Практическое занятие №14.
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Белки молока
Казеиноген относится к группе фосфопротеидов. Он нерастворим в воде, но легко растворяется в слабых щелочах. При кипячении казеиноген не свертывается, соли казеиногена − казеинаты − с щелочными и щелочно- земельными металлами легко растворимы. При гидролизе казеиногена среди других аминокислот получены в значительном количестве трипто- фан, тирозин и метионин. Глицина совсем нет. Казеиноген молока может быть выделен в виде казеина при действии на молоко кислотами, напри- мер, уксусной, молочной, соляной и другими или же в виде соли путем насыщения молока средними солями щелочных металлов (серно-кислый аммоний, хлористый натрий). При скисании молока казеиноген выпадает в виде осадка (казеин) под действием молочной кислоты, образующейся из молочного сахара (лактозы) под влиянием бактерий молочно-кислого брожения. Этот же процесс происходит под влиянием сычужного фермента в присутствии солей кальция. После удаления из молока казеиногена по- лучается молочная сыворотка, в которой содержатся молочные альбумин и глобулин, сахар и минеральные соли. Жир захватывается осадком казеина.
Осаждение казеина
Реактивы: а) уксусная кислота, 0,1%-ная; б) едкий натр, 1%-ный;
в) сода в растворе.
25−30 мл молока разбавляют в стакане или колбе 3−4 объемами воды и к жидкости прибавляют по каплям при помешивании 0,1%-ную уксусную кислоту до прекращения выделения хлопьевидного белого осадка казеина, захватывающего с собой также и жиры. Прибавлять кислоту надо очень

осторожно, так как в избытке кислоты казеин легко растворяется. Осадок отфильтровывают, тщательно промывают на фильтре 2 − 3 раза водой. Осадок и фильтрат вместе с промывными водами сохраняют для дальней- шей работы.
Небольшую часть осадка (казеин + жир) обрабатывают 1%-ным едким натром или раствором соды: казеин растворяется, жир остается во взвешен- ном состоянии. Жидкость фильтруют через влажный фильтр. Жир задер- живается на фильтре. С фильтратом проводят реакции на белки (цветные и по осаждению).








[bookmark: _GoBack]Молочный сахар
Молочный сахар − дисахарид − при гидролизе распадается на глюкозу и галактозу.
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Остаток галактозы	Остаток глюкозы
Как видно из формулы, молочный сахар содержит одну свободную аль- дегидную группу, вследствие чего он дает реакции восстановления метал- лов, реагирует с фенилгидразином, образуя озазон, растворяющийся в горя- чей воде, а при охлаждении выпадающий в виде тонких игл желтого цвета. Для реакций используют безбелковый фильтрат, оставшийся от преды- дущего опыта после осаждения альбуминов и глобулинов. С одной частью
фильтрата проводят пробу Троммера.
Определение кислотности молока
Определение кислотности молока имеет большое практическое значе- ние для оценки его свежести. Свежее молоко связывает небольшое коли- чество щелочи. Это зависит от наличия в нем белков и однозамещенных фосфорно-кислых солей, обладающих слабокислыми свойствами.
В молоке при его хранении происходит молочно-кислое брожение, в результате чего накапливается молочная кислота:

C12H22O11 + H2O → C6H12O6 + C8H12O6
лактоза	глюкоза	галактоза
C6H12O6 → CH3CHOH COOH
глюкоза	молочная кислота









Кислотность молока выражается в градусах. Под 1 градусом подраз- умевается количество миллилитров децинормального раствора щелочи, идущее на нейтрализацию 100 мл исследуемого молока. Свежее молоко коровы имеет 15−18°, стоявшее молоко − 20−22°, несвернувшееся, но свер- тывающееся при кипячении − 24−27°.
Реактивы: а) едкий натр, 0,1 н раствор; б) фенолфталеин, 0,1%-ный спиртовой раствор; в) молоко.
В коническую колбу отмеряют 10 мл исследуемого молока, добавляют 20 мл дистиллированной воды и 2−3 капли фенолфталеина. Содержимое колбы тщательно взбалтывают и титруют из бюретки 0,1 н раствором ще- лочи до появления неисчезающего в течение двух минут слабо-розового окрашивания.
Количество пошедшей на титрование щелочи, умноженное на 10 (пере-
счет на 100), и будет показывать кислотность данного молока в градусах. Например: на титрование 10 мл молока пошло 2,2 мл щелочи.
Кислотность молока в градусах = 2,2×10=22°.
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