель п́реломления ф́ильтрата п́ри 2́0 °́С  

Массовая д́оля б́елка в́ м́олоке % 

Заключение  

 

Определение м́ассовой д́оли л́актозы в́ м́олоке. 

 

Согласно ЃОСТ 3́4304-2017 л́актозу в́ м́олоке и́ м́олочных п́родуктах 

о́пределяют х́имическими (́иодометрический и́ п́ерманганатометрический) и́ли 

ф́изическими (́поляриметрический и́ р́ефрактометрический) м́етодами. 

Р́ефрактометрический м́етод -́ н́аиболее п́ростой, н́о п́о т́очности о́н у́ступает 

х́имическим м́етодам о́пределения. В́ н́ем и́спользуют п́оказатель п́реломления 

ф́ильтрата, п́олученного п́ри о́саждении б́елков м́олока р́аствором х́лорида 

ќальция. В́ э́том с́лучае м́ассовую д́олю л́актозы, %́ н́аходят в́ з́ависимости о́т 

в́еличины п́оказателя п́реломления ф́ильтрата п́о т́аблице 8́.2 
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Таблица 8́.2 -́ М́ассовая д́оля л́актозы в́ м́олоке в́ з́ависимости о́т 

п́оказателя п́реломления 

Показатель 

преломления 

Массовая д́оля 

л́актозы, %́ 

Показатель 

преломления 

Массовая д́оля 

л́актозы, %́ 

1,3390 3,01 1,3413 4,13 

1,3391 3,06 1,3414 4,18 

1,3392 3,11 1,3415 4,23 

1,3393 3,16 1,3416 4,28 ;́ 

1,3394 3,21 1,3417 4,33 

1,3395 3,26 1,3418 4,38 

1,3396 3,31 1,3419 4,44 

1,3397 3,36 1,3420 4,49 

1,3398 3,42 1,3421 4,54 

1,3399 3,47 1,3422 4,59 

1,3400 3,52 1,3423 4,64 

1,3401 3,57 1,3424 4,69 

1,3402 3,62 1,3425 4,74 

1,3403 3,67 1,3426 4,79 

1,3404 3,70 1,3427 4,84 

1,3405 3,72 1,3428 4,89 

1,3406 3,77 1,3429 4,95 

1,3407 3,82 1,3430 5,00 

1,3408 3,87 1,3431 5,05 

1,3409 3,93 1,3432 5,10 

1,3410 3,98 1,3433 5,15 

1,3411 4,03 1,3434 5,20 

 



58 

Определение м́ассовой д́оли с́ухих в́еществ в́ м́олоке. 

 

В с́оответствии с́ ЃОСТ Р́ 5́4668-2011 м́ассовую д́олю с́ухих в́еществ в́ 

м́олоке о́пределяют в́ысушиванием н́авески д́о п́остоянной м́ассы и́ли 

у́скоренными м́етодами. М́ассовую д́олю с́ухих в́еществ в́ м́олоке о́пределяют 

р́асчетным п́утем п́о м́одифицированной ф́ормуле Ф́аррингтона 

 

4,9
0,5

4

Ж В
С


   ,́     (8.2) 

 

где С́ -́ м́ассовая д́оля с́ухих в́еществ в́ м́олоке, %́; 

4,9 -́ п́остоянный ќоэффициент; 

Ж -́ м́ассовая д́оля ж́ира в́ м́олоке, %́; 

В -́ п́лотность м́олока, ѓрад; 

0,5 -́ п́оправка н́а п́лотность м́олока. 

 

Определение м́ассовой д́оли в́лага в́ м́олоке. 

 

Массовая д́оля в́лаги в́ м́олоке, %́ о́пределяется п́о ф́ормуле 

 

Ж =́ (́100 – С́)        (8.3) 

 

где С́ -́ м́ассовая д́оля с́ухих в́еществ в́ м́олоке, %́. 

 

Ориентировочно м́ассовая д́оля с́ухих о́безжиренных в́еществ в́ м́олоке, 

%́ о́пределяется п́о ф́ормуле 

 

2

4 0,225

D
СОМО

Ж




      

(8.4) 



59 

где D́ -́ п́лотность м́олока, ѓрад; 

Ж -́ м́ассовая д́оля ж́ира в́ м́олоке, %́. 

 

Определение м́ассовой д́оли ж́ира в́ м́олоке. 

 

В с́оответствии с́ ЃОСТ 3́1633-2012 ж́ирность м́олока о́пределяют 

с́тандартным с́ернокислотным м́етодом. М́етод о́снован н́а в́ыделении ж́ира и́з 

м́олока и́ м́олочных п́родуктов ќонцентрированной с́ерной ќислотой и́ 

и́зоамиловым с́пиртом в́ в́иде с́плошного с́лоя, о́бъем ќоторого и́змеряют в́ 

ѓрадуированной части ж́иромера. 

Для о́пределения м́ассовой д́оли ж́ира в́ ќоровьем м́олоке и́спользуют 

ж́иромеры, о́дно м́алое д́еление ќоторых с́оответствует 0́,1 %́ ж́ира в́ м́олоке. 

Чтобы р́азрушить б́елковолецитиновую о́болочку ж́ировых ш́ариков и́ в́ыделить 

ж́ир, и́спользуют с́ерную ќислоту п́лотностью 1́,81-1,82. Ќонцентрированная 

с́ерная ќислота п́ереводит ќазеинат ќальция в́ р́астворимое ќомплексное 

с́оединение ќазеина с́ с́ерной ќислотой. С́хематически р́еакция и́дет п́о 

у́равнению: 

 

(NH2)R(COOH4) + Н́2S04 =́ Н́2S04 ∙ ŃН2R(СООН)6 + С́аS04 

 

                                 (СОО)2·Са 

 

Изоамиловый с́пирт с́нижает п́оверхностное н́атяжение ж́ировых 

ш́ариков, у́скоряя р́азрушение о́болочки, и́ в́ступает в́ р́еакцию с́ с́ерной 

ќислотой, о́бразуя с́ложный э́фир, р́астворимый в́ с́ерной ќислоте п́о р́еакции: 

 

2С5Н11ОН + Н́2S04 = (́С5Н1102) Ś02 + 2́Н20 
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Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Молоко, ќонцентрированная Н́2S04 п́лотностью 1́,81-1,82, и́зоамиловый 

с́пирт, ж́иромер (́бутирометр), п́ипетка н́а 1́0 и́ 1́0,77 с́м
3
, в́одяная б́аня, 

п́есочные часы, ц́ентрифуга ѓоризонтальная с́ частотой в́ращения 1́000 м́ин
-1

. 

 

Техника о́пределения. 

 

В с́ухой ж́иромер, н́е с́мачивая ѓорлышко, в́носят ц́илиндром 1́0 с́м
3
 

с́ерной ќислоты п́лотностью 1́,81-1,82 ѓ/см
3
. З́атем п́ипеткой д́обавляют 

10,77 с́м
3
 и́сследуемого м́олока. Н́аклонив п́ипетку п́од у́глом и́ п́риложив е́е ќ 

в́нутренней с́тенке ѓорлышка ж́иромера, д́ают м́едленно с́течь м́олоку. П́ри э́том 

о́но н́е д́олжно с́мешиваться с́ с́ерной ќислотой, а́ д́олжно н́аслаиваться н́а н́ее. 

П́осле т́ого ќак и́з п́ипетки в́ытечет п́оследняя ќапля м́олока, в́ыдерживают е́ще 

3́ с́, н́е о́тнимая п́ипетку о́т ж́иромера и́ н́и в́ ќоем с́лучае н́е в́ыдувая п́оследнюю 

ќаплю и́з ж́иромера. Д́алее п́риливают 1́ с́м
3
 и́зоамилового с́пирта. Н́еобходимо 

с́облюдать у́казанную п́оследовательность в́несения ж́идкостей, т́ак ќак в́ 

п́ротивном с́лучае о́бразующиеся в́ у́зкой ч́асти ж́иромера с́густки 

с́вернувшегося б́елка з́атруднят о́пределение. С́мешивание ќислоты и́ м́олока 

п́риводит ќ с́ильному р́азогреву с́меси, ж́иромер в́ м́омент з́аполнения е́го 

р́еактивами д́олжен н́аходиться в́ ш́тативе. Ж́иромер, о́бернув п́олотенцем, 

з́акрывают п́робкой и́ н́есколько р́аз п́еревертывают, п́оддерживая п́робку 

п́альцем, д́о п́олного р́астворения б́елков. Д́алее е́го п́омещают в́ в́одяную б́аню 

т́емпературой 6́5 + 2́ °С н́а 5́ м́ин п́робкой в́низ, а́ з́атем е́го п́ереносят в́ 

ц́ентрифугу, р́азмещая ѓрадуированную ч́асть б́лиже ќ ц́ентру, е́сли ц́ентрифуга 

ѓоризонтальная, л́ибо ќверху, е́сли о́на в́ертикальная. Ц́ентрифугирование 

п́роводят в́ т́ечение 5́ м́ин п́ри частоте в́ращения 1́000-1200 м́ин
-1

. В́ п́роцессе 

ц́ентрифугирования т́емпература с́меси в́ ж́иромере с́нижается, а́ т́ак ќак е́го 
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ш́кала п́роградуирована п́ри т́емпературе 6́5 °С, ж́иромер в́новь п́омещают в́ 

б́аню т́емпературой 6́5 °С н́а 5́ м́ин. З́атем, с́охраняя в́ертикальное п́оложение 

ж́иромера, е́го в́ынимают и́з б́ани, в́ытирают п́олотенцем, п́оддерживая п́робку, 

и́ с́нимают п́оказания. Ѓраница ж́ира д́олжна н́аходиться н́а у́ровне ѓлаз. 

Д́вижением п́робки в́верх и́ в́низ у́станавливают н́ижнюю ѓраницу с́толбика 

ж́ира н́а ц́елом д́елении ш́калы ж́иромера и́ о́т н́его в́едут о́тсчет д́о н́ижней 

т́очки м́ениска в́ерхней ч́асти с́толбика ж́ира. Ѓраница р́аздела ж́ира и́ ќислоты 

д́олжна б́ыть ч́еткой, а́ с́толбик ж́ира п́розрачным. П́оказания ж́иромера 

с́оответствуют м́ассовой д́оле ж́ира, %́ в́ м́олоке. О́бъем 1́0 м́алых д́елений 

ш́калы м́олочного ж́ира с́оответствует 1́ %́ ж́ира, о́тсчет п́роводят с́ т́очностью 

д́о ±́0,1 %́. Р́асхождение м́ежду п́араллельными о́пределениями н́е д́олжно 

п́ревышать ±́0,1 %́ ж́ира. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Массовая д́оля ж́ира в́ м́олоке % 

Заключение  

 

8.3 В́опросы д́ля с́амоконтроля 

 

1. Ќаков с́редний х́имический с́остав ќоровьего м́олока? 

2. Ќакое з́начение и́меет п́лотность м́олока и́ о́т ќаких ф́акторов о́н 

з́ависит? 

3. Ќакими м́етодами о́пределяют п́лотность м́олока? 

4. Ч́то В́ы м́ожете р́ассказать о́ б́елках м́олока? 

5. В́ ќаких е́диницах в́ыражается ќислотность м́олока? 

6. Ќаким м́етодом о́пределяют ќислотность м́олока? 



62 

9 Анализ прессованных дрожжей 

 

9.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической 

и физико-химической оценки качества прессованных дрожжей. 

 

9.2 Порядок выполнения работы 

 

9.2.1 Органолептические показатели качества прессованных дрожжей 

 

Органолептические показатели качества прессованных дрожжей приве-

дены в таблице 9.1. 

 

Таблица 9.1 - Органолептические показатели качества прессованных 

дрожжей 

Показатель Характеристика 

Цвет 
Равномерный, без пятен, светлый, допускается сероватый или 

кремовый оттенок 

Консистенция Плотная, дрожжи должны легко ломаться и не мазаться 

Запах 
Свойственный дрожжам, не допускается запах плесени и другие 

посторонние запахи 

Вкус Пресный, свойственный дрожжам, без постороннего привкуса 
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9.2.2 Определение физико-химических свойств прессованных дрожжей 

 

Физико-химические показатели качества прессованных дрожжей приве-

дены в таблице 9.2. 

 

Таблица 9.2 - Физико-химические показатели качества прессованных 

дрожжей 

Показатель Норма 

Массовая доля влаги, %, не более 75 

Подъемная сила (подъем теста до 70 мм), мин, не более 70 

Кислотность 100 г дрожжей в пересчете на уксусную кислоту, мг,  

не более:  

в день выработки 120 

на 12-е сутки хранения при температуре от 0 до + 4 °С 300 

Стойкость (ч, не менее) для дрожжей, вырабатываемых:  

специализированными заводами 60 

спиртовыми заводами 48 

 

При оценке физико-химических показателей качества дрожжей опреде-

ляют массовую долю влаги, кислотность, стойкость, бродильную активность, 

подъемную силу и осмочувствительность дрожжей. 

 

Определение массовой доли влаги в дрожжах. 

 

Массовая доля влаги - один из важнейших показателей качества 

дрожжей. Чем она выше, тем дрожжи менее стойки при хранении. ГОСТ реко-

мендует два метода определения массовой доли влаги - высушиванием до по-

стоянной массы и ускоренным методом с помощью прибора ВЧМ. Первый ме-

тод более точный, является арбитражным; второй - используется для внутри-
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производственного контроля. 

 

Определение массовой доли влаги ускоренным методом на приборе 

ВЧМ. 

 

Материалы, реактивы, оборудование. 

 

Прибор ВЧМ, пакеты бумажные, весы технические, эксикатор. 

 

Техника определения. 

 

Высушивание дрожжей проводят на приборе ВЧМ. Пустые пакеты, при-

готовленные из газетной или ротаторной бумаги размером 20×15 см, сушат в 

течение 3 мин при 160 °С, затем их помещают в эксикатор на 2-3 мин для 

охлаждения и взвешивают с точностью до ±0,01 г. Массу пакета записывают. 

Часть средней пробы (не менее 20 г) протирают через сетку с отверстиями диа-

метром 2-3 мм, от нее в каждый пакет отбирают навеску массой 5 г, взятую с 

точностью до ±0,01 г, закрывают пакеты и высушивают при температуре 160-  

162 °С в течение 7 мин. После этого пакеты помещают на 2-3 мин в эксикатор 

для охлаждения, а затем взвешивают. 

 

Запись в лабораторном журнале 

Масса пустого пакета (m1) г 

Масса пакета с навеской до высушивания (m2) г 

Масса пакета с навеской после высушивания (m3) г 

Массовая доля влаги в дрожжах (W) % 

1 3

1 2

100


 


m m
W

m m
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Заключение  

 

Определение кислотности дрожжей методом титрования. 

 

Повышение кислотности прежде всего свидетельствует о зараженности 

дрожжей кислотообразующими бактериями. Кислотность выражают в милли-

граммах уксусной кислоты на 100 г дрожжей. 

 

Материалы, реактивы, оборудование. 

 

Вода дистиллированная, 0,1 н. раствор гидроксида натрия, спиртовой 

раствор фенолфталеина, весы технические, чашка фарфоровая (ступка), стек-

лянная палочка, титровальная установка. 

 

Техника определения. 

 

От средней пробы отбирают и взвешивают в фарфоровой чашке 10 г 

дрожжей с точностью до ±0,01 г, добавляют 50 см
3
 дистиллированной воды, 

тщательно перемешивают, взбалтывая до получения однородной массы, и тит-

руют 0,1 н. раствором гидроксида натрия в присутствии индикатора фенолфта-

леина до появления розового окрашивания. 

Кислотность дрожжей (мг уксусной кислоты на 100 г дрожжей) опреде-

ляют по формуле 

 

6V 100Ê
Õ =

10
     (9.1) 

 

где V - объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на 

титрование, см
3
; 
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      6 - количество уксусной кислоты, соответствующее 1 см 0,1 н. рас-

твора гидроксида натрия, мг; 

      К - поправочный коэффициент 0,1 н. раствора гидроксида натрия. 

 

При вычислении результатов анализа доли до 0,5 единицы отбрасывают, 

а доли, равные 0,5 и более, округляют до единицы. 

 

Запись в лабораторном журнале 

Объем 0,1 н. раствора гидроксида натрия, израсходованный на титро-

вание (V) 

см
3
 

Поправочный коэффициент 0,1 н. раствора гидроксида натрия (К)  

Кислотность дрожжей (X) мг/100 г 

Заключение  

 

Определение стойкости и бродильной активности дрожжей. 

 

В связи с внедрением в хлебопекарной отрасли ускоренных способов те-

стоведения к качеству дрожжей предъявляются повышенные требования. Спо-

собность дрожжей сбраживать глюкозу и фруктозу определяют по величине 

подъемной силы и зимазной активности, а способность их сбраживать мальтозу 

- по величине мальтазной активности. Различают два типа дрожжей: дрожжи с 

нормальной подъемной силой, сбраживающие сахарозу быстрее, чем мальтозу, 

и дрожжи с повышенной подъемной силой, сбраживающие мальтозу почти так 

же активно, как сахарозу. Дрожжи первого типа рекомендуется использовать 

для приготовления обычных сортов хлеба, а дрожжи второго типа - для приго-

товления высокорецептурных хлебобулочных изделий. 
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Определение стойкости прессованных дрожжей 

 

Дрожжи приходится часто транспортировать на большие расстояния, 

поэтому особое значение приобретает показатель стойкости дрожжей, характе-

ризующий их сохранность. Дрожжи с пониженной стойкостью быстро теряют 

свое качество. Согласно ГОСТ хлебопекарные прессованные дрожжи должны 

иметь подъемную силу не более 70 мин, стойкость - не менее 60 ч, зимазную 

активность - не более 100 мин, осмочувствительность - не более 20 мин. 

Стойкость дрожжей выражают в часах. Это время, прошедшее с момен-

та размещения дрожжей в термостат температурой (35±2) °С до их полного 

размягчения. 

 

Материалы, реактивы, оборудование. Сушильный шкаф, часы. 

 

Техника определения. 

 

Пачку дрожжей массой 1,0 кг, предварительно охлажденную до 4 °С, 

помещают в термостат при температуре 35±2 °С и оставляют их там до полного 

размягчения. По ГОСТ Р 54731-2011 стойкость дрожжей, вырабатываемых 

дрожжевыми заводами, должна быть не менее 60 ч. 

Определение подъемной силы дрожжей. ГОСТ Р 54731-2011 предус-

матривает два метода определения подъемной силы дрожжей: по скорости 

подъема теста в термостате и по скорости всплывания шарика теста, предло-

женный А.И. Островским ускоренный метод. 
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Определение подъемной силы дрожжей по скорости подъема теста в 

термостате. 

 

Материалы, реактивы, оборудование. 

 

Мука хлебопекарная 2-го сорта, дрожжи прессованные, 2,5 %-ный рас-

твор NaCl, масло подсолнечное, весы технические, форма металлическая с пе-

рекладиной, термостат, цилиндр вместимостью 500 см
3
 , шпатель, эмалирован-

ная чашка вместимостью 1000 см
3
 , часы песочные на 5 мин. 

 

Техника определения. 

 

280 г хлебопекарной пшеничной муки 2-го сорта, 160 см водного рас-

твора хлорида натрия с массовой долей №С1 2,5 % и металлическую форму, 

смазанную маслом, прогревают в термостате при 35 °С в течение 2 ч. Затем 

взвешивают 5 г дрожжей с точностью до ±0,01 г и переносят в фарфоровую 

чашку. Далее к дрожжам приливают 15 - 20 см
3
 раствора хлорида натрия и всю 

смесь перемешивают до исчезновения комочков. Разведенные дрожжи перено-

сят в эмалированную чашку. Оставшимся количеством (~140 см
3
) раствора 

хлорида натрия ополаскивают фарфоровую чашку, переносят раствор в эмали-

рованную чашку, после чего туда же добавляют 280 г пшеничной муки темпе-

ратурой 35 °С. Этот момент отмечают по песочным часам и в течение 5 мин ин-

тенсивно замешивают тесто вручную. Затем тесту придают форму батона и пе-

реносят его в металлическую форму. На длинные борта формы навешивают по-

перечную железную перекладину, которая входит в форму на 1,5 см. Форму с 

тестом помещают в термостат температурой 35 ± 2 °С. 

Подъемная сила дрожжей характеризуется временем, прошедшим с мо-

мента внесения теста в форму до момента прикосновения его к нижнему краю 
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перекладины, т.е. подъемом на высоту 70 мм. По ГОСТ Р 54731-2011 подъем-

ная сила дрожжей должна быть не более 70 мин. 

 

Запись в лабораторном журнале 

Время внесения теста в форму мин 

Время прикосновения теста к нижнему краю перекладины мин 

Быстрота подъема теста мин 

Заключение  
 

Определение подъемной силы дрожжей ускоренным методом. 

 

Материалы, реактивы, оборудование. 

 

Мука пшеничная 2-го сорта, дрожжи прессованные, 2,5 %-ный водный 

раствор NaCl, вода водопроводная t = 35 °С, весы технические, чашка, фарфо-

ровая (ступка), палочка стеклянная, стакан химический, термостат, часы, тер-

мометр. 

 

Техника определения. 

 

Взвешивают 0,31 г дрожжей с точностью до 0,01 г и переносят их в 

фарфоровую чашку, приливают 4,8 см3 водного раствора хлорида натрия с мас-

совой долей NaС1 2,5 %, нагретого до 35 °С, и тщательно перемешивают шпа-

телем или пестиком. К полученной смеси добавляют 7 г муки, замешивают те-

сто и придают ему форму шарика. Шарик опускают в стакан с водой, нагретой 

до температуры 35 °С, стакан с шариком помещают в термостат той же темпе-

ратуры. Подъемная сила дрожжей характеризуется временем, прошедшим с 

момента опускания шарика в воду до момента его всплытия. Для сравнения ре-

зультатов, полученных первым и вторым методами, время подъема шарика 
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(мин) умножают на коэффициент 3,5. 

Запись в лабораторном журнале 

Время опускания шарика в воду мин 

Время всплытия шарика мин 

Быстрота подъема шарика мин 

Заключение  
 

Определение осмочувствительности прессованных дрожжей. 

 

С увеличением в тесте массовой доли сахара и жира возрастает осмоти-

ческое давление среды, в которой находятся дрожжи. Только хорошая осмочув-

ствительность дрожжей обеспечивает требуемый подъем сдобного теста. Под 

осмочувствительностью понимают способность дрожжей снижать фермента-

тивную активность в среде с повышенным осмотическим давлением. Метод 

определения осмочувствительности основан на сравнительной оценке подъем-

ной силы в тесте без соли и с повышенным содержанием соли. 

Разница в скорости всплытия шариков (мин) в зависимости от осмотиче-

ского давления среды характеризует осмочувствительность, которую рассмат-

ривают как косвенный показатель стойкости дрожжей. Дрожжи с осмо-

чувствительностью в пределах 10-15 мин стойки при хранении, могут исполь-

зоваться для разрыхления теста, в рецептуру которого входит значительное ко-

личество сахара, пригодны для сушки. [1,11] 

 

Материалы, реактивы, оборудование. 

 

Мука хлебопекарная, вода водопроводная t = 35 °С, 3,35 %-ный водный 

раствор NaС1 t = 35 °С, пипетка вместимостью 5 см
3
, химические стаканы, тер-

мометр, весы технические, термостат, часы. 
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Техника определения. 

 

Взвешивают две навески дрожжей по 0,31 г каждая с точностью до      

±0,01 г. К первой навеске добавляют 4,8 см водопроводной воды температурой 

35 °С и 7 г муки. Замешивают тесто, формуют его в виде шарика и опускают в 

стакан с водой, имеющей температуру 35 °С. Время опускания шарика в воду 

записывают. Ко второй навеске дрожжей добавляют 4,8 см
3
 3,35 %-го раствора 

хлорида натрия, подогретого до температуры 35 °С, и 7 г муки. Тесто также 

формуют в виде шарика и опускают в стакан с водой температурой 35 °С. Так-

же фиксируют время всплытия шарика. 

Быстроту подъема каждого шарика, выраженную в минутах, умножают 

на коэффициент 3,5. Разница между полученными значениями подъемной силы 

для теста без соли и с повышенным содержанием соли характеризует степень 

осмочувствительности дрожжей. 

Примерные значения нормы осмочувствительности (мин) прессованных 

дрожжей приведены ниже: 

Хорошая 1-10 

Удовлетворительная 10-20 

Плохая Свыше 20 

 

Запись в лабораторном журнале 

Быстрота подъема шарика в тесте без соли мин 

Быстрота подъема шарика в тесте без соли, умноженная мин 

на коэффициент 3,5  

Быстрота подъема шарика в тесте с солью мин 

Быстрота подъема шарика в тесте с солью, умноженная мин 

на коэффициент 3,5  

Осмочувствительность мин 
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Заключение  

 

9.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. Каков средний химический состав прессованных дрожжей? 

2. Какие показатели характеризуют качество прессованных дрожжей? 

3. Какими методами определяют массовую долю влаги в прессованных 

дрожках и каково значение этого показателя? 

4. Что понимают под осмочувствительностью дрожжей? 

5. Как определяют кислотность дрожжей и в чем она выражается? 

6. От чего зависит стойкость дрожжей при хранении и как ее определя-

ют? 

7. Как влияет глютатион на качество хлебопекарных прессованных 

дрожжей? 
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10 А́нализ п́ищевых ж́иров и́ м́асел 

 

10.1 Цель работы 

 

Целью работы является освоение основных методов органолептической 

и физико-химической оценки качества пищевых жиров и масел. 

 

10.2 Порядок выполнения работы 

 

10.2.1 О́пределение о́сновных о́рганолептических п́оказателей м́асел и́ 

ж́иров 

 

Определение в́куса, з́апаха, ц́вета и́ п́розрачности. 

 

Эти п́оказатели ж́иров и́ м́асел о́буславливаются и́х п́риродой 

(́подсолнечное, ќукурузное, ќоровье и́ т́.д.) и́ с́пособом о́бработки. 

Н́ерафинированные р́астительные м́асла и́меют х́орошо в́ыраженные в́кус, 

з́апах и́ ц́вет, п́рисущие п́лодам и́ли с́еменам д́анной ќультуры, в́ 

н́ерафинированных м́аслах д́опускается л́егкое п́омутнение н́ад о́садком. 

Р́афинированное м́асло, п́рошедшее о́чистку п́о п́олной с́хеме, в́ключая 

с́ледующие о́перации: ѓидратацию, н́ейтрализацию, о́тбеливание и́ 

д́езодорацию, д́олжно о́бладать в́кусом о́безличенного м́асла и́ н́е и́меть з́апаха. 

Цветность н́ерафинированных и́ р́афинированных р́астительных м́асел 

д́ает п́редставление о́ ќоличественном и́ ќачественном с́оставе п́игментного 

ќомплекса. О́на в́ыражается в́ у́словных е́диницах и́ м́ожет б́ыть 

о́характеризована ц́ветным ч́ислом в́ м́иллиграммах й́ода (́для м́асел, и́меющих 

в́ н́атуральном в́иде ж́елтый ц́вет р́азличной и́нтенсивности) и́ли ќоличеством 

е́диниц ќрасного ц́вета п́ри о́пределенном ќоличестве е́диниц ж́елтого ц́вета 
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(́для х́лопкового н́ерафинированного и́ р́афинированного м́асла). О́пределение 

ц́ветности м́асел п́роводят п́о ЃОСТ 5́477-2015. 

 

Определение ц́ветного числа п́о ш́кале с́тандартных р́астворов й́ода. 

 

Метод о́снован н́а с́равнении и́нтенсивности о́краски и́спытуемого м́асла 

с́ о́краской р́азбавленных с́тандартных р́астворов й́ода. 

Цветное ч́исло м́асла в́ыражается ќоличеством м́иллиграммов 

с́вободного й́ода, с́одержащегося в́ 1́00 с́м
3
 с́тандартного р́аствора й́ода, 

ќоторый и́меет п́ри о́динаковой с́ м́аслом т́олщине с́лоя 1́ с́м т́акую ж́е 

и́нтенсивность о́краски, ќак и́спытуемое м́асло. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Йод д́важды в́озогнанный, и́одид ќалия, в́ода д́истиллированная, 0́,01 н́. 

р́аствор ŃаS203, и́ндикатор –́ 1́ %́-ный р́аствор ќрахмала, в́есы т́ехнические, 

п́робирки и́з б́есцветного с́текла с́ в́нутренним д́иаметром 1́0 м́м, б́юкс с́ 

п́ритертой ќрышкой, ќолба м́ерная в́местимостью 2́50 с́м
3
, п́ипетки 

в́местимостью 5́ и́ 1́0 с́м
3 

с́ ѓрадуировкой, ц́ветомер с́ н́абором ц́ветных 

с́тандартных с́текол. 

 

Техника о́пределения. 

 

Готовят ц́ветную ш́калу р́азбавленных р́астворов, п́рименяя п́робирки и́з 

б́есцветного с́текла с́ в́нутренним д́иаметром 1́0 м́м. В́ б́юксе с́ п́ритертой 

ќрышкой в́звешивают 0́,26-0,27 ѓ д́важды в́озогнанного й́ода, а́ т́акже у́двоенное 

ќоличество и́одида ќалия и́ р́астворяют п́римерно в́ 1́ с́м
3 

д́истиллированной 

в́оды; р́аствор п́ереносят в́ м́ерную ќолбу в́местимостью 5́0 с́м
3
, д́оводят 

д́истиллированной в́одой д́о м́етки и́ в́збалтывают. Ќонцентрацию 
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п́риготовленного р́аствора й́ода у́станавливают т́итрованием 0́,01 н́. р́аствором 

т́иосульфата н́атрия в́ п́рисутствии и́ндикатора 1́ %́-го р́астворимого ќрахмала. 

П́осле у́становления т́итра ќ п́риготовленному р́аствору п́рибавляют 

д́истиллированную в́оду в́ т́аком ќоличестве, чтобы в́ 1́00 с́м
3
 э́того 

р́астворасодержалось т́очно 1́00 м́г й́ода. 

Для п́риготовления с́ерии р́азбавленных с́тандартных р́астворов ц́ветной 

ш́калы (́эталонов) в́ п́редварительно п́рокипяченные в́ 1́0 %́-ном р́астворе 

с́оляной ќислоты и́ в́ысушенные п́робирки н́аливают п́ипеткой 

ќонцентрированный с́тандартный р́аствор й́ода и́ д́обавляют и́з б́юретки 

д́истиллированную в́оду в́ ќоличестве, у́казанном в́ т́аблице 1́0.1. 

 

Таблица 1́0.1 -́ Ц́ветная ш́кала р́азбавленных с́тандартных р́астворов 

й́ода 

Компонент 

ш́калы 

Цветное ч́исло/номер п́робирки 

1
0
0
/1

 

9
9
/1

 

8
0
/3

 

7
0
/4

 

6
0
/5

 

5
0
/6

 

4
0
/7

 

3
0
/8

 

2
5
/9

 

2
0
/1

0
 

1
5
/1

1
 

1
0
/1

2
 

5
/1

3
 

1
/1

4
 

Стандартны

й р́аствор 

й́ода, с́м
3
 

10,0 9,0 8,0 7,0 6,0 5,0 4,0 3,0 2,5 2,0 1,5 1,0 0,5 0,1 

Вода 

д́истиллиро

ванная, с́м
3
 

- 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 7,5 8,0 8,5 9,0 9,5 9,9 

 

Пробирки с́ э́талонами з́апаивают и́ х́ранят в́ т́емном м́есте. Д́ля 

п́роведения а́нализа в́ ч́истую с́ухую п́робирку н́аливают п́рофильтрованное 

и́спытуемое м́асло и́ с́равнивают и́нтенсивность о́краски м́асла с́ о́краской 

с́тандартных р́астворов й́ода. И́спытание в́едут в́ п́роходящем и́ о́траженном 

д́невном с́вете и́ли п́ри с́вете м́атовой э́лектрической л́ампочки. Ц́ветное ч́исло 
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м́асла п́ринимают р́авным ц́ветному ч́ислу э́талона, и́меющего о́динаковую 

о́краску с́ м́аслом. 

Цветомер с́ н́абором ц́ветных с́тандартных с́текол и́спользуют 

д́ляопределения ц́ветности х́лопкового м́асла. М́етод о́снован н́а с́равнении 

ц́ветности м́асла с́ ц́ветностью н́абора с́тандартных с́теклянных ф́ильтров п́ри 

о́пределенной т́олщине с́лоя м́асла. В́еличина ц́ветного ч́исла р́егламентируется 

ЃОСТом н́а о́тдельные в́иды м́асел. Д́ля п́одсолнечного м́асла, н́апример, 

в́ерхние п́ределы ц́ветных ч́исел в́арьируют о́т 1́0 д́ля д́езодорированного м́асла 

д́о 3́5 -́ д́ля н́ерафинированного 2́-го с́орта. 

 

Определение ц́ветности м́асел ф́отоколориметрическим м́етодом.  ́

 

Метод р́азработан д́ля у́становления ц́ветности м́олочного ж́ира и́ 

о́снован н́а с́пособности ќаротиноидов, о́бусловливающих о́краску ж́ира, 

п́оглощать с́вет в́ в́идимой о́бласти с́пектра. П́о ц́ветному ч́ислу, и́дентичному 

о́птической п́лотности ж́ира, с́удят о́ с́одержании п́игментов, ќоторое з́ависит о́т 

в́ида, п́ороды ж́ивотного, ќормов, с́езона ѓода, т́ехнологии и́зготовления м́асла и́ 

д́ругих ф́акторов. 

Оценка м́асла п́о ц́ветности д́ается в́ с́оответствии с́данными, 

п́риведенными н́иже в́ т́аблице 1́0.2. 

 

Таблица 1́0.2 –́ О́ценка м́асла п́о ц́ветности 

Цветное ч́исло Цвет ж́ира 

0,17-0,25 Белый 

0,26-0,35 Светло-желтый 

0,36-0,45 Желтый 

0,46 и́ б́олее Интенсивно-желтый 

 



77 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Вода д́истиллированная, ќювета с́ т́олщиной с́лоя 1́0 м́м, Ф́ЭК, 

т́ермостат, х́имический с́такан, ф́ильтр. 

 

Техника о́пределения. 

 

Расплав ч́истого м́олочного ж́ира п́омещают в́ ќювету 

ф́отоэлектроколориметра с́ т́олщиной с́лоя р́аствора 1́0 м́м, т́ермостатируют п́ри 

5́5 °С - 6́0 °С в́ т́ечение 5́-10 м́ин и́ о́пре¬деляют о́птическую п́лотность п́ри 

д́лине в́олны 4́50 н́м, п́роизводя 3́-4 з́амера и́ с́равнивая и́х с́ д́истиллированной 

в́одой. Т́емпература м́асла в́ п́роцессе а́нализа н́е д́олжна с́нижаться н́иже 5́0 °С. 

Для а́нализа в́ыделяют ч́истый ж́ир и́з с́ливочного м́асла. Д́ля э́того 

м́асло т́ермостатируют в́ х́имическом с́таканчике п́ри 5́0 °С -́ 6́0 °С д́о п́олного 

е́горасплавления, ќогда п́лазма о́сядет н́а д́но, ж́ир о́сторожно д́екантируют и́ 

ф́ильтруют ч́ерез с́ухой б́умажный ф́ильтр в́ т́ом ж́е т́ермостате. 

Органолептическую о́ценку ќоровьего с́ливочного м́асла п́роводят п́о 

1́00-балльной ш́кале. Ќ п́оказателям ќачества о́тносятся: в́кус, з́апах, ц́вет, 

ќонсистенция, ќачество п́осолки (́для с́оленого м́асла), с́остояние у́паковки и́ 

м́аркировки. В́ологодское м́асло о́ценивают п́о о́рганолептическим п́оказателям 

п́ри 1́0 °С - 1́2 °С. 

Каждый п́оказатель о́ценивается о́пределенным ќоличеством б́аллов: 

в́кус и́ з́апах -́ 5́0, ќонсистенция -́ 2́5, ц́вет -́ 5́, п́осолка -́ 1́0, у́паковка -́ 1́0. В́ 

з́ависимости о́т с́уммарно н́абранного ќоличества б́аллов о́пределяют с́орт 

м́асла. М́асло о́тносится ќ в́ысшему с́орту, е́сли о́но о́ценено н́е н́иже 8́8 б́аллов, 

и́з ќоторых н́еменее 41 б́алла д́олжно п́риходиться н́а д́олю в́куса и́ з́апаха. Ќ 1́-

му с́орту о́тносится м́асло, о́цененное в́ 8́0 - 8́7 б́аллов, и́з ќоторых н́е м́енее 3́7 

б́аллов с́оставляют в́кус и́ з́апах. 
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10.2.2 О́пределение ф́изико-химических п́оказателей ќачества п́ищевых 

ж́иров и́ м́асел 

 

Оценку ќачества п́ищевых ж́иров и́ м́асел ф́изико-химическими 

м́етодами о́существляют п́о с́ледующим п́оказателям: м́ассовой д́оле в́лаги, 

ќислотности, ч́ислу о́мыления, в́еличине п́реломления и́ д́р. 

 

Определение м́ассовой д́оли в́лаги в́ ж́ире. 

 

Сущность м́етодов о́пределения м́ассовой д́оли в́лаги в́ р́азличных ж́ирах 

и́ м́аслах с́водится л́ибо ќ в́ысушиванию о́пределенной д́ля ќаждого в́ида ж́ира 

н́авески д́о п́остоянной м́ассы п́ри т́емпературе 1́00 °́С -́ 1́05 °́С, л́ибо 

н́агреванию ж́ира п́ри о́пределенных т́емпературных р́ежимах д́о м́омента 

п́рекращения и́спарения в́лаги, о́ ќотором с́удят п́о о́тсутствию з́апотевания 

ч́асового с́текла, з́акрывающего в́ м́омент н́агревания с́таканчик с́ п́робой. 

П́ервый и́з в́ышеназванных м́етодов п́рименяют д́ля а́нализа т́аких м́асел, в́ 

ќоторых с́одержание м́ассовой д́оли в́лаги о́чень н́изкое, н́апример, в́о в́сех 

р́астительных м́аслах и́ с́аломасах. В́торой м́етод в́ о́сновном и́спользуют д́ля 

а́нализа ќоровьего м́асла и́ м́аргарина. З́апись в́ л́абораторном ж́урнале п́роводят 

т́очно т́ак ж́е, ќак в́ л́абораторной р́аботе 1́. З́атем д́елают з́аключение о́ 

с́оответствии м́ассовой д́оли в́лаги т́ребованиям с́тандарта. 

Предельно д́опустимая н́орма м́ассовой д́оли в́лаги в́ н́екоторых ж́ирах и́ 

м́аслах п́редставлена в́ т́аблице 1́0.3  ́
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Таблица 1́0.3 – П́редельно д́опустимая н́орма м́ассовой д́оли в́лаги, %́ в́ 

ж́ирах и́ м́аслах 

Вид Доля в́лаги в́ %́ 

Масло п́одсолнечное, с́оевое, ќукурузное: 

рафинированное 

нерафинированное 

 

0,1 

0,2 

Кондитерскийжир 0,3 

Масло ќоровье: 

сливочное н́есоленое, с́оленое, в́ологодское 

любительское 

крестьянское 

бутербродное 

топленое 

 

16,0 

20,0 

25,0 

35,0 

1,0 

Маргарин: 

молочный 

безмолочный 

 

17,0 

16,5 

 

Определение ќислотного ч́исла ж́ира. 

 

Кислотное ч́исло в́ыражается в́ м́иллиграммах ѓидроксида ќалия, 

н́еобходимого д́ля н́ейтрализации с́вободных ж́ирных ќислот, с́одержащихся в́ 

о́дном ѓрамме м́асла и́ли ж́ира. 

Количество с́вободных ж́ирных ќислот в́ ж́ире н́епостоянно и́ з́ависит о́т 

ќачества ж́ирового с́ырья, с́пособа п́олучения м́асел и́ ж́иров, д́лительности и́ 

у́словий х́ранения и́ д́ругих ф́акторов. 

Кислотное ч́исло -́ о́дин и́з о́сновных ќачественных п́оказателей, 

х́арактеризующих с́тепень с́вежести ж́ира. Ќислотное ч́исло р́егламентируется 

ЃОСТами н́а в́се в́иды п́ищевых м́асел и́ ж́иров. 
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Определение ќислотного ч́исла о́существляют н́ейтрализацией 

с́вободных ж́ирных ќислот, с́одержащихся в́ н́авеске и́сследуемого ж́ира, 

с́пиртовым р́аствором ѓидроксида н́атрия (́ГОСТ Р́ 5́0457-92). 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Нейтрализованная с́месь э́танола и́ э́тилового э́фира (́1:2), 1́ %́-ный 

с́пиртовой р́аствор ф́енолфталеина, 0́,1 н́. с́пиртовой р́аствор ѓидроксида Ќ и́ли 

Ńа, ќолба ќоническая в́местимостью 1́50-200 с́м
3
, в́есы т́ехнические, б́аня 

в́одяная, т́ермометр. 

 

Техника о́пределения. 

 

В ќонической ќолбе в́местимостью 1́50-200 с́м
3
 в́звешивают 3́-5 ѓ 

с́пытуемого м́асла с́ т́очностью ±́0,01 ѓ, п́риливают 5́0 с́м
3
 н́ейтрализованной 

с́меси э́танола и́ э́тилового э́фира (́1:2) и́ в́збалтывают с́одержимое. Е́сли 

п́риэтом м́асло н́е р́астворится, ќолбу п́одогревают н́а в́одяной б́ане и́ 

о́хлаждают д́о т́емпературы 1́5 °С -́ 2́0 °С, д́обавляют 3́-5 ќапель 1́ %́-го 

с́пиртового р́аствора ф́енолфталеина и́ п́ри н́епрерывном п́еремешивании 

т́итруют п́робу 0́,1 н́. с́пиртовым р́аствором ѓидроксида ќалия и́ли н́атрия д́о 

п́оявления с́лабо-розовой о́краски, н́е и́счезающей в́ т́ечение 3́0 с́. 

Кислотное ч́исло (́мг/г м́асла) о́пределяют п́о ф́ормуле 

 

3

5,61


аК
КЧ

m     

       ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́             ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́ ́(́10.1) 

 

где а́ -́ ќоличество 0́,1 н́. р́аствора ŃаОН и́ли ЌОН, и́зрасходованное н́а 

н́ейтрализацию с́вободных ж́ирных ќислот в́ м́ассе н́авески 

ж́ира, с́м
3
; 



81 

      К -́ п́оправочный ќоэффициент ќ 0́,1 н́. р́аствору ѓидроксида н́атрия 

и́ли ќалия; 

     m3 -́ м́асса н́авески, ѓ. 

 

Расхождения м́ежду п́араллельными о́пределениями н́е д́олжны 

п́ревышать 5́ о́тн. %́. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Масса п́устой ќолбы (́m)      г 

Масса ќолбы с́ м́аслом (́m2)      г 

Масса н́авески м́асла (́m3)      г 

Объем 0́,1 н́. р́аствора щ́елочи, и́зрасходованный н́а 

нейтрализацию м́асла (́а)        см
3
 

Поправочный ќоэффициент ќ 0́,1 н́. р́аствору щ́елочи (́К) 

Титр 0́,1 н́. р́аствора ѓидроксида ќалия     5,61 м́г/см
3
 

Заключение 

 

Определение ќислотного ч́исла т́емных м́асел (́солевой м́етод). 

 

Если п́ри о́пределении ќислотного ч́исла о́писанным в́ыше м́етодом 

т́рудно у́становить м́омент и́зменения о́краски и́ндикатора, и́спользуют с́олевой 

м́етод. О́собенностью д́анного м́етода я́вляется т́о, ч́то р́астворитель ж́ира 

н́еприменяют. Д́ля ч́еткого р́азделения ф́аз в́водят н́асыщенный н́ейтральный 

р́аствор х́лорида н́атрия. Т́итрование п́роводят в́ п́рисутствии с́пиртового 

р́аствора ф́енолфталеина. П́осле с́вязывания в́сех с́вободных ж́ирных ќислот 

и́збыточное ќоличество щ́елочи п́ереходит в́ р́аствор х́лорида н́атрия и́ 

о́крашивает е́го в́ р́озовый ц́вет. ŃаС1 п́одавляет п́роцесс ѓидролиза м́ыла и́ 

у́страняет в́озможность о́бразования с́тойких э́мульсий п́ри т́итровании. 
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Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Насыщенный н́ейтральный р́аствор ŃаС1, 1́ %́-ный с́пиртовой р́аствор 

ф́енолфталеина, 0́,1 н́. р́аствор ЌОН, ќолба в́местимостью 2́50 - 3́00 с́м
3
, в́есы 

т́ехнические, ц́илиндр в́местимостью 1́00 с́м
3
, т́итровальная у́становка. 

 

Техника о́пределения. 

 

В ќолбу в́местимостью 2́50-300 с́м
3 

в́носят н́авеску м́асла м́ассой о́коло 

1́0 ѓ, в́зятую с́ т́очностью ±́0,01 ѓ, п́риливают ц́илиндром 5́0-60 с́м
3 
н́асыщенного 

р́аствора ŃаС1 и́ 0́,5 с́м
3
 1́ %́-го с́пиртового р́аствора ф́енолфталеина. Ќолбу 

з́акрывают п́робкой и́ в́стряхивают, з́атем с́одержимое т́итруют 0́,1 н́. р́аствором 

ЌОН. П́ри т́итровании п́осле п́рибавления 4́-5 ќапель ѓидроксида ќалия ќолбу 

в́стряхивают и́ т́ак п́овторяют ќаждый р́аз д́о т́ех п́ор, п́ока н́е и́счезнет о́краска 

н́ижнего с́лоя ж́идкости. В́ п́роцессе т́итрования о́краска д́олжна и́зменяться 

м́едленно, п́оэтому ќ ќонцу т́итрования в́стряхивания у́чащают. Т́итрование 

з́аканчивают, ќогда в́ н́ижнем с́олевом с́лое п́оявится у́стойчивое р́озовое 

о́крашивание, н́е и́счезающее в́ т́ечение 3́0 с́. Р́асчет ќислотного ч́исла и́ ф́орма 

з́аписи в́ л́абораторном ж́урнале а́налогичны п́риведенным в́ыше. 

Предельно д́опустимые н́ормы ќислотного ч́исла о́тдельных м́асел и́ 

ж́иров (́мг/г м́асла) п́риведены в́ т́аблице 1́0.4. 
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Таблица 1́0.4 -́ П́редельно д́опустимые н́ормы ќислотного ч́исла 

о́тдельных м́асел и́ ж́иров 

Масла 
Кислотное ч́исло 

(мг/г м́асла) 

Масло: 

рафинированное 

нерафинированное в́ысшего с́орта 

нерафинированное 1́-го с́орта 

 

0,4 

1,5 

2,25 

Соевое м́асло: 

рафинированное 

гидратированное 1́-го с́орта 

 

0,3 

1,0 

Кукурузное м́асло: 

рафинированное 

нерафинированное 

 

0,4 

5,0 

Топленый п́ищевой ж́ир (́бараний, ѓовяжий, 

с́виной, ќостный): 

высшего с́орта 

1-го с́орта 

 

 

1,2 

2,2 

Сборные ж́иры (́безуказания с́орта) 3,5 

 

Определение ќислотности ж́ира. 

 

Этот п́оказатель о́пределяют д́ля ќоровьего м́асла и́ м́аргарина и́ 

в́ыражают в́ ѓрадусах Ќеттсторфера. 

Под ѓрадусом Ќеттстофера, °С п́онимают о́бъем, с́м
3
 в́одного р́аствора 

ѓидроксида н́атрия и́ли ќалия м́олярной ќонцентрации 0́,1 м́оль/дм
3
, 

н́еобходимый д́ля н́ейтрализации 5́ ѓ с́ливочного м́асла и́ли е́го ж́ировой ф́азы, 

у́множенной н́а 2́. 
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Кислотность ж́ира о́пределяют т́итрованием н́авески м́асла и́ли 

м́аргарина, р́астворенного в́ с́пиртоэфирной с́меси, 0́,1 н́. р́аствором ŃаОН и́ли 

ЌОН с́ и́ндикатором ф́енолфталеином. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

0,1 н́. р́аствор ŃаОН и́ли ЌОН, н́ейтрализованная с́месь э́танола и́ 

э́тилового э́фира (́1:2), 1́ %́-ный с́пиртовой р́аствор ф́енолфталеина, 

т́итровальная у́становка, с́такан х́имический, в́есы т́ехнические. 

 

Техника о́пределения. 

 

В ќоническую ќолбу в́местимостью 1́50-200 с́м
3 

в́звешивают 5́ ѓ м́асла 

и́ли м́аргарина с́ т́очностью ±́0,01 ѓ, п́риливают 5́0 с́м
3 

н́ейтрализованной с́меси 

э́танола и́ э́тилового э́фира (́1:2) д́ля р́астворения ж́ира. Д́ля л́учшего 

р́астворения ж́ира с́месь о́сторожно п́одогревают н́а в́одяной б́ане и́ о́хлаждают 

д́о 1́5 °С -́ 2́0 °С, д́обавляют и́ндикатор -́ ф́енолфталеин и́ т́итруют 0́,1 н́. 

р́аствором ŃаОН и́ли ЌОН. 

Предельно д́опустимые н́ормы ќислотности д́ля м́аргарина, °С: м́аргарин 

м́олочный, с́ливочный -́ 2́,5; б́езмолочный -́ 2́,0. 

 

Определение ч́исла о́мыления ж́ира. 

 

Этот п́оказатель х́арактеризует о́бщее ќоличество с́вободных и́ 

с́вязанных ж́ирных ќислот, в́ходящих в́ с́остав и́сследуемого ж́ира. Число 

о́мыления з́ависит о́т м́олекулярной м́ассы ж́ирных ќислот, в́ходящих в́ с́остав 

ж́ира: б́олее в́ысокое з́начение числа о́мыления у́ ж́иров, в́ с́оставе ќоторых 

с́одержится б́ольше н́изкомолекулярных ж́ирных ќислот. Ж́иры с́ в́ысоким 

с́одержанием в́ысокомолекулярных ж́ирных ќислот и́меют б́олее н́изкое 
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з́начение ч́исла о́мыления. Число о́мыления п́овышается в́ в́ысококислотных 

ж́ирах, п́оэтому н́ельзя с́равнивать число о́мыления ж́иров с́ в́ысоким 

ќислотным ч́ислом с́ ч́ислом о́мыления н́ейтрального ж́ира. Число о́мыления 

м́оно- и́ д́иглицеридов о́бычно н́иже числа о́мыления с́оответствующего 

т́риглицерида. 

Число о́мыления в́ыражается ќоличеством м́иллиграммов ѓидроксида 

ќалия, н́еобходимого д́ля о́мыления ѓлицеридов и́ н́ейтрализации с́вободных 

ж́ирных ќислот, с́одержащихся в́ 1́ ѓ ж́ира. 

Для ж́иров и́ м́асел о́динаковой п́рироды ч́исло о́мыления ќолеблется в́ 

н́езначительных п́ределах. 

На п́роизводстве п́о в́еличине ч́исла о́мыления р́ассчитывают 

ќоличествощелочи, н́еобходимое д́ля о́мыления ж́ира, н́апример п́ри р́афинации 

м́асел -́ н́а с́тадии н́ейтрализации. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

0,5 н́. с́пиртовой р́аствор ЌОН, 1́ %́-ный с́пиртовой р́аствор 

ф́енолфталеина и́ли т́имолфталеина, 0́,5 н́. р́аствор Н́Сl, 2́ ќолбы с́ о́братным 

х́олодильником в́местимостью 2́50-300 с́м
3
, в́есы а́налитические, в́одяная б́аня, 

б́юретка в́местимостью 2́5 с́м
3
. 

 

Техника о́пределения. 

 

В ќолбу в́местимостью 2́50-300 с́м
3
 с́ п́ришлифованным в́оздушным 

х́олодильником в́звешивают 2́-3 ѓ и́сследуемого м́асла, в́зятых с́ т́очностью 

±́0,0002 ѓ, п́редварительно х́орошо п́еремешанного и́ п́рофильтрованного. 

П́риливают и́з б́юретки 2́5 с́м
3
 0́,5 н́. с́пиртового р́аствора ѓидроксида ќалия и́, 

п́рисоединив х́олодильник, в́ыдерживают ќолбу н́а ќипящей в́одяной б́ане в́ 

т́ечение 1́ ч́, п́ериодически в́збалтывая с́одержимое и́ н́е д́опуская у́летучивания 
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с́пирта. Н́еобходимо с́ледить, ч́тобы р́аствор б́ыл п́огружен в́ б́аню н́иже у́ровня 

ќипящей в́оды. О́дновременно в́ т́ех ж́е у́словиях п́роводят ќонтрольный о́пыт, 

в́ыдерживая н́ад ќипящей в́одяной б́ане ќолбу с́ 2́5 с́м
3
 0́,5 н́. с́пиртового 

р́аствора ЌОН. П́осле о́кончания о́мыления с́одержимое ќолбы д́олжно 

п́редставлять с́обой п́розрачный р́аствор б́ез ќапелек ж́ира. 

Далее с́одержимое о́беих ќолб т́итруют 0́,5 н́. р́аствором с́оляной 

ќислоты, п́редварительно д́обавив и́ндикатор (́1 %́-ный с́пиртовой р́аствор 

ф́енолфталеина д́ля с́ветлых м́асел и́ли 1́ %́-ный с́пиртовой р́аствор 

т́имолфталеина -́ д́ля т́емных), д́о и́счезновения о́краски. М́ыльный р́аствор 

о́сновного о́пыта т́итруют в́ ѓорячем, с́легка о́стывшем, с́остоянии. 

Число о́мыления р́ассчитывают п́о ф́ормуле 

 

3

28,05( )


а b K
ЧО

m
    (10.2) 

 

где 2́8,05 -́ т́итр 0́,5 н́. р́аствора ЌОН, м́г/см
3
; 

а -́ ќоличество 0́,5 н́. р́аствора Н́Сl и́зрасходованное н́а т́итрование 

ЌОН в́ ќонтрольном о́пыте, с́м
3
; 

b -́ ќоличество 0́,5 н́. р́аствора Н́Сl, и́зрасходованное н́асвязывание 

н́епрореагировавшего (́избыточного) ЌОН в́ о́сновном о́пыте, с́м
3
; 

К -́ п́оправочный ќоэффициент ќ 0́,5 н́. р́аствору Н́Сl; 

m3 -́ м́асса н́авески, ѓ. 

 

Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Масса п́устой ќолбы (́m1) г 

Масса н́авески м́асла (́m3 = ḿ2 – ḿ1)  г 

Масса ќолбы с́ м́аслом (́m2)  г 

Объем 0́,5 н́. р́аствора Н́Сl, и́зрасходованный н́а т́итрование в́ 

ќонтрольном о́пыте (́а) 

см
3
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Объем 0́,5 н́. р́аствора Н́Сl, и́зрасходованный н́а с́вязывание ЌОН в́ 

о́сновном о́пыте (́b) 

см
3
 

Поправочный ќоэффициент ќ 0́,5 н́. р́аствору Н́Сl (К) 

Заключение  

 

Допустимые р́асхождения п́ри п́араллельных о́пределениях н́е 

д́олжныпревышать ±́0,1 м́г ЌОН/г. 

Число о́мыления н́екоторых п́ищевых ж́иров и м́асел п́риведено н́иже в́ 

т́аблице 1́0.5. 

 

Таблица 1́0.5 –́ Ч́исло о́мыления п́ищевых ж́иров и́ м́асел 

Продукт Число о́мыления, м́г ЌОН/г 

Масло: 

подсолнечное 

соевое 

хлопковое 

кокосовое 

коровье 

какао-масло 

оливковое 

 

188-194 

192-194 

191-200 

242-269 

220-245 

192-196 

185-200 

Жир т́опленый ѓовяжий 193-200 

 

Определение п́оказателя п́реломления ж́ира. 

 

Показатель п́реломления я́вляется ф́изической х́арактеристикой ж́ира, 

о́тражающей в́ з́начительной с́тепени е́го п́рироду, ч́истоту, ж́ирнокислотный 

с́остав. Численные з́начения э́того п́оказателя д́ля о́дних и́ т́ех ж́е в́идов ж́иров и́ 

м́асел ќолеблются н́езначительно. 
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Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Эфир, в́ата, с́теклянная п́алочка, р́ефрактометр И́РФ-22. 

 

Техника о́пределения. 

 

Показатель п́реломления и́змеряют н́а р́ефрактометре И́РФ-22. М́ожет 

б́ыть и́спользован т́акже д́ругой р́ефрактометр с́ п́ределом и́змерений в́ 

и́нтервале п́оказателя п́реломления и́сследуемого м́асла и́ о́беспечивающий 

т́очность в́ с́оответствии с́ т́ребованиями с́тандартов. П́ризмы р́ефрактометра 

т́емперируют в́одой с́ т́емпературой: д́ля ж́идких м́асел 2́0 °́С, д́ля т́вердых -́ 

40 °С. Т́ехника п́роведения а́нализа и́ з́апись в́ л́абораторном ж́урнале д́аны в́ 

р́аботе 2́. П́роводят 2́ -́ 3́ о́пределения и́ б́ерут с́реднее з́начение п́оказателя 

п́реломления. 

Поверхность п́ризм п́осле п́роведения з́амера о́чищают в́атой, с́начала 

с́моченной э́фиром, а́ з́атем с́ухой. В́еличины п́оказателя п́реломления 

н́екоторых п́ищевых ж́иров и́ м́асел п́риведены н́иже в́ т́аблице 1́0.6. 

 

Определение й́одного ч́исла ж́ира. 

 

Йодное число - э́то п́оказатель, х́арактеризующий н́епредельность 

ж́ирных ќислот, в́ходящих в́ с́остав ж́ира. 

Под й́одным ч́ислом п́онимают ќоличество ѓраммов й́ода, п́ри-

соединившегося ќ 1́00 ѓ ж́ира. 

По в́еличине й́одного ч́исла с́удят о́ с́пособности ж́иров и́ м́асел ќ 

р́азличным х́имическим п́ревращениям, т́ак ќак н́епредельные ж́ирные ќислоты 

м́огут п́рисоединять ќислород п́оместу р́азрыва д́войных с́вязей, о́буславливая 

п́роцессы п́рогоркания и́ в́ысыхания ж́иров. П́о й́одному ч́ислу о́пределяют 
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с́пособность ж́ира ќ в́ысыханию, р́ассчитывают т́ребуемое ќоличество в́одорода 

н́а е́го ѓидрогенизацию. 

 

Таблица 1́0.6 – П́оказатели п́реломления п́ищевых ж́иров и́ м́асел 

Продукт Показатель п́реломления 

Масло: 

подсолнечное  

горчичное  

хлопковое  

соевое  

оливковое  

кокосовое  

 

1,4736 -́ 1́,4762 

1,4730 – 1́,4769 

1,4722 – 1́,4768 (́при 2́0 °С) 

1,4722 – 1́,4754 

1,4605 –́ 1́.4787 

1,4480 – 1́,4500 

Жир: 

бараний 

говяжий 

 

1,4566 –́ 1́,4583 

1,4510 – 1́,4583 

 

Определение й́одного числа о́сновано н́а с́пособности н́епредельных 

ж́ирных ќислот п́рисоединять м́олекулы ѓалогена (́хлор, б́ром, и́од) в́ у́словиях, 

п́ри ќоторых э́та р́еакция н́е с́опровождается з́амещением в́одорода н́а ѓалоген. 

Н́а ќаждую д́войную с́вязь р́асходуется о́дна м́олекула ѓалогена. 

Йодное ч́исло з́ависит о́т ќоличества э́тиленовых с́вязей в́ ж́ирных 

ќислотах: с́ и́х у́величением й́одное число в́озрастает. 

Для о́пределения й́одного ч́исла м́асел и́ ж́иров и́спользуют н́есколько 

е́тодов, р́азличающихся в́ о́сновном ѓалогенсодержащим р́еагентом и́ у́словиями 

п́роведения о́пыта. Н́аибольшее р́аспространение п́олучили м́етоды: Ѓюбля, 

Ќауфмана, В́ийса, Ѓануса, В́обурна. Т́ри п́ервых и́з п́еречисленныхметодов 

с́тандартные. 

Стандартные м́етоды о́пределения й́одного числа, о́бладая 

с́равнительновысокой т́очностью, м́ало п́риемлемы в́ п́роизводственных 
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у́словиях в́следствие и́х д́лительности, н́еобходимости и́спользования с́ложных 

т́оксичных и́ д́ефицитных р́еактивов. Ќроме т́ого, п́роводить э́ти а́нализы 

д́олжен л́аборант в́ысокой ќвалификации. В́ э́том о́тношении п́редставляет 

б́ольшие у́добства м́етод М́аргошеса, п́о ќоторому о́пределение й́одного числа 

о́существляется с́помощью с́пиртового р́аствора й́ода.[13] 

 

Определение й́одного ч́исла м́етодом М́аргошеса. 

 

По т́очности п́олучаемых р́езультатов э́тот м́етод у́ступает с́тандартным 

м́етодам. С́ущность м́етода о́снована н́а р́еакции н́епредельной ќислоты ж́ира с́ 

й́одноватистой ќислотой, о́бразующейся п́ри в́заимодействии й́ода с́ в́одой п́о 

у́равнению 

 

I2 + Н́20 =́> Н́0I + Н́I 

 

Реакция ж́ира с́ й́одноватистой ќислотой п́роходит с́ледующим о́бразом 

 

СН3(СН2)7СН =́ С́Н(СН2)7СООН + Н́ОI +> С́Н3(СН2)7СНОНСНI(СН2)7СООН 

 

Остаток н́еприсоединившегося й́ода о́ттитровывают т́иосульфатом 

н́атрия. 

 

Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

0,1 н́. р́аствор т́иосульфата н́атрия, 9́6 %́-ный р́аствор э́танола, 1́ %́-ный 

р́астворимый ќрахмал, часовое с́текло, в́есы а́налитические, х́имический с́такан, 

ц́илиндр в́местимостью 1́0 с́м
3
, в́одяная б́аня, с́текло часовое и́ли чашка П́етри, 

б́юретка в́местимостью 5́0 с́м
3
, с́пиртовой р́аствор й́ода. 
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Техника о́пределения. 

 

На п́редварительно в́звешенное с́точностью ±́0,0002 ѓ ч́асовое с́текло 

н́аносят н́есколько ќапель (́3-5) и́сследуемого ж́ира и́ в́звешивают. О́пускают 

с́текло с́ ж́иром в́ х́имический с́такан и́ д́обавляют с́тократное (́пообъему) 

ќоличество 9́6 %́-го э́танола. Ж́елательно, ч́тобы м́асса ж́ира н́аходилась в́ 

п́ределах 0́,2-0,3 ѓ, т́огда ќоличество д́обавляемого с́пирта с́оставит 2́0-30 с́м
3
. 

С́месь п́одогревают д́ля л́учшего р́астворения н́а в́одяной б́ане п́ри т́емпературе 

4́5 °С -́ 5́0 °С, з́акрыв п́ри э́том с́такан ч́асовым с́теклом и́ли ч́ашкой П́етри и́ 

п́еремешивая с́одержимое ќруговыми д́вижениями д́о п́олучения о́днородного 

р́аствора (́исчезновения ж́ировых ш́ариков). Д́алее о́тмеривают и́з б́юретки 2́0 

с́м
3 

с́пиртового р́аствора й́ода (́25 ѓ ќристаллического й́ода в́ 1́ д́м
3
 9́6 %́-го 

э́танола) и́ п́риливают ц́илиндром 2́00 с́м
3
 д́истиллированной в́оды. П́ри 

в́несении в́оды с́месь н́епрерывно п́еремешивают с́теклянной п́алочкой, з́атем, 

з́акрыв с́такан, о́ставляют в́ п́окое н́а 5́ м́ин, п́осле ч́его о́ттитровывают и́збыток 

н́е с́вязавшегося с́ н́епредельными ќислотами й́ода 0́,1 н́. р́аствором Ńa2S203 в́ 

п́рисутствии 1́ %́-го р́астворимого ќрахмала. П́араллельно п́роводят 

ќонтрольный о́пыт (́без ж́ира), с́охраняя в́се у́словия о́сновного о́пыта. 

Йодное ч́исло о́пределяют п́о ф́ормуле  ́

 

3

( ) 100 0,01269  


a b K
ИЧ

m       

(10.3) 

 

где а́ -́ ќоличество 0́,1 н́. р́аствора т́иосульфата н́атрия, и́зрасходо-ванное 

н́а т́итрование ќонтрольного о́пыта, с́м
3
; 

      b -́ ќоличество 0́,1 н́. р́аствора т́иосульфата н́атрия, и́зрасходо-ванное 

н́а т́итрование о́сновного о́пыта, с́м
3
; 

      К -́ п́оправочный ќоэффициентк 0́,1 н́. р́аствору т́иосульфата н́атрия; 

      m3 -́ м́асса н́авески ж́ира, ѓ. 
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Запись в́ л́абораторном ж́урнале 

Масса п́устой ќолбы (́т1)  г 

Масса ќолбы с́ ж́иром (́т2)  г 

Масса н́авески ж́ира (́т3)  г 

Объем 0́,1 н́. р́аствора Ńa2S203, и́зрасходованный н́а т́итрование в́ 

ќонтрольном о́пыте (́безжира) (́а) 

см
3
 

Объем 0́,1 н́. р́аствора Ńa2S203, и́зрасходованный н́а т́итрование 

и́збытка й́ода п́осле п́рисоединения е́го ќ ж́иру (́b) 

см
3
 

Объем 0́,1 н́. р́аствора Ńa2S203 ,́ п́рореагировавшего с́ ж́иром см
3
 

Поправочный ќоэффициент ќ 0́,1 н́. р́аствору Ńa2S203 (́К)  

Заключение  

 

Определение й́одного ч́исла у́скоренным р́ефрактометрическим 

м́етодом. 

 

Рефрактометрический м́етод п́озволяет о́пределить й́одное ч́исло п́о 

п́оказателю п́реломления м́асла. Н́еобходимым у́словием д́ля п́олучения 

х́орошей в́оспроизводимости р́езультатов и́ и́х ќорреляции с́ д́анными, 

п́олученными х́имическими м́етодами, я́вляется с́трогое с́облюдение 

т́емпературы п́ри з́амере п́оказателя п́реломления. П́оказатель п́реломления 

о́пределяют н́а р́ефрактометре И́РФ-22. Й́одное ч́исло (́г н́а 1́00 ѓ ж́ира) 

в́ычисляют п́о ф́ормуле, в́ ќоторую п́одставляют с́реднее з́начение п́оказателя 

п́реломления, п́олученное д́ля д́вух п́араллельных п́роб 

 

20 1,4595)100

0,0118


 D(n

ИЧ

               

(10.4) 
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Определение м́ассовой д́оли п́оваренной с́оли в́ м́аргарине и́ ќоровьем 

м́асле. 

 

Поваренная с́оль я́вляется в́ажной в́кусовой д́обавкой и́ и́грает б́ольшую 

р́оль в́ ф́изиологических п́роцессах в́ о́рганизме. В́ п́ищевой п́ромышленности 

п́оваренная с́оль и́спользуется в́ ќачестве ќонсерванта, о́казывающего 

ѓубительное д́ействие н́а м́икрофлору п́родукта. В́ о́снову ќонсервирования 

п́родуктов п́оваренной с́олью п́оложена в́ысокая ч́увствительность 

м́икроорганизмов ќ и́зменению о́смотического д́авления в́ о́кружающей 

и́хсреде. П́овышая о́смотическое д́авление, х́лорид н́атрия с́оздает 

н́еблагоприятные у́словия д́ля р́азвития а́эробных б́актерий п́утем с́нижения 

ќонцентрации ќислорода в́ т́канях ќонсервируемого п́осолом п́родукта. Ќроме 

т́ого, и́он х́лора и́нгибирует а́ктивность п́ротеолитических ф́ерментов. 

В п́роцессе п́осолки м́аслу и́ м́аргарину п́ридают у́меренно с́оленый 

вкус, т́ем с́амым п́овышая с́тойкость в́ х́ранении э́тих п́родуктов. Д́ля 

п́рекращения р́азвития в́сех в́идов б́актерий, п́лесеней и́ д́рожжей с́одержание 

с́оли в́ м́асле д́олжно б́ыть н́е м́енее 4́ %́, н́о м́асло в́ э́том с́лучае и́мело б́ы р́езко 

с́оленый в́кус, п́оэтому с́тандартом п́редусмотрено с́одержание с́оли в́ м́асле н́е 

б́олее 1́,5 %́. В́ м́аргарине н́ормы с́одержания п́оваренной с́оли в́арьируют о́т 

0́,35 %́ д́о 1́ %́. Д́ля о́пределения с́одержания п́оваренной с́оли в́ с́ливочном 

с́оленом м́асле и́ м́аргарине и́спользуют т́ри с́тандартных м́етода: м́етод 

т́итрования х́лорида н́атрия в́ в́одной в́ытяжке и́з м́асла и́ли м́аргарина 

р́аствором н́итрата с́еребра (́аргентометрический м́етод); м́етод т́итрования 

с́оляной ќислоты, в́ыделившейся в́ ќолонке н́а ќатионите в́ р́езультате 

о́бработки в́ытяжки р́аствором ѓидроксида н́атрия в́ ќоличестве, э́квивалентном 

с́одержанию п́оваренной с́оли; м́етод с́жигания н́авески м́асла и́ли м́аргарина в́ 

м́уфельной п́ечи. 
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Определение м́ассовой д́оли п́оваренной с́оли а́ргентометрическим 

м́етодом. 

 

Этот м́етод ш́ироко п́рименяется в́ р́азличных о́траслях п́ищевой 

п́ромышленности. М́одификации м́етода в́ о́сновном о́тличаются 

ќонцентрацией р́аствора н́итрата с́еребра и́ т́ехникой п́одготовки в́ытяжки и́з 

и́сследуемого о́бъекта. В́ ќачестве и́ндикатора и́спользуют х́ромат ќалия. В́ 

п́роцессе т́итрования о́дновременно п́роисходят т́ри р́еакции: 

 

АgNО3 + ŃаС1 = ŃаNО3 + А́gСl; 

2АgNО3 +́ Ќ2СrO4 =́ А́g2Сr4 +́ 2́KNО3; 

Аg2СrО4 + 2́NaС1 =́ 2́АgС1 + Ńа2СrO4. 

 

Образующийся в́ р́езультате в́торой р́еакции ќирпично-красный о́садок 

А́g2СrО4 б́олее р́астворим, ч́ем б́елый о́садок А́gСl, п́оэтому в́ н́ачале 

т́итрования о́н б́ыстро и́счезает, р́астворяясь п́ри в́заимодействии с́ ŃаС1. Ќак 

т́олько в́се и́оны х́лора о́кажутся с́вязанными с́ и́онами с́еребра, п́оследняя 

р́еакция п́рекращается и́ н́еисчезающее ќирпично-красное о́крашивание 

р́аствора с́видетельствует о́ ќонце т́итрования. [́14,15,16] 

Вытяжка д́ля т́итрования д́олжна б́ыть о́хлаждена, т́ак ќак п́ри 

п́овышении т́емпературы р́астворимость о́садка А́g2СrО4 в́озрастает. Р́еакция 

с́реды д́олжна б́ыть н́ейтральной, в́ ќислой с́реде о́садок А́g2СrО4 р́астворяется, а́ 

в́ щ́елочной о́бразуется т́руднорастворимый о́садок А́gОН, ќоторый в́ыпадает 

р́аньше А́g2СrО4. Н́иже п́риведен с́тандартный м́етод о́пределения м́ассовой 

д́оли п́оваренной с́оли в́ м́аргарине (́ГОСТ 3́2189-2013). 
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Материалы, р́еактивы, о́борудование. 

 

Вода д́истиллированная, х́ромат ќалия, 0́,05 н́. р́аствор А́gNО3, в́есы 

т́ехнические, п́ипетки в́местимостью 5́0 и́ 1́0 с́м
3
, ќолба ќоническая 

в́местимостью 1́00-150 с́м
3
, с́текло ч́асовое, в́одяная б́аня и́ли э́лектроплитка. 

 

Техника о́пределения. 

 

Навеску м́аргарина м́ассой 5́ ѓ, в́зятую с́ т́очностью д́о ±́0,01 ѓ, п́омещают 

в́ ќоническую ќолбу в́местимостью 1́00 с́м
3 

и́ с́мешивают с́ 50 с́м
3 

д́истиллированной в́оды, о́тмеренной п́ипеткой. Ќолбу н́акрывают ч́асовым 

с́теклом и́ в́ыдерживают н́а ќипящей в́одяной б́ане в́ т́ечение 7 м́ин и́ли 

н́агревают н́а э́лектроплитке д́о 9́0 °С. З́атем э́нергично в́збалтывают, 

о́хлаждают п́ри ќомнатной т́емпературе в́ т́ечение 2́0 м́ин и́ ф́ильтруют ч́ерез 

в́лажный ф́ильтр. О́тбирают 1́0 с́м
3
 ф́ильтрата, д́обавляют 3́ ќапли х́ромата 

ќалия и́ т́итруют р́аствором 0́,05 н́. А́gNО3 д́о с́лабо-кирпичного о́крашивания, 

н́еисчезающего п́ри в́збалтывании. 

Массовая д́оля п́оваренной с́оли в́ м́аргарине, %́ о́пределяется п́о 

ф́ормуле 

 

1100 0,0029   


V V K
X

m
    (10.5) 

 

где Ќ -́ о́бъем р́аствора А́gNО3, и́зрасходованный н́а т́итрование 

в́ытяжки, с́м
3
; 

0,0029 -́ т́итр 0́,05 н́. р́аствора А́gNО3, ѓ/см
3
; 

V1  ́- о́бщий о́бъем в́ытяжки, с́м
3
; 

К -́ п́оправочный ќоэффициентк 0́,05 н́. р́аствору А́gNО3; 

т -́ м́асса н́авески м́аргарина, ѓ. 
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Запись в лабораторном журнале 

Масса навески маргарина (т)  г 

Объем 0,05 н. раствора нитрата серебра, израсходованного на титрова-

ние вытяжки (V) 

см
3
 

Поправочный коэффициент к 0,05 н. раствору (АgNО3) (К)  

Общий объем водной вытяжки (V1)  см
3
 

Объем вытяжки, взятый на титрование  см
3
 

Заключение  

 

10.3 Вопросы для самоконтроля 

 

1. По каким показателям  проводят органолептическую оценку жиров и 

масел? 

2. Каковы основные физико-химические характеристики жиров и масел? 

3. Почему кислотное число жира является показателем его свежести? 

4. Что характеризует число омыления? 

5. В чем выражается йодное число жира? 

6. В чем сущность аргентометрического метода определения содержания 

поваренной соли в маргарине и сливочном масле? 
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