LA CHIMICA DEL LATTE

DETERMINAZIONE DELLA ACIDITA

Materiali e reagenti:

Latte (50cc)

Fenolftaleina (2cc)

NaOH (idrossido di sodio o soda caustica)
Materiale di laboratorio occorrente per una titaae

Premessa teorica:

Per comprendere e capire correttamente |' esparisndeve fare
una premessa. |l latte appena munto possiede @s&biana
acidita dovuta alle siero-proteine, acido fosforcoarbonico e
citrati nella soluzione.

Non e presente quindi nessuna traccia di acidadatt il pH del
latte varia da 6,5 a 6,7. La formazione di acidtida si ottiene
guando il lattosio del latte € a contatto coniéi @d inizia a
fermentare ad opera dei lactobacillis e streptduocc

Quindi I' acidita totale del latte si ottiene sonmda I' acidita
naturale a quella ottenuta per fermentazione;l&lia viene
misurata in gradi S.H.. In altri paesi (es. Frapcgradi di acidita
del latte sono espressi in gradi Dornic. | valowjichdi S.H.
ottimali per il latte fresco sono compresi tra 6,%,5 = 16 gradi
Dornic.

Il latte con valori S.H. compresi tra 8,4 e 9,Ireno per la
fabbricazione del formaggio grana.

Per convertire il valore di acidita in percentualenoltiplica il
gradi S.H. del latte per 0,0225

Procedimento:

Avendo 50cc di latte in una beuta, si aggiungorodic
fenolftaleina e si titola con NaOH, aggiungenddla aoluzione
fino a che non si assiste al viraggio di colordadsbluzione verso



il rosa dovuto alla fenolftaleina. Il risultato tetitolazione e 7,4
ml

Calcoli:

Ora si converte il risultato ottenuto nella titotaze in gradi S.H.:

74-0,1-2

=7.104 S.H.

In caso si volessero convertire 1 gradi S.H. 1n Dornic e viceversa, si seguono queste formule:

S.H. °=Dornic®-044

Dornic®=8.H. °-2.25 = 7.104-2.25=15984 Dornic *
C,H,O;, + NaOH = (C;H;O;Na + H,0
Acido lattico  Idrossido di sodio Lattato di sodio Acqua
Conclusioni:

Il livello di acidita ottenuto (7,104 gradi S.H.geécettabile,
dovendo essere compreso tra 6,5 e 7,5. La conf@ana anche



dal risultato in gradi Dornic che € molto prossiend6 che ¢ il
valore ottimale.

DETERMINAZIONE DELLA QUANTITA' DI GRASSO (in
%)

Materiali e reagenti:

. Alcool amminico (1 ml)

. Acido solforico H3O, concentrato al 91%(10 ml)
Latte (11 ml)
Un butirrometro di Gerber

Teoria:

L' analisi della quantita di grasso presente réd ka una analisi
Importantissima per scovare eventuali contraffazeoguindi
saper stabilire il valore commerciale del prodoti@ anche la sua
legalita (nel latte intero non deve essere inferadr3%). La
conoscenza della quantita di grasso nel latte sarebe ai fini
della trasformazione casearia, per garantire laigéa del
prodotto e all'allevatore per attuare la selezgemetica degli
animali.

Principio dell'esperimento:

Il metodo Gerber e basato sulla capacita dissatveall'acido
solforico nel riguardo di tutte le sostanze presagitiatte ad
eccezione del grasso animale. L'alcool amminiciit@éa
separazione della sostanza grassa dal resto wetdadendola
quindi di facile lettura.

Procedimenta



Si versano nel butirrometro 10 ml di acido solforldS0O,
concentrato al 91%; 11 ml di latte in commercioraldi alcool
amminico. Per questioni di sicurezza dovute alddazsoni della
reazione tale procedimento fa effettuato sottoaapgpa aspirante.
Il butirrometro preparato, va maneggiato con caupelr I' elevata
temperatura dovuta ad una reazione esotermicadreaa |' acido
solforico; e posto in centrifuga per circa 5 miratcelerando il
processo di sedimentazione della soluzione.

Dopo la centrifuga si distingue molto bene nellawzaone uno
strato trasparente e sottile di grasso corrispaeceid,5 mi

DETERMINAZIONE DELLA FRESCHEZZA
Materiali:

Latte
Alizarina

. Acido tartarico
Vetreria di laboratorio

Procedimento:

Si prendono 2cc di latte fresco in una provettaaggiunge '
alizarina (indicatore di acidita). Il colore dettavira dal suo
colore naturale, ad un color pelle chiaro. Questwieaggio di
colore giusto nel caso di latte fresco. Aggiungealt soluzione
dell' acido tartarico, si nota che il colore diveeptu giallo e anche
I" aspetto e simile al latte avariato.

Conclusioni:

Il color rosa pelle conferma la freschezza deélatt



