СҮТ ЛАБОРАТОРИЯСЫНДАҒЫ ЖҰМЫС ЖӘНЕ ҚАУІПСІЗДІК ЕРЕЖЕЛЕРІ 

1. Студенттер практикалақ және зертханалық сабақтарға тек ақ халатпен келуі керек. 

2. Зертханада темекі шегуге, тамақты, суды химиялық аспаптармен ішуге, химиялық заттардың дәмін татып көруге қатаң тиым салынады. 

3. Құрамындағы консервіленген заттар бар сүт сынамаларына органолептикалық бағалауға тиым салынады. 

4. Құрылғылар мен ажыратқыштарды мұғалімнің рұқсатынсыз қосуға және сөндіруге болмайды. Машиналар мен сепараторларды қосу алдында жақында тұрған адамдарға хабарлау керек. 

5. Әрбір реактив үшін өзіне арналған орын болу керек, әсіресе бұл ережені күкірт қышқылы мен изоамил спиртіне қатысты сақтау керек, олар сүттің майлылығын анықтағанда қолданады. 

6. Сүт пен сүт өнімдерінің майлылығын анықтағанда қатаң ережелер сақтау керек. 

6.1 Таза жуылған, құрғақ май өлшегіштер мен құрғақ иілімді жапқышты қолдану керек.

6.2 Май өлшегіштерді күкірт қышқылы мен изоамил спиртімен тек реактивтер тұрған жерде ғана толтыру керек. Зертханалық столға қышқылмен спиртке толы ыдыстарды қоюға тиым салынады. 

6.3 Сілку  алдында жапқыштың дұрыс жабылғандығын қарау керек. Сілкігенде  май өлшегішті өзіңнен және студенттерден алшақ ұстау керек. 

6.4 Май өлшегішті тығынмен жапқанда, сілкігенде, май өлшемін санағанда және май өлшегішті ашқанда оны ұзартылған, сүлгімен жабылған жағынан ұстау қажет. 

6.5 Жабылған сақталмалы қақпағы бар жөнделмелі центрифугамен ғана жұмыс істеу керек. 

6.6 Май өлшегіштерді центрифугаға қарама-қарсы қою керек, центрифуганы литрге қосар алдында, тығынмен пен  бүркеніштің дұрыс жабылғанын тексеру керек. 

6.7 Егер жұмыс кезінде центрифуга тарсылдайтын болса, оны электр желісінен өшіру керек. 

6.8 Егер қышқыл бүркенішке  шашыраған жағдайда сумен жуу қажет, содан кейін ас содасымен нитрлеу керек, содан соң қайтадан сумен жуады. Халат немесе киімге қышқыл шашыраған болса, сумен жуу қажет. 

6.9 Май өлшегіштен шыққан күкірт қышқылын арнайы ыдысқа құю керек. Қышқылды канализациялық каналға құюға қатаң тиым салынады. 

7. Жарақат алғанда жарақат орнын брилиант ерітіндісі немесе йодпен сүрту керек. 

8. Сабақ кезінде студенттер зертханада тазалықты сақтау керек. Химиялық анализдің соңында студен төз жұмыс орнын жинау керек: реактивтерді орындарына қояды, кір химиялық ыдыстарды жуып, кептіру орнына қояды. 

9. Күйген жағдайда күйіп қалған орынға спирт немесе марганцовкаға батырылған дәкені қою керек. 

10. Құрылғылар сынған жағдайда кінәлі адам ақысын төлеуі қажет. 

1-ші САБАҚ

СҮТТІҢ ОРТАША СЫНАМАЛАРЫН ІРІКТЕУ

СҮТ ТЫҒЫЗДЫҒЫ МЕН ОРГАНОЛЕПТИКАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕР АНЫҚТАМАСЫ

Құрал-жабдықтар:мутовка, сынама іріктеуіш,черпачка, мензурк, 250 мл цилиндр, 200-250 мл сынама жинауға арналған шөлмек, 1 және 2 мл пипетка, штатив, сүтке арналған ареометр. 

Реактивтер:калий екі көмір қышқыл ерітіндісі, 38-40% формалин, 30 % сутегі перекисі. 

Сүттің орташа сынамасын іріктеу – оның сапасын дұрыс анықтаудың маңызды шарттарының бірі болып табылады. Сүттің тазалығын, тығыздығын, ақуызын, қанттың дәрежесін анықтаған кезде сынаманың көлемі 250 мл-ден кем болмауы керек. Майлылығы мен қышқылдығын анықтау кезінде 50 мл сүт  болса болғаны. 

Орташа сынаманы іріктеу сүттің көлеміне пропорционалды әртүрлі әдістермен жүргізіледі. Сүттің сынамасын іріктеу алдында цистернада, ваннада, 3-4 минут механикалық араластырғыш арқылы, ал құтылар мен сауғыш шелектерде 8-10 рет араластырады. 

Сынамаларды  келесі әдістермен іріктейді:

· Сүт цистерналары мен танкілерінен өлшеуіш ыдыспен (250 мл немесе 50 мл) ұзартыған қолымен немесе темір түтікпен (диаметрі 9 мм). 

· Құтыдан – сынама іріктеуішпен

· Сауу шелектерінін – сиырлардан жекелеп (тәуліктік сынама)

А) сынама іріктеуші арқылы;

Б) арнайы ожау арқылы;

В) өлшеуіш ыдыс арқылы.

Цистерна, құты, сауу шелектерінде орташа сынаманы іріктегенде сүтті сынама іріктеушпен ұқыпты араластырғаннан кейін оны сүттің ортақ массасына перпендикуляр және баяу салады, сынама іріктеуіштегі сүт пен салу кезіндегі  ыдыстағы сүттің деңгейі бірдей болу есебімен. Осыдан кейін сынама іріктеуіштің үстіңгі жағы үлкен бармақпен жабылады, сүт сынамаға арналағн шөлмекке ауыстырылады. Осыдан әрбір көлемнен және әрбір сауылымнан бірдей көлемдегі сынама іріктеуіштегі сүттен алынады. Өлшеуіш ыдыс пен ожаудың көмегімен екі реттік, үш реттік сауылымнан сынама алынады. Тәуліктік сауылымнан екі реттік сауылымда бірдей аралықпен таңертең және кешке бірдей көлемдегі сүт алынатыны белгілі, ал үш реттік сауылымда таңертеңгі сауылым 40% құрайды, ал күндізгі мен кешті 30%-дан әрқайсысы. Егер анализ үшін 200 мл сүт керек болса, екі реттік сауылымда, таңертеңгі және кешкі 100 мл –ден алынады, ал үш реттік сауылымда таңертең 80 мл, түсте және кешке 60 мл-ден әрқайсысы. Ақуызы мен майлылығын анықтаған кезде экспресс әдіспен 50 мл сүт қана қажет, екі реттік сауылымда 25 мл-ден алынады, ал үш реттік сауылымда – таңертең 20 мл, күндіз және кешке әрқайсысынан 15 мл-ден. Сынаманы іріктеу кезінде арнайы 25 мл ожау болғаны жөн, ал үш реттік сауылымда 20 және 15 мл арнайы    ожау керек. 

Өнеркәсіптік сүт кешендерінде бақылау сауылымында әрбір сиырдан сүтті арнайы шыны баллондарға сауып алады, олардан арнайы шүмек арқылы сынамаға сүтті өлшеп алады, сынама іріктеуіш  немесе ожау арқылы іріктейді. 

Тәуліктік сауылымды дәл іріктеу үшін сиырлардан жекелей іріктеуге дейінгі сауылым сүттің көлеміне пропорционалды болуы керек, ал сынамада алдын ала есеп жүргізеді, ол үшін сынамасы алынатын және орташа сынамаға керекті сүттің көлемін білу керек. 

Мысалы, «Қарлығаш» сиырының тәуліктік сауымы 20 кг, талдау үшін 200 мл сүт қажет. Орташа сынаманың көлемін анықтайды, оны әрбір литрден өлшейді: 200:20=10мл. 

Егер сиырдың сауымы таңертең 11 кг, кешке 9 кг болса, онда сауыншылардан керекті көлемін алады: 

10х11=110 мл

10х9=90 мл

Қорытынды 100 мл. Бұл дәл, бірақ сынаманы іріктеудің қиын тәсілі. 

Бақылау сынамасын іріктеу

«Бақылау» сынамасы – бұл сол табыннан, сол сиыр топтарынан, сол сауымнан, фальцифицирленген жа табиғи сүт . Оны жасандылық қабілетінен өзгешеленетін жаңдайда алынады. 

Орташа сынамаларға 200 мл басқышталған шөлмектер ыңғайлы. Сүті бар шөлмекердің бетін жауып қараңғы, суық жерде сақтаған жөн. 

Сүттің органолептикалық көрсеткіштері: түсі, дәмі, иісі және консистенциясы бойынша анықталады. 

Түсін шыны цилиндрде, жарық жерде қарап анықтайды. Қалыпты сүттің түсі ақтан ақшыл сарыға дейін. Бөлме температурасында тұрған сүтті тілдің төменгі ұшына дейін ауыз қуысын шайып дәмін анықтайды. Қалыпты сүттің дәмі тәттілеу болып келеді. 

Балғын сүттің иісі ерекше және қалыпты болып келеді. Оны әкілінген ыдысты ашқан кезде анықтайды. Ал сүттің консистенциясын бір ыдыстан екінші ыдысқа баяу құйған кезде анықтайды. Балғын сүтің консистенциясы біртекті. 

Сүттің тығыздығын анықтау техникасы. Балғын сүттің тығыздығы 1,027-1,032 г⁄см3 арасында ауытқып отырады, ал орташа тығыздығы 1,030 г⁄см3  (300А;1030 кг⁄ м3). 

Сүттің тығыздығы ГОСТ 52054-2003, сүттің балғындық көрсеткіші бойынша есептеледі, ал  1,0269 г⁄см3  (26,90А, 1026,9  кг⁄ м3) тығыздықта сүт қабылдауға жарамды болып келеді. 

Ал сүтке су қосқан жағдайда сүттің тығыздығы төмендейді,(әрбір 10% су тығыздықты орташа алғанда 30А төмендетеді). 

Ал абрат қосқанда тығыздық бірнеше жоғарлайды, сүттен алынған әрбір май пайызы тығыздықты орта есеппен 10А жоғарлатады. 

Тығыздықты А типті (ГОСТ 3626-71) сүт ареометрімен сауылғаннан кейін екі сағаттан кейін анықтайды. 

250 мл 200 мл 15-250С температурадағы, жақсы араластырылған сүтті құйып, ареометрге салу. 1 минуттан кейін тығыздық және температура шкалалары ойынша есеп жүргізу. Температураға өзгертулер енгізіп, тығыздықты 200С дейін жеткізу. Өзгерту әрбір температура градусына ±0,20А немесе ±0,0002 г⁄см3 құрайды. Егер температура  200 С көп болса, өзгерту қосады, ал 200С төмен болса, алып тастайды. Тығыздықты өзгертілген температурамен арнайы 2 кесте бойынша анықтайды. 

 2 кесте бойынша есепті градусқа ауыстырады, сол бағанада градус бойынша тығыздық биіктігін, ал кестенің үстіңгі бағанасында температураны анықтайды. Ал екеуінің қиылысқан жерінде 200 С-дағы сүттің тығыздығын анықтайды. 

Мысалы: сүттің температурасы 170С, тығыздығы 1,0295 г⁄см3. 1-ші кесте бойынша 29,50А және 170С температурада, қатысты тығыздығы 28,80А немесе р= 1,0288 г⁄см3=  1028,8 кг⁄см3. 

Орташа сынамаларды сақтау. Микробиологиялық зерттеуге арналған сынамаларды 4-1-±40С ал химиялық зерттеуге арналған сынамаларды ±6 0С температурада 2 тәулік бойы сақтауға болады. 

Кесте 2- Сиыр сүтінің тығыздығына қайта есеп

	Ареометр есебімен тығыздық 
	Ареометрдің 200 С температурадағы тығыздығы

	
	Сүт температурасы 0 С

	
	15 


	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	25,0 
	24,0
	24,2
	24,4
	24,6
	24,8
	25,0
	25,2
	25,4
	25,6
	25,8
	26,0

	25,5 
	24,5
	24,7
	24,9
	25,1
	25,3
	25,5
	25,7
	25,9
	26,1
	26,3
	26,5

	26,0 
	25,0
	25,2
	25,4
	25,6
	25,8
	26,0
	26,2
	26,4
	26,6
	26,8
	27,0

	26,5 
	25,4
	25,6
	25,8
	26,0
	26,3
	26,5
	26,7
	26,9
	27,1
	27,3
	27,5

	27,0 
	25,9
	26,1
	26,3
	26,5
	26,8
	27,0
	27,2
	27,5
	27,7
	27,9
	28,1

	28,0 
	26,5
	27,0
	27,3
	27,5
	27,8
	28,0
	28,2
	28,5
	28,7
	29,0
	29,2

	28,5 
	27,3
	27,5
	27,8
	28,0
	28,3
	28,5
	28,7
	29,0
	29,2
	29,5
	29,7

	29,0 
	27,8
	28,0
	28,3
	28,5
	28,8
	29,0
	29,2
	29,5
	29,7
	30,0
	30,2

	29,5 
	28,5
	28,5
	28,8
	29,0
	29,3
	29,5
	29,7
	30,0
	30,2
	30,5
	30,7

	30,0 
	28,8
	29,0
	29,3
	29,5
	29,8
	30,0
	30,2
	30,5
	30,7
	31,0
	31,2

	30,5 
	29,3
	29,0
	29,8
	30,0
	30,3
	30,5
	30,7
	31,0
	31,2
	31,5
	31,7

	31,0 
	29,8
	30,1
	30,3
	30,5
	30,8
	31,0
	31,2
	31,5
	31,7
	32,0
	32,2

	31,5 
	30,2
	30,5
	30,7
	31,0
	31,3
	31,5
	31,7
	32,0
	32,2
	32,5
	32,7

	32,0 
	30,7
	31,0
	31,2
	31,5
	31,8
	32,0
	32,3
	32,5
	32,8
	33,0
	33,3

	32,5 
	31,5
	31,5
	31,7
	32,0
	32,3
	32,5
	32,8
	33,0
	33,3
	33,5
	33,7

	33,0 
	31,7
	32,0
	32,2
	32,5
	32,8
	33,0
	33,3
	33,5
	33,8
	34,1
	34,3

	33,5 
	32,2
	32,5
	32,7
	33,0
	33,3
	33,5
	33,8
	33,9
	34,3
	34,6
	34,7

	34,0 
	32,7
	33,0
	33,2
	33,5
	33,8
	34,0
	34,3
	34,4
	34,8
	35,1
	35,3

	34,5 
	33,2
	33,5
	33,7
	34,0
	34,2
	34,5
	34,8
	34,9
	35,3
	35,6
	35,7

	35,0 
	33,7
	34,0
	34,2
	34,5
	34,7
	35,0
	35,3
	35,5
	35,8
	36,1
	36,3

	35,5 
	34,2
	34,4
	34,7
	35,0
	35,2
	35,5
	35,8
	36,0
	36,2
	36,5
	36,7

	36,0 
	34,7
	34,9
	35,2
	35,6
	35,7
	36,0
	36,2
	36,5
	36,7
	37,0
	37,3


Ұзақ сақатау кезінде оларды калий хром қышқылымен, формалинмен, сутегі перекисімен, хлороформмен, сулемамен консервілейді. Хромпик пен сулема - ең жақсы консерванттар. Хромпикпен, сулемамен, формалинмен консервіленген сүт сынамалары зерттелгеннен кейін жойылады, ал сутегі перекисімен консервіленген сынамаларды жануарларға азық ретінде қолдануға болады. 

Калий екі хром қышқылын консервілеу - ол қатты тотықтырғыш болып табылады және микроорганизм протрплазмасын жойып жібереді. 

Формалин мықты бактеридцидтік қасиетке ие, ол бактериалды жасушалардың ақуызымен мықты қосылысқа түсіп, олардың өмішендігін жоғалтады. Формалин сонымен қатар сүт ақуызымен қосылысқа түсіп, амидтік топты жояды, ақуыз күкірт қышқылында ерімейтін қосылысқа айналады, сондықтанконсервіленгендегі формалиннің артық көлемі майды анықтауды қиындатады. 

Сутегі перекисі мықты тотықсыздандырғыш қасиетімен ерекшеленеді. Сүт ферментінің әсерінен (пероксидаза мен каталаза) бұл консервант атомарлық ауаға ыдырап, бактериальды жасушаға еніп, оны жойып жібереді. 

100 мл сүтке 1мл хромпик (10%); 0,1 мл немесе 3 тамшы формалин (40%); 0,2 мл немесе 6 тамшы; сутегі перекисін (33%) қосады. 

Консервіленген сүт сынамаларының органолептикалық көрсеткіштерін, қышқылдығын, бактериальды тұқымдылығын, биологиялық құрамын зертеуге болмайды. 

Сынамаларды талдауға дайындау. Талдау алдында сүттің сынамаларының температурасы 20±20С болуы керек, сондықтан оны жылытып немесе суытып, араластырып, 4-5 рет аузы жабылған шөлмекте аударып немесе 3 рет  бір ыдыстан екінші ыдысқа қайта құю керек.

Егер сақатау кезінде қаймақтың қалың қабаты қалған болса, онда шөлмектерді талдау алдында 30-400С жылытып, араластырып, 200С дейін суытады. 

2-ші САБАҚ

СҮТТІҢ ҚҰРАМЫНДАҒЫ МАЙДЫ АНЫҚТАУ, СҮТТІҢ ҚҰРАМЫНДАҒЫ МАЙДЫ АНЫҚТАУ ДӘЛДІГІН АНЫҚТАУ ФАКТОРЛАРЫ.

Құрал-жабдықтар: резеңке жапқышы бар май өлшегіштер, майөлшегіш штативі, зертханалық центрифуга, 10,77 мл пипетка10 немесе 1 мл автоматы пипеткалар, май өлшегішке арналған орны бар су моншасы, 1000С термометр6 орамал. 

Реактивтер: 1,81-1,82 г⁄см3 тығыздықты күкірт қышқылы, 0,810-0,812 г⁄см3 ты5ызды0ты изоамил спирті. 

Әдетте күкірт қышқылының тығыздығы 1,84 г⁄см3 тең. Жоғарғы тығыздықтағы күкірт қышқылын керекті тығыздыққа (0,81-1,82 г⁄см3 ) келтіру үшін келесі формуланы қолданамыз. 

В=К(П1-П2)⁄П-1, мұнда 

                                           В- су көлемі, л

                                        К- араластырылған қышқыл көлемі, л

                                        П- бар қышқылдың тығыздығы

                                        П2- керек қышқылдың тығыздығы

Сүттің майы түйіршік пішінді болады, оны ақуыз торшасы қоршап тұрады. Сүттің майлылығын анықтаудың қышқылды тәсілінің ерекшелігі мұнда: қышқыл сүттің ақуызын ерітеді, сонымен қоса май дөңгелектерінің ақуыз торшасымен қатар, сүт майын біркелкі қабат ретінде шығарады және оның көлемін арнайы құрал -май өлшегішінің басқышталған жағында өлшейді. 

Талдау жүргізер алдында сүт лабораториясында жұмыс және қауіпсіздік ережелерін қайталау қажет. 

Анықтау техникасы. Май өлшегішті нөмірлеу. Ол үшін май өлшегіштің ұзартылғын төменгі жағына қарандашпен дөңгелетіп нөмір қояды. Май өлшегіштің нөмірі мен сүттің сынамасын жазады. Май өлшегішке тығыздығы 0,81-1,82 г⁄см3 күкірт қышқылын автоматты пипеткамен 10 мл өлшеп алады. 20 0С темапатурадағы жақсы араластырылған 10,77 мл сүтті пипеткамен май өлшегіштің қабырғаларына баяу құю қажет. Ол үшін май өлшегіштің қабырғасына 450С иілген пипетканың ұшын қойып, пипетка жабылған саусақты кішкене көтеріп, сүттің қышқылға баяу тамуына мүмкіндік туғызады. Май өлшегішке автоматты пипетканың көмегімен 1 мл изоамил спиртін өлшеп алады. Май өлшегішті қуыс түтікке салып, оның құрамында ақуыз толық еру үшін араластырып және оны 65-700С температурада 5 минут су моншасына қояды. Бір сынамаға талдау жасайтын болса немесе май өлшегішті штативте біркелкі сілкіген жағдайда ГОСТ 5867-69 бойынша май өлшегіштерді алдын ала жылытылмаған центрифугаға қоюға болады. 

Су моншасынан май өлшегіштерді шығарып, құрғатып, центрифугаға орналастыру қажет. Минутына 1000-1200 айналым жылдамдықпен 5 минут айналдыру қажет. Содан ейін қайтадан су моншасына 65-700С температурада 5 минут жапқышына астына қаратып қояды. Май өлшегіштің шкаласына қарап май пайызын есепке алады. Бұл мақсат үшін майдың өлшегіштің төменгі бағанасының шекарасын май өлшегіштің толық бөлінген шкаласына қосу қажет. Бұндай қосарлану резеңке жапқыштың көмегімен жүзеге асады. Май өлшегіш сүттегі майдың пайыздық көрсеткішін көрсетеді. 0,1% дәлдікпен есепті жүргізу қажет. 

3-ші САБАҚ

ҚҰРҒАҚ ЗАТ, ҚМСҚ ЖӘНЕ СҮТТІҢ ҚУАТТЫЛЫҒЫН АНЫҚТАУ  

Құрал-жабдықтар: әр түрлі өлшеуіші бар таразы, кварцты құмы және шыны таяқшалары бар алюминді стақандар, құмы және шыны таяқшалары бар алюминді стақандар, кептіргіш шкаф, 10 мл пипетка, су моншасы, АМ-2 құрылғысы, бастырылған ұштары бар шыны таяқша, сүлгі, дистилденген су.

Құрғақ зат сүттің сіңіру құндылығының көрсеткіші болып табылады. Сүтте 12,5% құрғақ зат болады. Сүттің құрамының өзгеруіне байланысты құрғақ зат та өзгеріп отырады. Сүт құрамындағы құрғақ затты аналитикалық тәсілмен (102-1050С), ал өнеркәсіптік жағдайда формула бойынша есептеу әдісімен анықтайды. 

Арбитражды әдіс. Кварц құмы және шыны таяқшасы бар екі стақанға техникалық таразыға өлшенген бірдей сынамадағы 10 г кептірілген құрғақ сүтті саламыз. Стақанды 1050С температурада кептіру шкафына салып, қалыпты салмаққа дейін үзіліссіз араластыруды қажет етеді. Бірінші өлшеу 1,5-2 сағаттан кейін өткізіледі, ал келесі -30 минуттан соң. Талдауды тездету үшін қайнап жатқан су моншасында кептіріп, содан соң кептіру шкафында қайта кептіруге болады. 

Дуденков әдісі.  3-5 дәкесі бар 2 алюминді стақанға қалыпты салмаққа дейін кептірілген, 1 сынамадан 3г сүтті өлшеп салу қажет. Стақанды  102-1050С температурада кептіру шкафына салу қажет. 

Құрғақ заттың пайызын есептеу. Егер де параллельді анықтаудың қорытындысы 0,05% ұқсас келетін болса талдауды қайталау қажет. Қорытындысын дәптерге жазу керек. 

Профессор Я.С.Зайковский формуласы

С=1,215 х Ж+ (100 х П - 99,823 ⁄ П)

Қалыпты формула (Форингтон формуласы)

С= 4,9 х Ж + а ⁄ 4+ 0,5, мұнда 

                              С- сүттегі құрғақ зат пайызы

П- тығыздық г⁄см3 (мысалы 1,0295)

                         а- ареометр градусы бойынша тығыздық (мысалы 29,5)

Сүттегі көп өзгертулер әр түрлі факторлардың әсерінен көбінесе май ұшырайды, сондықтан сүттің сапасын оның құрамындағы ақуыз, лактоза, минералды тұздардың болуымен сипатталады. Олар жалпы санда құрғақ майсызданған сүт қалдығын - ҚМСҚ құрайды. Бұл көрсеткіш көбінесе тұрақты 8,5% тең. 

ҚМСҚ-ны қалыпты формула бойынша, құрамындағы май мен құрғақ заттың болуымен , АМ-2 құрылғысымен анықталады. 

А) АМ-2 құрылғысымен, рефрактометрикалық әдіспен анықтау. 

Анықтау техникасы. Құрылғының таза, астыңғы призмасына 2-3 тамшы дистилденген су құю керек, үстіңгі призманы жабу, жарық сәулесін жағып, реттеу бұрамасын көмегімен ашық және қоңыр түсті шкаласы бойынша есеп жүргізу қажет. Призманы мақтамен құрғатып сүрту қажет. 

Сүттен алынған есеп пен дистилденген судың есебінен сүттегі ҚМСҚ-ның пайызын анықтаймыз. 

Б) құрғақ зат пен май арасындағы айырма бойынша


% ҚМСҚ = С - Ж


Бұл тапсырманы орындағанда 2-ші тапсырмада алынған деректерді қолданамыз. 

В) формула бойынша: 

% ҚМСҚ = Ж ⁄  5+a ⁄ 4+0,76 

Жалпы ақуыз % = ҚМСҚ  х 40 ⁄ 100

Жалпы қант  % = ҚМСҚ  х 52 ⁄ 100

Күл %  = ҚМСҚ  х 8 ⁄ 100

Сүт майының қуаттылығы 9,0 ккал, ақуызы - 4,0, сүт қанты - 3,8ккал. 

1 ккал- 4,184 к Дж

4-ші САБАҚ

СҮТ АҚУЫЗДАРЫНЫҢ КӨЛЕМІН АНЫҚТАП, ОЛАРДЫҢ ҚҰРАМЫН ЗЕРТТЕУ

Құрал-жабдықтар: 100-200 мл стақан, 1,2,5,10 мл пипетка, 10-15 мл пробирка, капельница,  АМ-2 сүт анализаторы, редуктазды құрылғы, су моншасы, шыны түтік, жапқышы бар 10мл сауыт, мақта тампоны, сүлгі,  100 мл өлшеуіш цилиндр, 250-300 мл колба, форфорлы шыны аяқ, құйғыш, қағаз фильтр. 

Реактивтер: 0,1 н сілті ерітіндісі, 1 пайыздық фенолфталеиннің спиртті ерітіндісі, 37-40 пайызды жаңа бейтараптанған формалин, 0,01 пайыздырозанилиннің спиртті ерітіндісі, 4 пайызды хлорлы калий ерітіндісі, дистилденген су, 5 пайызды сірке су ерітіндісі, 1 пайыз ұлтабар ферменті ерітіндісі. Эталонды дайындау – 10 мл сүтке 2-3 тамшы 0,01 пайызды розаоиннің спиртті ерітіндісін қосу.


Сиыр сүтінде орта есеппен 3,3 пайыз ақуыз, соның ішінде казеин 2,7 пайыз, альбумин 0,5 пайыз және 0,1 пайыз глобулин.


Қазіргі уақытта сүт құрамындағы ақуызды анықтау үшін келесі әдістер қолданылады: 

А) формальді титрлеу әдісі

Б) рерактометрлік әдіс (АМ-2 аспабында)

В) оранж – Ж бояғыш адсорбция әдісі

Г) Къелдаль әдісі


Ақуызды анықтағанда ең нақты нәтижелерді Къельдали әдісі береді, бірақ ол көп уақыт алатындықтан лабораториялық жағдайда бірінші үш әдісті қолданады. 

Сүттегі ақуыз құрамын формальді титрлеу әдісімен анықтау

Әдіс сүт ақуызының амин тобын нитрлейтін формалин құрамына негізделген. Реакция барысында метиламин қышқылы түзіледі, ол ақуыз қышқылды қасиетін жоғарылатады, нығайтады. Қышқылдың жоғарылау дәрежесіне байланысты ақуыз санын анықтайды.

Анықтау техникасы. Стақанға пипеткамен 10 мл зерттелетін сүтті өлшеп алып, оған 10-12 тамшы 1 пайызды фенолфталеинді спирт ерітіндісін құяды және эталон бойынша боялғанша 0,1 н сілті ерітіндісімен тирлейді. 2 мл жаңа нитрленген 37-40 пайызды  формалин қосады. Қызғылт түз жоғалады. Бюреткадағы сілті деңгейін өлшеп, эталон бойынша боялғанша қайта титрлейді. Жалпы ақуыз санын анықтау үшін 0,1 н сілті ерітіндісін 1,94 коэффициентіне көбейту, казеинді анықтау үшін 1,51 коэффициентіне көбейту керек. Екі параллельді анықтамадан кем жасамау керек. Титрлеу кезіндегі айырмашылықтар0,05 мл сілтіден аспауы тиіс.


Есеп мысалы. 10 мл сүтті титрлеу үшін 1,7 мл 0,1 н сілті ерітіндісі жұмсалды. Сүттің құрамындағы жалпы ақуыздың мөлшері 1,7×1,94=3,26%.


АМ-2 приборымен сүттің құрамындағы жалпы ақуыз мөлшерін анықтау.
Бұл әдіс прибордың «Ақуыз» әр түрлілігінің арасындағы көрсеткіштер шкаласының зерттелетін сүт пен іріткіден өтетін жарық сәулесінің сынуын анықтауға негізделген.


Анықтау техникасы. Аспапты электр желісіне қосу. Призма жазықтығын дистилденген сумен жуып, құрғағанша сүрту. Төменгі призмаға шыны таяқшамен 3-4 тамшы іріткі тамызып, оны жоғарғы призмамен жабу.


Жоғарғы призманың астындағы тесікке жарық түсіріп орнату. Окулярға байқап отырып, тұтқаны қара (жоғарғы жақ) және жарық (төменгі жақ) көру алаңының нақ шерарасын анықтағанша айналдыру.


Түзетуші шкаланың үш үзік сызығы қараңғы жақты жарық жақтан ажыратып тұратын сызыққа қарама-қарсы тұруы керек. Ақуызға арналған шкала арқылы бағдарша белгілерін есептеп шығару(Сс). Жоғарғы призманы аздап жоғарылату, жоғарғы және төменгі призмаларды құрғағанша сүрту. Төменгі призмаға 3-4 тамшы сүт тамызып, жоғарғы призмамен жабу. Түзетуші шкаласының қараңғы және жарық көру алаңының арсындағы шекарада іріткіні тамызу арқылы қалай үш үзік сызықты анықтайды. Ақуызға арналған шкала арқылы бағдарша белгілерін есептеп шығару(См). Белокты келесі формула арқылы есептеп шығару.

Б=См-Сс, мұнда

Б – жалпы белоктың құрамы, %;


См – шкала бойынша призмаға сүт тамызғандағы есептеу көрсеткіші;


Сс - шкала бойынша призмаға іріткі тамызғандағы есептеу көрсеткіші.


Есеп мысалы. Сүтті зерттегенде «Белок» шкаласының бағдарша көрсеткіштері – 9,8, ал іріткі зерттеуінде – 6,4. 


Іріткі бөлу техникасы. Сауытқа зерттелетін сүтті өлшеп алу, 10-12 тамшы 4 %-дық хлорлы кальци ерітіндісін қосу. Сауытты резенке тығынмен жабады, сілкілеп араластыру және оны 10 минутка қайнап жатқан су моншасына қояды. Қайнаған соң сауыт ішіндегісін суытады және шыныдағы конденсат іріткімен араласқандай сілкиді.


Мақта тампоны арқылы шыны түтікшемен сауыттан бөлінген іріткіні алып, 3-4 тамшысын төменгі призмаға тамызу.


Ерігіш ақуыздар (альбумин және глобулин) қайнағанда тұнбаға түседі.

Казеиннің қышқылмен бөлінуі. Колбаға немесе стақанға пипеткамен 10 мл сүт және 50 мл дистилденген су өлшеп алу. Түзілген қоспаға тамшылап 5 пайыздық сірке қышқылын казеин үлпегі пайда болғанша тамызады. Казеин тұнбасын сүзіп алу.

Казеиннің ұлтабар ферментімен бөлінуі. Фарфор ыдысқа 30-40 мл 35-400 С дейін жылытылған сүт құяды. Жылдам араластырғанда 5 мл 1пайыздық ұлтабар ферментінің ерітіндісін құяды және 3-5 минутқа тыныштыққа қояды. Ұйығандықтың пайда болуын бақылаймыз – параказеин. Ұйығанды кеседі және іріткі бөлу үдегенге дейін жылыту. 

Альбумин мен глобулиннің жылумен бөлінуі. Казеин бөлу кезінде алынған 5-10 мл мөлдір фильтрат, тұнбаның пайда болуын бақылай отырып стақанды қайнату, ал содан соң альбумин және глобулин коагуляциясы. 

.

Анықтау техникасы. Стақанға дистилденген су құйып (30-350С) және оны Анализатор қуысының алдыңғы жақтағы корпусына орнатады. 4-5 минуттан соң өлшеу нәтижелері сандық индикаторларды шығарады: МАЙ, СОМО және стақанға су құйылу байқалады. Жоғарыда көрсетілген өлшемдерді 2-3 рет қайталау тиіс.

Егер дистилденген судағы көрсеткіштер май бойынша 0,06 пайыздан, СОМО бойынша – 0,20-0,30 пайыздан аспаса, аспап жұмысқа дайын. Келеңсіз жағдайда оны жуып, өлшеулерді қайталау керек.

Аспапты 30 мин уақытында соңғы рет су аққан соң стақанды нишадан шығармай қыздырады. 

Сүт сынамасын дайындау. Май қабаты тұнып қалған болса (қаймақ), сүтті су моншасында 40-450 С қыздырады және араластырып, 30-35 0 С температурасына дейін суыту қажет. 

Анализға қышқыл сүтті қолдануға мүлдем рұқсат етілмейді.

Сүт сынамасы бар стақанды анализатор қуысына орнату. 4-5 минут өткен соң, май және СОМО салмақ үлесінің нәтижелері индикаторларға шығады және сүт сынамасы стақанға ағады. Өлшем нәтижелерін белгілеп алып және қайталау керек. 

Егер екі жалғасқан анализдің жалғасу уақыты бір сағаттан көп болса, өлшенетін ұяшықтарды келесі ретпен жуу қажет:

· 250 мл шамасында таза суды 70-80 0 температурада жылытып, суды 6-8 реттен кем емес төгіп, қайта құйып анализаторды жуу. Төгудің жылдамдығын тездету үшін стақанды су алған соң, қуыстан алып, қайта шапшаңдылықпен орнына қою керек;

· аспапты дистилденген суиен жуу керек;

· жұмыс аяқталған соң аАнализаторды синтетикалық жуу заттары қосылған сумен жуу қажет. 


Уақыт бойынша сүттің ұюын 3 топқа бөледі: Бірінші топқа – 15 мин аралығында ұйыған сүтті, екінші топқа – 16-дан 40 мин-қа дейін, үшінші топқа – 40 мин-тан жоғарыларды жатқызады. Нәтижесін жазып ал.
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Сүтті пастерлеу және табиғилығын бағалау

Аспаптар мен жабдықтар. Шыны түтікке арналған таған, шыны түтік, 1, 2, 5, 10, 20 мл арналған пипетка, термометрі бар су моншасы, тамызғыш, 100 мл сыйымдылыққа арналған химиялы стақандар, құйғыш, сүзгіштер, 50 мл арналған шыны сауыт.

Реактивтер. Натрий фенолфтаеинфосфат ерітіндісі, йодталған кальций  крахмалды ерітіндісі, 0,5 пайыз сутегі тотық ертіндісі, кез-келген әлсіз қышқыл ерітіндісі, күкірт қышқылы тығыздығы 1,82 (100 мл күкірт қышқылына 1 тамшы тығыздығы 1,030 болатын берік азот қышқылын тамызу).

Сүттің табиғилығын анықтау

Шаруашылықтан мемлекетке сатылатын барлық сүт табиғи болуы тиіс. Табиғи сүт астарында ешқандай негізгі құрамы алынып, бөгде зат қосылмаған сүт айтылған. 

Сүттің табиғилығын анқтағанда сүттің немен бұрмаланғандығын (бұрмалау сипаты) және қаншалықты (бұрмалау дәрежесі) екені анықталады. Бұрмалау сипаты мен дәрежесін анықтау үшін сүттің орындық және зерттелетін сынауларын білу керек: тығыздық, май құрамы, СОМО және құрғақ заттар.

а) Жеке көрсеткіштердің өзгеруі бойынша бұрмалау сипатын анықтау (май құрамы, СОМО және құрғақ заттар және тығыздық):

сүтті сумен сұйылтқан кезде тығыздық, қышқылдылық, май құрамы, құрғақ зат және СОМО төмендейді;

қаймағы алынбаан сүтті майсыздандырылған немесе қаймақпен сұйылтса тығыздық жоғарылайды, азын-аулақ СОМО пайызы жоғарылайды, ал май құрамы төмендейді;

екі мәрте бұрмалаған кезде, яғни сумен де, майсыздандырылған сүтпен де сұйылтса, май құрамы күрт төмендейді, майсыздандырылған қалдық құрамы аздап төмендейді, ал тығыздығы бір қалыпта немесе соған жақын болады. 

б) Бұрмалау дәрежесін келесі формулаларды пайдаланып есептейді.

1. қосылған су % =((СОМО-СОМО1)/СОМО)*100;

2. қосылған майсыз сүт % =((М-М1)/М)*100;

3. екі мәрте бұрмалағанда алдымен бұрмалау дәрежесі, ал содан соң су және майсыздандырылған сүт мөлшерін жеке анықтайды.

А. Су және майсыз сүт % =100-(М1*100)/М

Б. Қосылған су % = 100-(СОМО1*100)/СОМО

В. Майсыз сүт % = А-Б

Белгіленуі: ҚМСҚ – құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы «орынды» сынама; ҚМСҚ1 – бұрмаланған сынаманың құрғақ сүт қалдығы; М – «орынды» сынамадағы май %; М1 – бұрмаланған сынамадағы май %.

Фосфотазды сынама

Фосфотаза ферменті 63-65 0 С температура шыдамдылығымен 30 мин уақытында жойылады. Фосфотазды сынама бойынша сүттің пастерленгендігін немесе шикілігін анықтауға болады. Ол тіпті пастерленген сүтке 2% шикі сүт қосылғандығын анықтайды.

Анықтау техникасы. Шыны түтікке 2 мл зерттелетін сүт пен 1 мл натрий фенолфталеинфосфатын құяды. Шыны түтікті тығынмен жабады, шайқап, 38-400 С су моншасына 40 мин қояды. Қызғылт түстің көрінуі фосфотаза ферменті. Яғни, сүт шикі немесе жеткілікті пастерленбеген немесе сүтке шикі сүт қосылған.

Пероксидазды сынама
Сүтті 750 С-қа дейін 10 с және одан да жоғары уақытта қыздырса пероксидоз жойылады.

Анықтау техникасы. Шыны түтікке зерттелетін 5 мл сүт, 5-6 тамшы сутегі тотығы ерітіндісін құйып, мұқият араластырады. Шикі және толық пастерленбеген сүт көгілдір түске боялады.

Лактоальбумин сынамасы

800 С жоғары қыздырса сүт альбумині тұнбаға түседі. Пастерленген сүт іріткісін 800 жоғарылағанда қайнатқанда альбумин өлпектері тұнбаға түспейді.

Анытау техникасы. Стақанға 5 мл сүт және 20 мл  су құяды. Әлсіз қышқыл ертіндісін 24 казеин өлпектері түкенше қосып, сүзіп алу. Сүзу соңында алынған мөлдір іріткіні 5-10 мл мөлшерінде қайнатуы және альбумин өлпектерінің бар болуын анықтау.

Сабақ 6

Дайындалып жатқан сүтке ГОСТ. Белсенді және титрленетін қышқыл. Сүттің бактериалды тұқымдылығын және тазалық дәрежесін анықтау.

Аспаптар мен жабдықтар: рН-литр, редуктазник, сүт тығыздығын анықтайтын аспап, 1, 5, 10 және 20 мл арналған пмпеткалар, сүт тазалығын анықтауға арналған эталон, лавсанды, фланелді немесе мақталы сүзгіштер, конусты шыны сауыт және 100 мл сыйымды стақан, бюретка, тамызғыштар, заттық шыны, плиткалар.

Реактивтер: метил көгінің қалыпты ерітіндісі, 0,005 % резазуриннің су ерітіндісі (ерітінді 24 сағ көп сақтау керек), ащы натрийдің 0,1 н ерітіндіс (титрленетін ыдысқа салынады), фенолфталеиннің 1%-дық спиртті ерітіндісі, бояудың бақылау эталоны, 72 % этил спирті, дистилденген су.

Сүттің санитарлы-гигиеналық жағдайы механикалық қосылыстардың бар болуымен сипатталады (топ тазалығы) бактериалды тұқымдылық, микрофлора сипаттамасымен, ауру қоздырғыштардың болуы және басқалары. Қышылдылығына байқап сүт балғындығын анықтайды.

Көрсеткіштер – сүттің тазалық тобы, бактериалды тұқымдылығы және қышқылдылығы сортын анықтағанда арбитражды болады.

ГОСТР 52054 – 2003 бойынша шикі сүтті 4-ке бөледі: жоғары, бірінші, екінші және сортталмаған.

Кесте 7 – Шикі сүттің сорт бойынша сипаттамасы

	Көрсеткіштер
	Сүтке арналған қалып

	
	Жоғары сорт
	Бірінші сорт
	Екінші сорт
	сортсыз

	1
	2
	3
	4
	5

	Иісі және дәмі
	Сүтке тән таза, бөтен иіс және өзге дәмдерсіз
	Көрсетілген азықтандырғышөзге дәм мен иіс

	
	
	Қыс-көктем кезінде әлсіз азықтандырғыш өзге дәм мен иіс рұқсат етіледі
	

	Консистенция
	Біртекті тұнбасыз және өлпексіз сұйықтық. Қатыру рұқсат етілмейді.
	Ақуыз өлпектерінің, механикалық қоспалардың болуы

	Түсі
	Ақтан ашық сары түске дейін
	Ашық сары, ашық сұрдан сұр түске дейін

	Тығыздығы, кг/м3 кем емес
	1028
	1027
	1027
	1026,9 кем емес

	Қату температурасы, 0С
	-0,520 дан жоғары емес
	-0,520-дан жоғары

	Қышқылдылық, 0Т
	16-18
	16-18
	16-20,99
	15,99 төмен немесе 21,00-ден жоғары

	Эталон бойынша тазалық дәрежесі, топтан төмен емес
	1
	1
	2
	3

	КМАФАнМ, мың/см3
	300 дейін
	300-ден 500 дейін
	500-ден 4000 дейін
	4000-нан 20000 дейін

	Соматикалық жасушаның құрамы, мың/см3
	500
	1000
	1000
	1000-нан жоғары


Анықтау техникасы. (қалыпты әдіспен): Шыны түтікке 1 мл метил көгін және 10 мл сүтті өлшеп құяды. Араластырған соң шыны түтікті 100 С өлшеп алу. Араластырған соң шыны түтікті 1,00 С температурада редуктазаға қояды. Уақыт бойынша сүт классын және сүттегі бактерия санын анықтау.

Сүттің резазурин сынама ерекшелігі сүт класын бактериалды тұқымсыздық арқылы 1 сағ аралығында анықтауға болады. Редуктаза ферментінің әсерінен резазурин қызғылт түсті резофуринге айналады. Айналу кезінде көгілдір түстен бояу барлық түстерді өткеріп, тіпті ақ та, қызғылт түс болады. 

Кесте 8. 

	Сүт классы
	Түссіздену ұзақтығы, сағ
	1 мс3 сүттегі бактериялардың нысана мөлшері

	Жоғары
	3,5 жоғары
	300 мың-нан астам

	1
	3,5
	300 нан 500 мыңға дейін

	2
	2,5
	500 мыңнан 4 млн дейін

	3
	40 мин
	4-тен 20-млн-ға дейін


Анықтау техникасы. Шыны түтікке 1 мл 0,005 пайыздық резазурин ерітіндісін және 10 мл сүт құяды. Араластырып тығынмен жауып, 37ұ 10 0 С температурасымен су моншасына 1 сағ қояды. Кестені пайдалана отырып, сүттің бактериалды былғануын анықтау. Нәтижесін 8-кестеге жазу.

Анықтау техникасы. Метал торшаға домалақ сүзгіш салу. 250 мл шамасында сүтті 35-40 0 С температурасында қыздырып, мұқият араластырып және аспап ыдысына құю. Сүтті сүзудің соңына сүзгішті таза қағазға салып, құрғатып, эталонмен салыстырып және механикалық былғану тобын анықтау. Зерттеу нәтижелерін 7-кестеге жазу.

А) белсенді қышқылдылық (оқытушы айтады)

Б) Балғын сүттің жалпы қышқылдылығы (титрленетін қышқылдылық) құрамындағы ақуыз, қышқыл тұз және газдарға негізделген.

100 мл сүтті титрлеу үшін жұмсалған денитрленген сілті мөлшері Тернер (0Т) градусымен көрсетіледі, ол қышқылдылық деп аталады.

Сүт қышқылдылығын анықтаудың бірнеше әдісі бар, дегенмен стандартты әдісі көп қолданылады (титрометрлік әдіспен).

Анықтау механикасы. Алдын ала 200 С температурада жылытылған 10 мл сүтті  шыны сауытқа құйып, жақсылап араластырады. 20 мл дистилденген су су және 2-3 тамшы фенолфталеинмен қосады. 0,1 н сілті ерітіндісін әрдайым араластыра отырып, 1 мин ішінде жоғалып кетпейтін әлсіз қызғылт түс пайда болғанша бюреткадан шыны сауытқа қосып отыру керек. Сілті мл-нің санын 10-ға көбейту керек, яғни 100 мл қайта емептеу керек.

Параллелді анықтамалардың айырмашылығы ұ 1 0 Т аспауы керек.

Егер дистилденген су болмаса, сүт қышқылдылығын онсыз анықтауға болады. Бұл жағдайда титрлеу нәтижесін 20 Т қысқарту керек.

Шектік қышқыл деп максималды қышқылдылықты айтады, сүт балғын деп саналады және оны сүт заводтарында қабылдайды. Шектік қышқыл 200 Т деп алайық. Бұндай жағдайда 10 мл сүтті титрлеу үшін 2 мл 0,1 н сілті ерітіндісі жұмсалады, ал 5 мл -1 мл.

Шыны түтікке бюреткадан 1 мл 0,1 н сілті, 2 тамшы фенолфталеин және 10 мл су өлшеп алу. Осы шыны түтікке 5 мл зерттелетін сүт құйылады. Шыны түтікке жауып, шайқап (аудара отыра) және түсі бойынша сүт сапасын анықтау: балғын – шектік қышқылдылықтан төмен немесе жоғары қышқылдылықпен (балғын емес).

Жұмыс 7

Қайнатылған сынама, алкоголді сынама, қышқылды-қайнатылған сынама, сүтті қантты, хлорлы, золды анықтау.

Қоюлатылған стерилденген сүт өндіруге арналған сүт термотұрақтылыққа тексеріледі. Термотұрақтылық төмендесе, қышқылды-қайнатылған, алкоголді, хлоркальцийлі және жылы сынамасын қолданады. Барлық бұл сынамаларды майсыздандырылған сүтпен құяды. 

Сүттің термотұрақтылығын анықтау.

Фосфатты сынама. Шыны түтікке 10 мл сүт өлшеп алып, оған 1 мл 1,5 н бір негізді фосфорқышқылды калий ерітіндісін қосып, шайқап, шыны түтікті 5 мин су моншасына қояды. Төмен термостұрақтылықты сүтте шыны түтікте өлпектер пайда болады, яғни  зарарсыздандырылған сүт өндіруге жарамсыз.

Қышқылды-қайнатылған сынама. 3 таза құрғақ  шыны түтікке 10 мл сүттен құ яды, сәйкесінше 0,7, 0,8 және 0,9 мл 0,1 н күкірт қышқылы ерітіндісін құйып, шыны түтіктерді 3 мин қайнап жатқан суда ұстайды. Тұрақты қалпында ақуыз  фазасы болса 0,7 және 0,8 0,1 н күкірт қышқылы қосылған шыны түтіктерде сүт ұюы болмайды. Егер көрсетілген шыны түтіктерде ұйыса, онда термотұрақтылығы төмен сүт деп саналады.

Алкоголді сынама – сүт термотұрақтылығының дәрежесін анықтауға мүмкіндік беред. Бұл мақсатпен 10 таза, құрғақ шыны түтікке 2 мл сүттен құяды және бірдей көлемде этил спиртін құяды, бірінші шыны түтікке 68 пайыз спирт, ал келесілерне спирт концентрациясы 2 пайыз артып отырады. Шыны түтік құрамын шайқайды (сілкусіз) және реакция 2-3 мин аралығын қабылдайды. 76 пайыз және одан да жоғары пайыздық спирт қосылған шыны түтіктерде ұю болса, төмен термотұрақты сүт деп саналады.

Хлоркальцийлі сынама. Таза, құрғақ шыны түтіктерге 10 мл сүт құяды, әр қайсысына сәйкесінше 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; 0,8 және 0,9 мл 1 пайызды кальций хлоридын (СаСl2) қосып, қайнап жатқан су моншасыа 5 мин қояды. Төмен термотұрақты сүттің ұюы өлпектердің пайда болуымен 0,4 және 0,5 мл кальций хориді қосылған шыны түтіктерде байқалады. Сүт ұюы 0,6 мл және одан да жоғары реактив қосылған сынамаларда болады.

Жылулық сынама. Молибден шынылы түтіктерге 2 мл-ден сүт құйып, бетін тығынмен мұқтап жауып, ұстағышқа  қояды. Ұстағыш шыны түтіктермен бірге 1300 ұ 1 0 С алдын ала қыздырылған ультротермостатқа құйылады. Температураны 1300 С жеткізу үшін глицерин немесе 1500 с дейін қайнай алатын техникалық май қолданылады. Ұстағыш+шыны түтікті глицерин немесе техникалық майға салған соң, қздырған уақытын коагуляцияның уақытын санайды. Қыздырғаннан бастап 5 мин аралығында коагуляциясы байқалса, онда ол термолабилді сүт деп саналады.

Соңғы уақытта Белоусов, Суровцев және Росихина сүттің термотұрақтылығын анықтайтын АС-2 аспабын ұсынды. 

Әдіс келесілерден тұрады: кесеге 5 мл зерттелетін сүтті құйып 1400 дейін жеткізеді. Термотұрақтылықсыз сүт сынамада кесе түбінде сүт толығымен коагуленттенеді немесе күйген ақуыз шапқыны пайда болады.

Сүттегі хлор мөлшерін анықтау. 200 мл шыны сауытқа 20 мл зерттелетін сүт, 100 мл дистилденген су, 10 мл 20 пайыздық күкіртқышқылды мыс ерітіндісін, 8 мл ащы натрий (100 мл суға 1 г-нан)және  2 мл 10 пайыздық хромовоксил калий ертіндісін құяды (индикатор).

Алынған ертіндінің бейтарап реакцияға ие екеніне көз жеткзу керек, олай болмаса оны ащы натри ертіндісімен бейтараптайды. Реакцияны лакмусқа тексереді.

Шыны сауытқа белгісіне дейін дистилденген су құйып, тығынмен жауып, жақсылап шайқайды. Содан соң шыны сауыт ішіндегісін сүзеді. 

100 мл өлшеп алып, кірпішті қызыл түс пайда болғанша азотқышқылды күміспен тирлейді(1 л суға 4,788 г азотқышқылды күміс).  

10 көбейтілген азотқышқылды күміс 100 мл сүт құрамындағы хлор грамм санына сәйкес келеді.

Хлор пайызы хлор санымен есептеледі, граммен белгіленеді.

АМ – 2 сүт анализаторында рефрактометрикалық тәсілімен сүт қантының (лактоза) құрамында болуын анықтау.

Сарысу сынуының коэффициенті 8 кестеде көрсетілген бойынша, лактоза құрамында болуына сәйкес.

Зол құрамын анықтау

Сүт салмағының жағуына және алынған золдың өлшенуі Әдістің маңызы болып табылады. 

Анықтау техникасы. 1. Фарфор тигельді муфелді пеште шынықтыру керек, содан соң эксикаторда суыту және аналитикалық таразыда өлшеу. Содан кейін тигельге шамамен 25г сүт өлшеу немесе оны пипеткамен өлшеу. 
Соңғы жағдайда сүт тығыздығы бойынша өзгертулер енгізу.
2. Су банясында немесе кептіру шкафында сүтті кепкенше булау керек, ал кепкен қалдығын әлсіз отта шала күйдіру керек. Түтін тоқтағаннан кейін қыздыруды жоғарлатып және күңгірт сұр түсті қалдық қалғанша дейін жалғастыру керек.

3. Тигельді суыту, 15мл дистилденген суды құйып, содан соң баяу жылыту керек. Содан кейін золсыз сүзгіден сүзу керек. Тигелдегі қалған қалдықты аздап (5 – 6мл)  мөлшерлеп 2 – 3 рет ыстық сумен өңдеу және сүзгіге ауыстыру керек. 

4. Сүзгіден өткізілгеннен кейін фильтрді ерімеген қалдығы бар тигельге ауыстырып, кептіргіш шкафта кептіріп және одан соң муфелді пеште тигелде ақ-сұр түсті зол қалғанша күшті отта қыздыру керек.

5. Шаюдан қалған  фильтрат тұнбаны зол бар тигельге ауыстырып, кепкенше буландырып және баяу отта шаншу керек. 

6. Эксикаторда тигельді суыту; аналитикалық таразыда өлшеу және сүттегі зол мөлшерін формула бойынша есептеу:

З
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Мұндағы З – сүттегі зол мөлшері (%); а – бос тигель массасы (г); б –

сүтпен тигель массасы (г); в – золмен тигель массасы (г).

10 кесте – Коэффициенттің ауытқуы және сүттегі лактозаның мөлшері 

	Ауытқу көрсеткіштері 

	Лактоза құрамы, %


	Ауытқу көрсеткіштері


	Лактоза құрамы, %


	1,3390

91

92

93

94

95

96

97

98

99

1,3400

01

02

03

04

05

06

07

08

09

1,3410

11

12

13

14

15
	3,01

3,06

3,11

3,16

3,21

3,26

3,31

3,36

3,42

3,47

3,52

3,57

3,62

3,67

3,70

3,72

3,77

3,82

3,87

3,93

3,98

1,03

4,08

4,13

4,18

423
	1,3416

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

1,3430

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41
	4,28

4,33

4,38

4,44

4,49

4,54

4,59

4,64

4,69

4,74

4,79

4,84

4,89

4,95

5,00

5,05

5,10

5,15

5,20

5,25

5,30

5,35

5,40

5,45

5,50

5,55


8 САБАҚ

АУРУ МАЛДАН АЛЫНҒАН ЖӘНЕ БӨГДЕ ЗАТТАР СҮТПЕН ЖҰМЫС ІСТЕГЕНДЕГІ ТЕХНИКА ҚАУІПСІЗДІГІ. АУРУ МАЛДЫҢ СҮТІНЕН АНЫҚТАУ ӘДІСІ.

Сабақтың мақсаты. Маститті сүтті анықтаудаудағы тәжірибені алу және оның әдістемесін үйрену. 
Материалдар және жабдықтар. Маститті анықтауғы арналған прибор, пи-

петки градуирленген пипетка, диагностикалық пластинкалар , пробиркалар.

Реактивтер. 5% димастин сулы ерітіндісі, 0,5% бромти-

молблау ерітіндісі, 2% мастидин ерітіндісі, маститодиагност, маститопроб, бромтимол тесттер.

Ауру сиырдан алынған бөгде заттары бар сүтпен жұмыс істегенде, оқытушы студенттерді қауіпсіздік техникасымен таныстыру керек.
1. ДИМАСТИН СЫНАМАСЫ. Бұның мәні арнайы димастин реактивінің қатысымен лейкоциттер қабықшасын жойып, рибонуклейн қышқылы бөлінеді. Маститпен ауру сиырдың сүтіне димастинді қосқанда ауру дәрежесіне байланысты, созылмалы немесе тығыз ұйығыш қызғылтым-сарғыш немесе қызғылт түсті  консистенциялы масса түзеді. Сау сиырдың сүтіне димастинді қосқанда қызғылт сары реңді және тегіс (бір текті) консистенцияны  береді. 

Анықтау техникасы.

1. Пластинканың тереңдеуіне 1 мл сүт  1 мл  5%-дық димастиннің сулы ерітіндісін құйып  10-15 с шыны таяқшамен араластыру керек. 

2. Ішіндегінің түсін және консистенциясын анықтау керек. Сүттің түсі қызыл, қызғылт-сары тауық жұмыртқасының ақуызы сияқты консистенцияда және оны таяқшамен басқа қуысқа апаруға да болатын болса, бұл сүт маститпен ауыратын сиырдікі деп саналады. Маститпен ауырмаған кезде масса қызғылт сары немесе сарғыш қызғылт-сары түсті біртекті сұйық консистенцияда болады.
3. БРОМТИМОЛ СЫНАМАСЫ. Маститпен ауыратын сиырдың сүтінің рН өзгереді. Сүтке қосылған көгілдір бромтимол индикаторы сілтіге сипатты рең береді. 

Анықтау техникасы.

1. Ақ фарфор пластинкаға зерттелетін сүттен 2-3 тамшы және  1 -2 тамшы  0,2 % бромтимолблау спирттік ерітіндісін қосып таяқшамен араластыру керек. 

2. Сүт сапасын анықтау. Сүт сары, жасылтым сары немесе сары-жасыл түске боялса, сиырдың сау екенін білдіреді. Маститпен ауыратын сиырдың сүті күңгірт жасылдан күңгірт көкке дейін боялады.

3. МАСТИДИН СЫНАМАСЫ. Бұл әдістің мәні мастидиннің әрекетінен, мастит ауруында сүт сілтілік реакцияда және лейкоциттің мөлшері жоғары болу анықталады. Бұл әдіспен лактацияның бірінші бес күндігіндегі сүті және сиырларды босататын кездегіні зерттеуге болмайды. 
Анықтау техникасы.

1. Пластинканың тереңдеуіне 1 мл сүт,  2% 1 мл мастидин ерітіндісін және  20 секунд шыны таяқшамен араластыру керек.

2. 11 кестені пайдалана отырып, қоспаның түсінің негізінде және желетектес ұйытқысына қарап сүт сапасына баға беру.

МАСТИТОДИАГНОСТПЕН СЫНАМА. Бұл сынаманың көмегімен маститпен ауыратын жеке сиырларды ғана емес, сонымен қатар 1% бастап одан жоғары жиынтықты сүттен анықтауға болады. 

11 кесте – Сүт сапасын бағалау

	Қоспа мінездемесі
	Қоспаның түсі
	Сүт сапасы 



	Біртекті сұйықтық немесе орташа желе түзілуі 


	ақшыл көк түсті
	Бір қалыпты

	Тауық жұмыртқасының ақуызындай бірыңғай ұйынды түрінде, пластинкалы қуыстардан әрең алынатын 


	күрең ақшыл көк, кейде күлгін реңді 
	Маститпен ауыратын сиыр сүті

	Нашар ұйынды
	сүті ақшыл көктен күлгін түске дейін
	Маститпен ауыру мүмкін күдікті сиырлар сүті


Анықтау техникасы.

1. Пробиркаға 1 мл маститодиагнос, 1 мл зерттелетін сүт құйып 3-5 секунд араластыру, пробирканы жартылайгоризонталды жағдайда айналдыру керек.

2. Пробирка ішіндегісін қарастырып және сүт сапасына қорытынды беру. Индикатор бар сүт гомогенді қоспа түзеп, желе түземесе, ол сау сиырдың сүт болып табылады. Егер пробиркадағы консистенция көкшіл-жасыл түсті нашар желеден тығыз ұйытынды түрінде болса, онда сүт маститпен ауыратын сиырдікі болып табылады. 

«МАСТИТСЫНАМА»

Анықтау техникасы.

1. Пробиракаға 1 мл маститопроб 1 мл зерттелетін сүт құйып, пробирканы жартылай горизонталды жағдайда 3-5 с араластыру керек.

2. Пробирка ішіндегісін қарап және сүт сапасына қорытынды жасау. Егер сүт сау сиырдікі болса, онда пробиркада желе пайда болмай, гомогенді сұйықтық болады. Егер маститпен ауыратын сиырдың сүті болса, онда малдың ауру дәрежесіне байланысты пробиркада үлпек, жекелеген шырыштар, созылмалы шырышты масса немесе тығыз желе текті ұйытынды пайда болады. 
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                    ФАЛЬСИФИКАЦИЯЛЫ СҮТТІ  АНЫҚТАУ ӘДІСТЕРІ 

Аспаптар және құралдар. Пробиркаға арналған штатив, пробиркала, 1, 2, 5, 10, 20 мл пипеткалар, термометрмен су банясы, капельницалар, 100 мл-лі химиялық стакандар, воронка, сүзгілер, 50 мл-лі колба.

Реактивтер: 2%-дық күмістік азотты қышқылды ерітінді, 0,5%-дық йодтың спирттік ерітіндісі, 0,2%-дық розол қышқылының спирттік ерітіндісі, аспирин қаныққан ерітіндісі, 10%-дық хлорлы темір, дистилденген су. Фальсификациялы сүт деп- сумен араластырылған, қаймағы алынған, сода мен аммиакпен бейтараптандырылған және т.б айтады. Фальсификацияланған, консервілеуші заттары, улы химикаттары, антибиотиктері бар және ауру сиырдан алынған сүт сатуға жарамсыз деп саналады. 

Ең көп тараған фальсификациялау түрлері: сүтке су қосу, майсыздандырылған сүт (немесе қаймағын алып тасталған) және екі есе жалғандық. 

А. Сүттегі хромпикті анықтау

Пробиркаға 2 мл сүт және 2 мл 2%-дық күмістік азотты қышқылды құю керек. Сүтте хромпик болса, онда ол сарғыш түске боялады. 

Сүттегі сутегі тотығын анықтау 

Пробиркаға 5 мл сүт және  0,5 мл йодты калий ертіндісін және крахмалды құю керек. Сүтте сутегі тотығы болса, ол аздап көгеріңкірейді. 

В. Сүттегі формалинді анықтау

Пробиркаға 2 мл қышқыл қоспасын (күкірт және азот). Ақырындап пробирка қабырғасынан 5 мл сүт құю. Формалин болса сұйықтықтар түйісетін жерде күлгін түсті сақина түзіледі, ал болмаған жағдайда сары түсті. 

Г. Сүттегі крахмалды (ұны) анықтау 

Пробиркаға 5 мл сүт және 0,5 мл спирттік йод ерітіндісін құю. 

Сүтте крахмал болса, күңгірт көк түске боялады. 

Д. Сүттегі соданы анықтау

Сүтте соданы анықтау үшін розол қышқылымен немесе аспиринмен сынама жасауға болады. 

1. Пробиркада 5 мл зерттелетін сүт пен  5 мл 0,2%-дық спирттік розол қышқылының ерітіндісін құйып араластыру. Сүтте сода болса, онда ол қызғылтым қызыл түске, ал болмаса қызғылт сары түске боялады. 

2. Колбаға 10 мл сүт, 10 мл дистилденген су және  2мл қаныққан аспирин ерітіндісін құю. Колбадағы қоспаны араластырып және 60-65.С температураға дейін су банясында жылыту керек. 1 сағаттан соң колбаны банядан алып шығып, ішіндегіні сүзгіден өткізу керек. Мөлдір сүзгіге 8-10 тамшы  10%-дық хлорлы темірді қосу. Қара-қызғылт бояудан қызғылтым сары түске боялса, ал содан кейін тұнба түзсе, сода бар екенін білдіреді. 

Зерттеу нәтижесін 12 кестеге жазу.
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ЖУУ ДЕЗИНФЕКЦИЯЛАЙТЫН ЗАТТАРДЫҢ ЕРІТІНДІЛЕРІН ДАЙЫНДАУ. САУУ ҚОНДЫРҒЫЛАРЫН САНИТАРЛЫҚ ӨНДЕУ ЖӘНЕ ЖЫЛУ АЛМАСТЫРУ АППАРАТТАРЫН КҮТУ
ЖУҒЫШ ЕРІТІНДІЛЕРДІ СҮТТІҢ ЫДЫСТАРЫНАН ТОЛЫҚТАЙ ЖОЮЫН ҚАДАҒАЛАУ 

Кәсіпорындарындарда құрал-жабдықтарды жуу үшін келесі химикаттарды қолданады: кальцинирленген сода, натрий силикат (сұйық шыны), Na фосфат, каустикалық сода, HNO3 және РФ денсаулық сақтауы рұқсат берген синтетикалық жуу құралдары. Сапалы өнім өндіру үшін, құралдарды, ыдыстарды, құбырларды мұқият жуу, тазарту және т.б жүргізу керек.

Бөлшектеп жуу – құралдарды жуу бөлшектеу арқылы жүзеге асырылады.

Бөлшектеусіз жуу, мұнда жуу жабық ағында жүзеге асырылады
13 кесте– Жуатын ерітінділердің концентрациясы, %
	Жуудың атауы

	Кальцинирленген сода


	Каустикалық сода


	Хлорлы әк, мг/л



	Флягалар
	0,5
	0,05
	150-200



	Цистерндерді қолмен жуу әдісі

	-
	0,
	-

	Сепараторлар және сүттазартқыштар
	0,5
	-
	150-200

	Құбырлар
	0,5
	- 

	-

	Пастеризацияға арналған аппараттар
	-
	1-1,5
	-

	Бөтелкелер
	0,5
	-
	100

	Тоғын тізбекті май өндірісі
	0,5-1
	- 


	150-200




Технологиялық құралдарды және ыдыстарды жуу үшін әртүрлі жуғыш қоспалар қолданылады, оларды химиялық заводтарда тапсырыс арқылы немесе сүт кәсіпорынында жеке компоненттерді араластыру арқылы алынады. Пластикалы және түтікті құрылғыларды пастеризациялауды, қышқылдық және сілтілік қалдықтар толық кеткенше  жүргізу қажет. 

Сумен шаю тиімділігін лакмус қағазының көмегімен анықтайды. Бөтелкелерді бөтелке жуу машинасында жууған кезде, концентрациясын және жууғыш және дезинфекциялайтын ерітінділердің температурасын ауысым басында автоматтық бақылау арқылы лабораторияларда тексереді. 

Жууғыш ерітінділер орталықтандырылған жалпыға бірдей ыдыстарда дайындалу тиіс.

Дезинфекциялау үшін: пар, ыстық су, хлорлы әктің ерітіндісі. Хлорлы әкті арнайы жабдықталған бөлмелерде сақтайды, әк ауада хлорды жоғалтып, тез ыдырайды, сондықтан белсенді хлордың құрамы бетінде астыңғы қабатына қарағанда аздау болады. Сондықтан сынаманы беткі және астыңғы қабатынан да алады. Дайындалған жуғыш және  дезинфекциялайтын ерітінділерге лабораториялық бақылау жүргізіледі.

Каустикалық соданың концентрациясын бақылау

Талдау барысы. 1,0-ден 1,530-ге дейін бөлінген шкаласы бар   денсиметр ерітіндінің тығыздығын анықтайды, ал содан кейін кестеден NaOH г/л бойынша тауып алады.  Егер денсиметр болмаған жағдайда 1 мл NaOH-нің концентрленген ерітіндісін өлшеуіш колбаға немесе 100 мл цилиндрге құйып алып, белгіленген жерге дейін су құйып араластырады, басқа колбаға 10 мл араластырылған ерітінді өлшеп, 2-3 тамшы фенолфталеин тамызып, 0,1 н. тұз қышқылының нормалы ерітіндісімен толық түсінен айырылғанша титрлейді.

Дезинфекциялау үшін хлорлы әк ерітіндісін екі рет қолдануға даярлайды. 

25-30% белсенді хлор бар 10% құнарландырылған ерітіндіні ең бірінші дайындап алады, содан соң оны кішке қойып, мөлдір тұнбаны құйып алып, ондағы белсенді хлорды анықтайды, содан соң қажетті концентрациялы жұмысшы ерітінділерді дайындайды. Белсенді хлордың болуы ерітіндінің тығыздығына байланысты болады, мысалы,  1,0025 г/см3 – 2,4 г/л; 1,025 г/см3 – 14,47 г/л. тығыздықта.

Концентрленген ерінділерді 2-5 тәуліктік қажеттілікке, ал жұмысшы ерітінділер күнделікті дайындалады. Жұмысшы ерітінділерді дайындау үшін келесілерді білу керек:

14 – кесте

	Объект
	Белсенді хлорды байланыстыру мл/л
	Белсенді хлордың қатысумен 10 л судағы құнарландырылған ерітіндінің мл мөлшері 



	
	
	36000
	32000
	28000
	27000
	20000
	10000



	Шыны ыдыстар және жұмысшы қолдары
	100
	28
	32
	36
	41
	50
	63



	Металлдан жасалған ұсақ құралдар (піспек, қуыс бұрғы)


	150 


	42
	48
	55
	62
	77
	100



	Металл аппараттар (тан-
ки, ванналар,

цистерндер)
	200
	55
	62
	70
	83
	100
	120



	Едендер, қабырғалар,

коммуникациялар
	225
	62
	71
	80
	95
	113
	140



	Ағаш құралдар және жабдықтар

	400
	112
	124
	142
	168
	200
	250




Концентрленген хлорлы әк ерітіндісінің мл/л бойынша мөлшерін анықтау, келесі формула бойынша анықтайды:
А
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Мұндағы, 

А – хлорлы әк ерітіндісінің мөлшері;

Б – дайындалған жұмысшы ерітінді мөлшері, л бойынша;

В – 1 л жұмысшы ерітіндідегі белсенді хлор қатысы;

К – концентрленген ерітіндідегі белсенді хлор қатысы.

Кальцинирленген соданың концентрациясын бақылау

Талдау барысы. Конусқа немесе  100 мл-ге арналған дөңгелек колбаға  1 мл зерттелетін ерітіндіні өлшеп, оған  3 тамшы метилоранж қосып күкірт немесе тұз қышқылдарының децинормалды ерітінділерімен сарғыштан қызғылт сары реңге дейін жеткенше титрлейді. % бойынша кальцинирленген содаға қайта есептеген кездегі сілтілік компоненттердің  болу мөлшері келесі формула бойынша анықтайды:

А = Б *0,053*К1
[image: image3.wmf]
 Мұндағы,

А – % бойынша кальцинирленген содаға қайта есептеген кездегі сілтілік компоненттердің  болу мөлшері;
Б – мөлшері 0,1 н. Титрлеуге кеткен мл бойынша күкірт немесе тұз қышқылы ерітінділері;

0,053 – сілтілік компоненттердің тұрақты коэффициент сомасы;

К1 – децинормалды қышқылға қайта есептеу үшін титрге түзетулер жүргізу.

Белсенді хлор концентрациясын анықтау
Құралдар және реактивтер: 150 – 200 мл конус колба, 10-50 мл пипетка, 10% күкірт қышқылының ерітіндісі, 1% крахмал ерітіндісі; 0,01% натрий тиосульфатының ерітіндісі.

Талдау барысы. Өлшенген 3 г-ды келіге ұнтақтап аздап қосып, оған шамалап уақытымен дистилденген суды түйіршіктер толығымен кеткенше құйып отырады, содан соң қоспаны  100 мл-лік колбаға ауыстырып, сұйықтық көлемін дистилденген су шамасына жеткізіп оны бір текті масса қалыптасқанша шайқайды.Пипеткамен 10 мл осы суспензиядан алып, оны 100 мл колбаға ауыстырады, 10 мл 10% -дық йодты калий ерітіндісін  және 1,5 мл 5%-дық күікрт қышқылын қосады, ерітіндіні 5-10 минут қараңғы жерге қояды, содан соң бөлінген йод пен  крахмал сүзгіде өткізеді,  после чего отфильтровывают выделившийся йод с крахмалом, %-дық белсенді хлор мөлшерін төмендегі формула бойынша табады:
Х = 0,00355*100* А*100*К / Р*10
Мұндағы, 

0,00355 – хлор эквиваленті, г;

100 – өлшеуіш шыны аспаптың көлемі;

А – количество раствора тиосульфата, пошедшего на титрование;

100 – нәтижелерді қайта есептеу коэффициенті;
К – тиосульфат ерітіндісінің титріне түзетулер;

Р – зерттелетін заттың г. бойынша өлшемі;

10 – титрлеуге алынған ерітінді көлемі мл бойынша.
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СЕПАРАТОРДЫҢ ҚҰРЫЛЫМЫ, ЖҰМЫС ІСТЕУ ПРИНЦИПІ ЖӘНЕ ОНЫ КҮТУ . СЕПАРАТОРЛАУ ТЕХНИКАСЫ. СЕПАРАТОРДЫҢ ЖҰМЫС ІСТЕУІНДЕГІ ЫҚТИМАЛ АҚАУЛАРДЫ ТАБУ.

Аспаптар және құралдар. Лабораторлы сепаратор, сепараторға нұсқаулық, қаймақтық май өлшеуіш, көк сүтке арналған екі есе көлемді май өлшеуіш, ұсақ гирлерімен техникалық таразы.

Реактивтер сүттегі майды анықтаудағы сияқты. Дистилденген су. 

:
а)  анықтаулы майлылықты қаймақтың мөлшерін өлшеу мына формула бойынша жүзеге асырылады:
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б) В қаймақтың абсолюттік шығымын (1 кг қаймақ алу үшін сүт мөлшері ) өнімдегі май бойынша немесе сепаратордан өткізілген сүт мөлшерін алынған қаймақ мөлшеріне бөлу арқылы есептеуге болады:


1)  
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в) жұмыстық қатынасы (1 кг қаймаққа кететін майсыздандырылған сүт мөлшері).

Белгілеулер:

С— қаймақ мөлшері, кг;

М—сепаратордан өткізілетін сүт мөлшері кг бойынша;

Жм—сүттегі май пайызы;

Жо—майсызданған сүттегі май пайызы;

Же— кілегейдегі май пайызы.

г) кілегейді  __________мөлшерлеу —жоғарғы майлылықты қаймаққа (тұтас және майсыздандылған )сүт немесе төмен майлылықты қаймақ қосу арқылы,  берілген анықтаулы майлылықтағы қаймақ алады. 

Нормализациялауды квадрат, ұшбұрыш немесе квадраттың негізінде құрылған кесте бойынша шығарады.

Мысал. 400 кг майлылығы 42% кілегей берілген, бұдан 30% майлылықты кілегей алу керек. Майсыздандырылған сүт майлылығы 05%.

Квадрат ортасына қаймақтың берілген майлылығы, сол жақ жоғарғы бұрышына — нормаланушы қаймақ майлылығы, ал сол жақ төменгі бұрышында — қаймақты нормалайтын өнім майлылығы. Көптеген сандардан ішінен ең төменгілері алынады және нәтижесі диагонал бойынша жазылады.

                          42                                                                 29,95


[image: image7]
                         0,05                                                          12,0

Шыққан сандар өнімнің әр бөлшектерінде ара қатынасқа сай келеді. Жоғарғы сан  (29, 95) қаймаққа, ал төменгі (12)  майсыздандырылған сүтке жатады. Пропорция құрамыз:
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400 кг қаймаққа 160,3 кг майсыздандырылған сүт қосу керек. 

а) сепараторды қосу, арнайы қаймақ пен көк сүтке арналған таза ыдыс қою, содан соң сүтқабылдағышқа шамамен  1 л су (температурасы 40°С) құю, сүтқабылдағыштың шүмегін ашып сүт тартуды бастау керек. Сүтқабылдағыштан су ағып болғаннан кейін оның шүмегін жауып, суды ыдыстан төгу керек, содан соң шүмекті ашып сүтті тартуды жалғастыру қажет.

Фактілік жұмыстық қатынасын анықтау;

б) жұмыс аяқталған соң  сепараторды жуу керек, ол үшін сүтқабылдағышқа  1 л майсыздандырылған сүт құйып механизмді іске қосу керек Қаймақ қабылдағыштан майсызданырылған сүт шыға бастаса, сүтқабылдағыштың шүмегін жабу керек;

в) сепараторды бұзу.

Сепараторда жиналған кілегейдің мөлшері мен түсіне қарап, тартылған сүттің санитарлық-гигиеникалық жағдайын анықтау;

г) ыдысты және сепаратордың барабанын жуу.
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СҮТТЕГІ ЖӘНЕ КІЛЕГЕЙДЕГІ МАЙДЫ АНЫҚТАУ

СЕПАРАТОРЛАУҒА БАЙЛАНЫСТЫ ЕСЕПТЕУЛЕР.

ТЕХНОХИМИЯЛЫҚ БАҚЫЛАУ

Аспаптар және құралдар. Сепаратор, кастрюл, таразы, ұсақ гирлер, сүтке және кілегейге арналған май өлшеуіштер, су банясы, 5, 10, 10,77 және 20 мл пипеткалар, 100—150 мл колбалар, автоматы для серной кислоты и изоамилового спирта, 250 мл цилиндр, лактоденсиметр.

Реактивтер. Күкірт қышқылы (тығыздығы 1,81 — 1,82), изоамил спирті

(тығыздығы 0,811—0,812), 0,1 н ащы натрий ерітіндісі, фенолфталеин, дистиллденген су.

Кілегейдегі және қаймақтағы май пайызын анықтау 

1. Техникалық таразыға бекітілген қаймақтың май өлшеуішіндегі тәрелкеге  5г қаймақ, бюреткадан немесе пипеткадан  5 мл тамызу, 10 мл күкірт қышқылын (май өлшеуішті алдын ала орамалмен орау) және 1 мл изоамил спиртін қосу керек. Ары қарай өтетін талдау барысы сүттегі майды анықтаудағы сияқты болып табылады. Егер қаймақтағы май үлесі 40%-дан көп болса, қаймақтық май өлшеуішке 2,5 г өнім өлшеп және 7,5 мл сүт құяды. Май өлшеуіш шкаласы бойынша есептелгенді екіге көбейтеді. 

2. Қаймақтың май өлшеуіштері немесе таразылар болмаған жағдайда, қаймақ майлылығын сүттің май өлшеуіштерін қолдануға болады. Стаканға 

10 мл қаймақ өлшеп, оған қаймақтың майлылығын байланысты  50—70 мл су құю керек, содан соң пипетканы қаймақ қоспасымен және сумен шаю қажет.  Алынған қоспаның майлылығы сүт майлылығын анықтау сияқты жүзеге асырылады.
Қаймақтағы май пайызы = май өлшеуіш көрсеткіші X қосу дәрежесі (арнайы кесте бойынша нақты нәтиже алынады).

Майсыздандырылған сүттегі май пайызын анықтау


Майсыздандырылған сүттегі май пайызын есептеу үшін, майсыздандырылған сүтке және төменгі майлылықтағы әртүрлі өнімдерге арналған  май өлшеуіштер қолданылады, олар екі типте шығарылады:

а) 0-ден 0,5% өлшеу шектеуімен және бөлу бағасымен 0,01%;

б) 0-ден 1,0% өлшеу шектеуімен және бөлу бағасымен 0,02%.

Майсыздандырылған сүт үшін май өлшеуішті толтыру сүттідегі сияқты болады. Майдың толық қалыптасу үшін май өлшеуіштер екі рет центрифугирлейді, оның аралығында 5-минуттық жылытуымен. 
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СҮТ ҚҰРАМЫНДАҒЫ МАЙДЫ АНЫҚТАУ

СҮТ ТАРТУМЕН БАЙЛАНЫСТЫ ЕСЕПТЕУЛЕР.

ТЕХНОХИМИЯЛЫҚ БАҚЫЛАУ

Приборлар мен құрал-жабдықтар. Сеператор, кастольдер, таразы, сүт пен кілегейге арналған май өлшеуіштер, су моншасы, 5, 10, 10,77 және 22 мл-лік пипеткалар, 100-150 мл-лік колбочоктар, күкірт қышқылына жәнеизоамил спиртына  арналған  автоматтар, 250 мл-лік цилиндр, лактоденсиметр.
Реактивтер. Күкірт қышқылы (1,81-1,82), изоамил спирты ( 0,811-0,812), 0,1н натрий ерітіндісі, фенолфталеин, дистиллденген су.

Кілегей мен қаймақтағы майдың пайызын анықтау.

1. Кілегей құрамындағы майды  өлшеуішке, техникалық таразының  тарелкасына бекітілген  5г кілегей өлшеу, оған су қосу 5 мл пипеткамен, 10 мл күкірт қышқылы және 1 мл изоамил спирты. Анализ барысы сүт құрамындағы майды анықтаудағыдай.

Егер кілегей құрамында 40 пайыздан аса май болса, кілегей құрамындағы майды өлшеуішке 2,5г өнімді өлшеп ,  7,5 мл су құяды.  Шкала бойынша есептеуді екіге көбейтеді. 
2. кілегей өлшеуіштер болмаған жағдайда сүт құрамындағы май өлшеуіштермен өлшеуге болады. Стаканға 10 мл кілегейді өлшейді, пипетканы кілегеймен шаю, оған 50-70мл су құяды, алынған қоспада майлылық сүттегідей анықталады. 
Кілегей құрамындағы май пайызы =  май өлшеуіш көрсеткіші Х араласы деңгейі 
Майсыздандырылыған сүт құрамындағы май  пайызын анықтау 
Майсыздандырылған сүт құрамындағы май пайызы майсыздандырылған сүтті анықтағыштар арқылы анықталады, ол екі типті болады:
А) 0 және 0,5 пайыз өлшеу және 0,01пайыз бөлу бағасымен; 

В) 0 және 1,0 пайыз өлшеу шегі мен  және 0,02 пайыз бөлу бағасымен.

Май өлшеуіштерді  толтыру калпы майсыздандырылған сүттегідей. Одан да көп мөлшерде май бөлу үшін май өлшеуіштерді 5 минуттық қыздырумен  центрифугалайды. 
Бірқалыпты көлем ді май өлшеуіштермен қатар, үш рет центрифугаланатын екі көлемдік май өлшеуіштер қолданылады. 
Арнайы май өлшеуіштер болмаған жағдайда майсыздандырылған сүт құрамындағы май пайызын қалыпты сүттік май өлшеуіштермен анықтайды.  Екрет центрифугалағаннан кейін және су моншасында қыздырғаннан кейін есептеуге көшеді. 
САБАҚ  13
ҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМДЕРДІ ДАЙЫНДАУ ТЕХНОЛОГИЯСЫ. АШЫТҚЫЛАРДЫ ДАЙЫНДАУ. СҮТҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМДЕРДІ АНАЛИЗДЕУ 
Приборлар мен құрал-жабдықтар. Термостат, кастрольдер, электрлік плитка, таразы, стакандар, пергамент кеселері, құрғақ ашытқылар, айранға арналған ашытқылар, пергамент қағазы, техникалық таразы, сүттік май өлшеуіштер, су моншасы, дистильденген су күкірт қышқылына және изоамил спиртына арналған автоматтар, 10,20 мл-лік пипеткалар, СМП-84 таразысы, айран, ірімшік, сүзбе.

Реактивтер. Күкірт қышықылы (1,81-1,82), изоамил спирты, 0,1н натрии ерітіндісі, 1пайыздық фенолфталеиннің ерітіндісі 
_____________________

САБАҚ 14
МАЙДЫ ДАЙЫНДАУДЫҢ ЖАЛПЫ ТЕХНОЛОГИЯСЫ

МАЙ АНАЛИЗІ

Материалдар мен құрал-жабдықтар. Центрифуга, майсоққыш, термостат, тоңазытқыш, электрлық плитка, су моншасы, термометр, 100мл-лік колба,май өлшеуіштер.

Реактивтер. 1 пайыз фенолфталеиннің спирттік ерііндісі, 0,1 NaOH ерітіндісі, тығыздығы 1,81-1,82 күкірт қышқылы,изоамил спирты

Тапсырма 1. кілегейлерден май дайындау әдісі. 

Жұмыс реті:

1. Май соққышты жұмысқа дайындау, оларды ыстық ерітінділермен жуу, кейін- суық сумен. 

2. кілегейлерді өлшеу және оның құрамындағы май, қышқыл, температураны анықтау.

3. Майды кілегейден жасау, 28-35 пайыз майлы

4. 8-87 градуста оларды пастерлеу, 
5. ма алынғнаша жазда 8-10, қыста 10-12 температурада май соққышқа салады. 

6. майды соғып болғаннан кейін оның созцлуын қою, пахтадағы майдың құрамын анықтау. 

7. Май дәндерін 2 рет сумен шаю, 

8. Май дәнінің қайта өндеу және ылғалды және майды анықтау. 

Тапсырма 2. май жасаудың технолгиядық журналын толтыру. (Кесте 18) 
Кесте 18 – Май жасаудың технологиялық журналы

№ көрсеткіш

1кілегей массасы, кг

2 кілегейдегі май, %

3 Кілегей қышқылдығы

4 кілегей температурасы
5 пастеризация режимі
6 пісу: температура, ұзақтылығы, минут

7 май соққыштың толу деңгейі, %
8 кілегецлерді соғу ұзақтығы, кг

9 пахта көлемі, кг

10 пахтадағы май , кг

11 пахта қышқылдылығы, 

12 майды шаю суының температурасы,

А) біріншілік

В)екіншілік

13 теориялық есеп бойынша май көлемі, кг

14 майды фактілік алу, кг

15 Майдағы,  %

Ылғал

Май

16 май шығымы, кг

А) абсоютті

В) қатысты

17 майды қолдану дең гейі, %

Тапсырма 3. кілегей анализын жасау және ашытқының қышқылдығын анықтау Қанша ашытқы қажетігін есептеу.
Кілегей плазмасының қышқылдығын есептеу 
Жс

К

К п 



100

100 , қайда

Кп – кислотность плазмы, oТ;

К – кілегейдің тирленетін қышқылдылығы;

Жс – кілегейдегі май пайызы.
Тапсырма 4.  кілегейді өлшеу, май соққышқы құю, 

Тапсырма 5. соғуды бастау, жұмыс басталған уақытты белгілеу. 

Тапсырма 6. Соғу уақытын анықтау.

Тапсырма 7. пахтаны жіберу, температураны ескеру, өлшеп оның құрамындағы май мен қышқылдың пайызын анықтау.

Тапсырма 8. май дәнің екі рет сумен шаю.

Тапсырма 9. майды өңдеу. Ондағы ылғалды анықтау. 

Тапсырма 10 орап және өлшеу.

Тапсырма11. теориялық шығымды есептеу. 
А) кілегейді өңдеудегі май көлемі келлесі формуламен есептеледі: 

Мас п

с п

Ж Ж

С Ж Ж

Мас

( )

, қайда

Мас – май көлемі,  кг;

С –  кілегей көлемі,  кг;

Жс – кілегейдегі май пайызы;

Жп – пахтадағы май пайызы;

Жмас – майдағы май пайызы.
Тапсырма 12 Алынған нәтижелер негізінде май балансын құру

Фактілік майдан айырылуды нормалармен салыстыру

Май балансы

Май келуі Май шығымы
Кілегейдегі май майдағы май 

Пахтадағы май 
________________________________________________________________

Келудегі қорытынды: өнімдегі қорытынды:
кг _________________________ кг __________________________

Май жоғалту: г ___________________________

% ___________________________

Тапсырма 13    майды химиялық құрамы бойынша бағалау.

Майды химиялық бағалағнда май пайызын, ылғалдылығын және тұздылығын есепке алады. .

А) майдағы ылғал пайызын анықтау май сынамалы таразыда жүргізіледі. А) 

Майы бар стаканды спирттік жылытқышта немесе электр плиткасында жылытады. 

Б) майдағы май пайызыжанама әдіспен анықталады. 

Ылғал пайызы мен СОМО пайызын біле тұра, майдағы май пайызын есептеу оңай: Ж май = 100- (%ылғал + % СОМО + % тұз).

Тапсырма 14  кілегей майының қолдану деңгейін есептеу, %.

( ) ( )100







с

с п

С Ж

К С Ж П Ж

Тапсырма 15. формула бойынша майға қажет су мөлшерін анықтауу, егер 130кг май алынса. Ондағы ылғалдың фактілік құрамы 14%.

пл

мс пл

В

К М В В







100

( )

, қайда 

К  майға қажет су мөлшері, л;

М – майдың теориялық массасы, кг;

Вмс – майдағы қажет ылғалдылық (16 %);

Впл – майдағы фактілік ылғалдылық

Тапсырма 16. сортын анықтап, майдың органолептикалық бағалауын жүргізу( кесте 19)

Кесте 19  - май бағасы (баллда) 

Дәмі мен иісі (10)

Консистенция, сыртқы көрінісі (5)

түсі(2)

тұзы

қорабы, маркасы (3)

балл қорытындысы  (20)

май сорты (жоғары, бірінші) 

Ескерту Жоғары сорт – жалпы баға 13-20 балл, дәмі мен иісі үшін – 6 баллдан кем емес

САБАҚ 15

СҮЗБЕНІ ӨНДІРУДІҢ ЖАЛПЫ ТЕХНОЛОГИЯСЫ, ОНЫ САПАЛЫ БАҒАЛАУ 

Сабақ мақсаты. Сүзбені дайындау технологиясының негізгі процесстерін меңгеру және оның сапасын бағалау әдістері.

Материалдар мен құрал-жабдықтар. Техникалық таразылар, металлдық бюкс, спиртовка, май өлшеуіштер, шыны таяқшалар, сағаттық шыны,  соронка, қағаз фильтр, су моншасы, парафин, өлшеуіш цилиндр, пергамент қағазы. 

Реактивтер. 1 пайыз фенолфталеиннің спирттік ерітіндісі, 0,1 негіз ерітіндісі, 1,50-1,55 тығыздықтағы күкірт қышқылы, изоамил спирті, 1 пайыз тимолфталеин ерітіндісі. 

Сүзбе жоғары энергетикалық және биологиялық сапаға ие өнім болып табылады, оның құрамына белок, май, лактозалар, минералды заттар мен витаминдар кіреді. Олар 96-98 пайызға

1. М.Шилович бойынша жетілдік деңгейі

Анықтау техникасы

1. 5 г ірімшікті фарфор ыдыста 45 мл жылы (40-45ºC) дистилденген сумен араластырып, қазаз сүзгі арқылы сүзу керек. 

2. Екі колбаға пипеткамен 10 мл мөлдір фильтрат өлшеу керек.

3. Бір колбадағы фильтратты 0,1 н. Фенолфталеиннің 1% спиртті ерітіндісінің 3 тамшысы қосылған NaOH ерітіндісімен шайқағанда жойылмайтын ақшылт-қызғылт түске дейін титрлеу, екіншісін – тимолфталеиннің 0,1 % спирттік ерітіндісімен көк түске боялғанға дейін титрлеу.

4. Ірімшіктің жетілу деңгейін градіспен анықтау. Ол үшін фильтратты фенолфталеин мен тимолфталеин индикаторымен титрлеуге жұмсалған сілті мөлшері арасындағы ара-қатынасты 100 көбейту. 

5. «Советский» ірімшігі 3-4 айлығында 230-270º жетілдігімен, 4 айлығынан артқандағы 310-370º жетілген деп есептеледі. 

6. «Голланд» ірімшігі 2-2,5 айлығында – 80-120 º - жетілген, 1,5-2 айлығында -40-75 º градусымен жас деп есептеледі. 

7. «Латвия» ірімшігі 2-3 айлығындағ,ы 100-140 º градусымен жетілген деп есептеледі. 

2. Қышқылдық

Анықтау техникасы. 5 г ірімшік өлшемін фарфор ыдысқа салып, біртіндеп 35-40 º  С дейін ысытылған 50 мл су қоса отырып, жақсылап ысқылау. Фенолфталеиннің 1 % спирттік ерітіндісінің 3 тамшысын қосып, 1,0 н. NaOH ерітіндісімен 1 минут ішіде жоғалмайтын ақшылт-қызғылт түске боялғанға дейін титрлеу. Ірімшік қышқылдығын титреуге жұмсалған сілті мөлшерін 20 көбейтіп анықтау. Параллель анықтау арасындағы ара-қайшылық 4º аспауы керек. 
3. Май құрамы

Анықтау техникасы

1. Сүтті май өлшегішке тығыздылығы 1,5-1,55 10 мл күкірт қышқылын құю. 

2. Технохимиялық өлшеуіште ірімшіктің 2 сынамасын өлшеу (пергамент парағында). Ірімшік өлшемін шыны таяқша арқылы май өлшегішке орын ауыстыру; ірімшік түйіршіктері май өлшеуіштің тар аралығына түспеуі керек. 

3. 9 мл күкірт қышқылын қосу. Май деңгейі май өлшеуіш мойны негізінен 4-6 мм төмен болмауы керек. 

4. 1 мл изоамил спиртін қосып, май өлшеуішті резина жабынымен жауып, температурасы 70-75ºС сулы моншаға жабынын жоғары қаратып қою. Үнемі араластыра отырып, ақуыздың толық еруіне дейін ұстау (50-70 мин.).

5. Әрі қарайғы анықтау сүттегі майды анықтауға сәйкес. 

6. Ірімшіктегі май құрамын (%) төмендегідей формула арқылы анықтау:

Ж=P·5.5, мұндағы

Ж – ірімшіктегі май құрамы (%);

Р – май өлшеуіш шкаласының көрсеткіші;

5,5 – тұрақты коэффицент.
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