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coagula, formando. per efietto delle azoni enzimatl 3.4.1 Indici ¢ costanti fisicochimiche

=entl ed attivi nel

che dovute al microrganismi p
latte. una massa omogenes hanca e gelatinosa. ap- Gli indici o costantl chimico-fisiche
persio sono dividers in tre grandi gruppi & seconda del tEipo
che i influenzano [10):

punte un gel (=i forma un gel gquando una di
ne colloidale di proteine, detta sol. 51 destabilizza ¢ di componenti del 1a

passa ad una consistenza gelatinosa, occupando
urme occupato precedentemente dal sol; 1a
zlone & dovata all'interazicne reciproca ;

aso del lalte, della ca- nti nel latte:
di densita

futro il vo

sua [ormo

delle particelle proteiche, nel
seina). Trascorrendo altre tempo, la fase inferiore

| gel. sl contrae, per azionl enzimatiche e chimiche
precipitando nella parte inferiore del recipiente dato
che ha un peso specifice maggiore della soluzione

indict che dipendono dall'insieme delle sostanze

- acidita
viscosita

- calure specifico
tensione superficiale

Vera © pri -|_:I'i.|. [OFTTIATL ||: 1171 l_'l'_:-:lﬂ'._lll' CONITrarto l"l'.F'
apelle un liguido giallo-verdastro, detto siero. A que-

sto punto il latte si ¢ separato in tre fasi distinte e indici che dipendono solo dalle sostanze in solu

ben neonoscibill: Zione: _— :
- indice di rifrazione

= PT ittt £ Ii.HIr'II_Z-T]I |

- punta di congelamento o crioscopico

punto di ebollizione

una fase superiore (panna) grassa e viscosa, che
coslituisce ancora I..|["i""‘l:'l"l.l:II..'%-:II'II:'II':
runa fase intermedia (siero) liquida e colorata per-
ché contiene ancora particelle dissolte, che & una - Lo :
soluzione-: indici che dipendono daghi fond presenti:
- I I & — 1l
E una [ase inferiore (coagulo o cagliata) semlisolida, pl yacibilita elette
; r o - : : o H ducibilita ele "

hianca {un gell, che & una dispersione colloidale CRELOIN M C oo .

- potenziale di ossido-riduzione

destabilizzata,

;i
L = sierile e tale viens manienuro, || passag-
o gio da sol a gel e da gel a coagulo contratto non av- .4 1.1 Densiti

ittivi, ma la separa-
sualmente perche con-
he diverse [densital [HO e BLS.M = Residuo Secco Magrod che ha una
037 e dal grasso che ha u-

ife & cli

i viene [)t_".' mancanza dl enzis

zione della panna si verifica ey
wa solo di condizioni
t1d rhe =i mantengono in equilibrio naturalmente salo

La densita del latte & determinata dal plasma latteo

: SEgie

dernsita media i 1.036
0,230-0.9

1
20, la densita risultar

per brevi periodi,

Densita: (a 15 °C) (si misura con il lattodensimetro)

LATTE da 1.028 a 054
SIERD ‘ 1.025 . R

LATTE SCREMATO ] 1.035 , 1,037

Pesi Specifici componenti (si misurano con la bilancia di Westphal)
RESIDUO MAGERO L6007 {15°C) 1.5980  [20°C)
GRASS0O 0,9307 : 0.9100 :
PROTEINE 1,45311 '

LATTOSIO 16067
S5ALI MINERALIL 3.0000 [media)

Formula di Fleischmann

RS (15°C)1=1,2G+2,6656— [in peso)

RS (15°C) = 1.2 G + 2,665 (D - 1} lin volume)

Residuo Secco Latte Intero 12,50-13,00 Residuo Secco Latte Magro 8,50-10,2

et Stk b ada iR b e e e D it el 8




sl pos
fel tipo
I:

lanze

=nlu

opico

1 0258-1.033. secondo la composizione e la ricchezza
La densita del lalte (0 meglio il

Emperd-

di crasso del larte

sun peso specificol. che € influenzata o
tura. sl misura con | rermoelarrodensime T
mente tarati a 15 0 20°C {a 15°C il densi 0 Origi-
nale di Quevenne, altrl a O} per temperalure dl
Verse oCCorre Cormegs il grado densimetrico in

ial

T

funzione della temperatura (Tabb, 3.12-3.13)
. i sa dal peso specifice (che sl mis
con la bilancia di Westphal): la prima € la
wpo nel vuoto, i
& il peso relativo di un'unita i volume di un corpo
nell'aria. Mella pratica | due concetti 51 possonoe con
are couivalenti

latte si misura n praiica [rer via ac

=a di

secordo

un‘urnita di misura di un

zeando i lattodensimetri, sulla scala
graduata def guali non vengone nportati i pesi spe
cifici, ma saltanto le ultime due o
ificative di gquestl ad esempio, per un latte di

sitd 1.031. =i leggeranno solo le ultime due i

1w 1] norme di grad] densi-

decimali si

di tutti i componenti in soluzione e
quinedi vmn irdice della ricchezza comp
te: In geners, pina e elevata, pit il latce
ed il suo contentuto
cune formule, tra
i=chmann, & p
meile (RS0 R
| del latte

me europee e ilaliane [(Direttiva

/92 il latte vacclno per essere Coll-

1 la densita del la

metrciato e/ o trasiormato, deve avers una densita a
20°C non mferiore a |, 028. La densita del latte, o

meglio il RSN

otrebbe essers usdlo per determina
el latte. ma non @ un
. inl quanto vergo
no considerate sostanze. come il contenuto In caset
na e proteine. che p grande I
valore minimo o RS0 decasein
rende | nome di Cosrante di Comalba ed & pari

esertano alxilita.

o eg espresso in

a 61.5 per valori inferiori a questo if latte sl pud

iacquato [13). [ RSM del latle secon

ronsiderare an
iio le normat citare de
a 8.50. [ lawtl di pecora

55T SUperiors o ugua
capra. pin riechi compo-
sitivamente del latie vaccino, presentanc normal
mente indict dl densita superiori (vedasi Tab. 3.8)

Dipendente dalla differenza di densita tra | compo
nenti grassi del latte e wsa é 1l pro-

cesso di affioramento delia panra, importantissimo

malrice

in tecnologia, sia per la scrematura del latte,

aleune applleazioni tecnologiche casearie, L'affiora-

di Stokes [vedasi

mento si svolge secondo la leg
formula riportata nello schema alla pagina 449, per
la quale la velocitd dl affioramento & diretfamente
proporzionale alla differenza di peso specifico fra i
plasma latteo ed i globuli di grasso, alla forza di gra

vita e al quadrato del raggio dei glohull stessl, men-
tre & inversamente proporzionale alla
plasma latteo. In pratica, nel latte, la velocita di af
fioramento & molto pia alta di quella che risultereb-
he dal caleolo sulla base dei diametri med i glo-
buli di grasso [Tab. 3.14} (1,5 cm/ora contro 0.5
ci/ora calenlahili con la formula di Stokes), questo
perche i globuli rendena, durante Vaffioramento ad

[

nsita del

[
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I utinine presenti s La diluizione det i
& nel plasma latte mento » 'omopgenelzzazione del grasso la pre

les. trattamenti termici elevati)
che alterano le adgglutinine compromettono la velo
cita di affioramento, Cosi per esempio. I'affloramen-

to & rmigliore alle basse temperature (ottimale 121 6

I iimensioni via via crescenti che viere nent
bull di diametro

YWl

51 COmMport
3= [ affioramento

.‘3 e I
; larghe & ba

sse (max altezza del

P no il suo realizzarsi in templ brevi, Gl e |07}, mentre temperature elevate, 1o rallentana
siast azione meccanmica lagilazione, omogensizzazio lquanto. Lalforamento & facilitato da un rapi

ne, ete.) che danmeggl e membrane det globuii di T
grasso, annulla il fenomenco dell'aggregazione ritar- di

dando lathoramer

eddamento dopo istorizzazione o Comungue
w un processo di rscaldamento,

snte nullo riel latie bollito o stertlizzaro con ca

wenire

e T i T N s el i sl i g A % ] e T T Bl
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Affioramento grasso del latte

Legde di Stokes:

™
1]

velocita di affioramento

= accelerazione di Gravita (9.8 m/secd)
densita plasma latten

densita del grasso

ragglo medio globuli grasso

p = viscosita

[ove.,

- L
oomo

MNella scrematura centrifuga: g & sostituito dal n, g

lore. Bottazel e la sua scucla, partendo da queste
considerazioni hanno messo a punto un metodo per
attivare l'affioramento nei latti pigrl, consistente in
i rapido riscaldamento del latte a circa 40 °C per 1
minuto seguito da immediato raffreddamenta a 14
18 °C, che provoca non soltanto una forte accelera-
zione del processo di affioramento, ma anche una
pitn accentuata debatterizzazione (molti batten affio-
rano con il grasso del latre. essendao legati alle mem-
brane superficiall deil globuli di grasso) e la lorma-
zione di una panna pid concentrata (30% di grassol
(1)

Lo strato di panna che affiora sul latte intero ha un
volume varlabile a seconda del titolo di grasso d
latte. delle dimensioni medie det globull e delle con-
diztoni e tempo di affioramento: in denere esso &
preso fra il 12 ed il 20% del volume del latte. 1
asso della normale panna dl affioramento
, mentre il sottostante latte raramente
contiene meno della 0,3-0.5% di grasso. costituito
per lo pin da globuli di grasso maolto piceall

=

5.4.1.2 Calore specifico

1l calore speci e la capacita calo-
rica del latte riferita a quella dell’acqua pura. 11 ca

lore specifico del latte, inteso come indice, varia con
la temperatura cui s riferisce (Tab. 3.15), questo
perche 1 componenti del latte non sono sostanze pu

re, ma miscele. e quindi reagiscono al calore in mo-
do diverso a seconda delle temperature.

[n tecnologia la conoscenza del calore specifico del
latte & del suot componenti ¢ importante per regola-
re sia le axioni di trattamento termico [pastorizza-
zione), sia le temperature in aleune [asi tecnalogl

che (ad es. coagulazionel, Per esempio, dalla tabel-
la si evinee che, a parlta di calore somministrate, Ia
panna si riscalda pin in fretta e si raffredda pin ve-
locemente del latte: questo ha risvoltl importanti
nella conduzione del processo di pastorizzazione dei
due (130

co del latte esprin

p [D-djr?

2
aQ I

iri per minuto della centrifuga e dal diametro det dischi

(RN i 9a B IRl
e H
s 0,573 154 (58
Cimrp 058 1 97 o

B.4.1.3 Tensione superficiale

La tensione superficiale esprime la {orza della ten
denza delle superfici di separazione e/0 contatto tra
liguidt diversi e/o liquidi ed arla a contrarsi, cioé a
diminuire la lorn estensione come lamine elastiche, T1
fenomena ¢ dovuro allallineamento bi-, ¢ non pia tri
dimensionale, delle molecole sulla superficlie di con
tatte. La tenstone superficiale diviene evidente nei fe-
nomeni ol capillarita e di adesione alla superficie dei
recipientl, estrinsecandosi con la formazione dei me-
nischi concavi (il latte forma un menisco concavo) e
convessi delle superfici dei lguidl nel recipienti, e
pii ancora con la formazione di bolle persistenti, ©

0-

ne nell'acqua saponata, che divengono pin grandi e

diminuisce, MNel Hguidi purd e bollicine stuggdono ra-
pidamente e la schiuma non sl forma. Per la forma-
zlone della schinmea & necessario che nel liguido sia-
no presenti sostanze che ne abbassino la tensione
superticiale & gll conferiscano la proprieta di tormare
lamelle: queste sostanze sono defte fensioatiive o
schiuvmogene e nel campo alimentare sono spesst
stituite da proteine solubili o da loro derivati, Le s
stanze schiumogene tendono a concentrarsi nelle la
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emperalura. Lacqua legata, comungue, Lende a o
manere abbastanza costante, variando di poco l'ac
gqua di idratazicne delle pr 1 anche nel corso 4
frattamenti termici. La quantita di acqua legata nel
latte oscilla. secondo alcuni aulor, tra una percen-
fuale del 4.8 e 6,8% (ca. 3-4 ¢ per ¢ di proteine} (3],

2.4.1.7 Punti di congelamento ed ehollizione

Si dice punte di congelamento la temperatura alla
quale la fase solida [ghiaccio) ¢ quella liquida (acqua
o soluzione acquosal coesistono, cloé hanno uguale
tensione di vapore, si definisce invece punto di ebol
lizinne la temperatura alla quale la fase gassosa (va
} e quella liguida, coesistono

Il punto di congelamento o punto crioscopico ed il
punto di ebollizione del latle sono indici, specie il
primo ;

MOSCere U
dipendono dal numero di molecole In soluzione vera,
secondo la relazione (10}

‘T =K

Chopwes

™ = numerd di molecole del soluto;

\| = nurero di molecole del salvente:

N, + M, = numero di molecole presenti in soluzione:
=abbassamento de] punto di congelamento
% = costante di azione di una mole di soluto
stituende al numero d molecole il numero di mo-
1 1 che esprime 'abbassamento del punto
crioscopico divenia

W, DM,

Dove

W, =peso del saluto (g/1)
W = peso del solvente;

M = peso molecolare del soluto;
) =peso molecolare del solvents,

Dalle fisica sappiamo che ogni mole di
contiens un numers fsso dir
vogadro), e che una moele di qualsiasl sostanza di-
sciolta, ahbassa il punto di congelamento di una so
lugione di 1.86°C {una moele di qualsiasl sostanga in
eva il punto di ebollizione della soluzio-
ne i 0.52°C). L'equazione
ra:

soluzinne «

2eedente diventa allo-

O 1.000 W,
AT =1,86 ——— 2

Per calcalare |l AT del tatte si considerano le sostan
ze presenti in soluzione vera che abbassano il pun-
to crioscopico e che sono il lattosio (peso molecolare
342) ed i sali (peso molecolare riportate a NaCl= 58)

o diviene:

1 punto di congelamento del latte & in realta pia bas
so, oscillando, per i latie vaccino da -0, 320 {Umite
legale europec) a - 0,530, 1l latte pecoring ha nor
malmente un punte crioscopleo pia basso (ca. 0.535-
0,.565]

Poiché le sostanze che influenzano lindice criosco-
pico del latte sono tra le pia costantl, questo indice
pud essere impiegato internarionalmente per il rico-
noscimenta ufliciale dell’'sventuals annacquamento
1 latte (vedasi esempio in Tab, 3.18] determinando
anche, con un’approssimazione minima dell’ 1-2%,
la percentuale dl acqua agginnta

L'indice crioscopico perd ha dei limiti di attendibilita
dovuti sia a varlahilita di composizione in funzione
dell'alimentazione (alcuni alimenti delle vaceine in-
nalzane il punto criescopico). sia ancora per effettl
patologict della mammella (mastiti) o di operazioni
tecnologiche applicate al latre {raffreddamento e/o
riscaldamentao)

Durante la sterilizzazione mediante calore, alcunl
sali (Ca e fosfati] si aggregano alle sostanze protei
che, altri precipitano, facendo diminuire il numero

1 F K d = PR =
| s 2 i : St E5ii :
frode b 3 ofens | L - < : -
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nuz o
senza cambiamenta diren




Formule per scoprire frodi:

Annacguamento:

e " L0 {r' - 1)
o d'acqua agg a 100 kg di latte puro = —— ——
Scrematura:

100 - if'-1

of di grasso prelevato =

Serematura ed annacquamento combinati:

r W ,
¥ dacqua aggiunta = W
- T

o4 di crema prelevata = 100 |1- —

r' = residun secco sgrassato - campione testimone

npicne sospetto

r = residup secco sgrassato —
f' =9 di materia grassa campione testimone
[ =% di materia grassa — camplone sospetto
w! = contenulo In acqua campione [estimoeses
w = confenuto in acqua - camplone 505petin

Punto di Congelamento del Latte

tra -0.550 e -0,520
(Latte di Perora normalmente
rra -0.535 e -0,563]

Crioscopia . A=

dove

P = peso delle sostanze contenute in afl;
M = peso molecolare sostanze

Annacquamento Latte x Crioscopia:

10014 - A
A

Acqua
dove
4 = punto crinscopico normale del latte
v = punto eripscopico determinato del cam-
pione

Per campione testimene si intende un campicne medio risultante da miscela dl esemplari genuini, talvol

ra anche un esemplare singolo [prova di stallal.
= I

Talvolta il campione testimone non esiste: 51 Assumono allora come valort di rferimento quelli forniti dalla
I

statistica del luogo; naturalmente diversa viene :
In lin

prossimazione del giudizio

a di massima il gludizin & pit approssimative quando il termine di paragone € il termine in esame

i
sano campioni di miscela, vengono infatt in tali casi aliminate le differenze imputabill all'individuo.
¥ - s

di moli in soluzione ed il punto di congelamento
L'annacquamento con aggiunta di NaCl. non la va
Hare il punto crioscopico. Lacidificazione, trasfor-
mande il lattosio in acido lattico (una melecola <l
lattosio produce 4 molecele di acido lattice] compar
ta un aumento della concentrazione osmoTica ed u-
na variazione dellindice cricscopien che, quindl nel
latte acidificato non ha Le mastiti b
hassann sensibilmente il contenuto di lartosio e di
citrati nel latte @ fanno aumen » debolmente | clo-
nuendo, alla fine, il numero di modl 1

vine ab-

te mastitico, guindl, pud avere indici simill al latte

annacqualo

3.4, 1.8 Conducthilita elettrico

La conducibilita elettrica dell’acqua, che & Il maggio
re costituente del latte, & praticamente nulla, (l latte
presenta tuttavia una piccola conducibilita eletirica
ovata alb l"'.'l'll'lp':.'i".il_'l innizzati in soluzione La condu-
cihilita elettrica st misura come resistenza offerta al
pas=aggio della corrente elettrica o si misira in Ghm
ad una determinata temperatura (18 o 25°C) Nel
latte la resistenza specifica € di cirea 200 8hm, pid

elevata nel latte magro, dimezzata nella panna.
diluizione del latte la fa diminuire, mentre la con-
cenirazione la [a aumentare fino ad un massimo che
=i verifica in corrispondenza del 30% circa di residuo
secro macro. Gl incrementl e le diminuzionl nen so-

ne perd linear.

Conduclbilita elettrica del latte
fa 25°C) = 40/50 - 10 ahm

lacqua = 6.40 - 10~ chm)

3.4.2 pH e acidita

discorso pin articolato merita la trattaziene del
dita e del pH del latte per la sua fondamentale
importanza lecnolog
Secondo la definizione classica formulata nel secolo
scarso da Arrhenius e Osowald, gli acidi sono so
stanze che, in soluzione acquosa, =i dissociano inun
radicale anionico e in un catione di idrogenc o pro
tone (H' positivo. Gl acidi hanno un tipico sapore a-
gro e attaccano i metalll formando sall per sostitu
zlone del protone. Secondo la stessa definizione, le
hasi sono le sostanee che, in soluZione acquosa. st

e i e it 1 e A b G i !
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- immergere elettrodo nel camplione (s selido ad
un livello costante| e attivare lo strumento;
jea, 1 minuta) allo

ad oiteners una

- consentire un tempo sufficient
strumento per equilibra
letlura costante;

- rilevare e registrare il pH del camplone;
estrarre I'elettrodo dal campione, riscliacguarlo a
deguatamente, asciugarlo ¢ riporlo pararlo
l,":ll.".," N4 sLceessiva |l"‘f||||'i'§

(Rl |}|':"

La figura 3.14 mostra larrangian
LI
gando uno strumento con ¢

=nto ottimale per
buona misura del pH di latle o cagliata impie
ettroda combinato

A.4.2.2 Titolazione defll acidita

Per misurare 'acidita del latte sl usa anche |l meto-
do per titolazione, che & una misura colormetrica
con la quale si misurano i ml di una base in solu-
zione normale (o frazione o multipla di una soluzio-
ne normale] necessard per arrivare al punto df virag
gin di un Indicatore, La titolazione si basa sul pre-
suppoesio della chimica quantitativa suesposio (con
centrazione di idrogenioni o ossidrilioni in equilibric
In una soluzione normale) che afferma: soluzionl di
egual normalita s ne zanog volume a polums
Mella titolazione del latte la soluzione basica litolan-
re viene fissata prevalentemente, oltre che dai radi-
cali acidi Hberl, dai =eguentit composti:

T

(Caseina
[ca. 2,500 nel latte)
Fosfati
[ca. 0.26% nel latte)
Co
[vartabile nef latte) 0,2 meq NaOH/ 100 ml
Citrati
[ca. 0.2

0.8 meg NaOH/ 100 ml

0.6 meg NaCOH/ 180 ml

0,1 meq NaQH/ 100 ml

nel latte)

el latte 51 usa come unico indicatore la fenclitalet
na e la titelazione dellacidita, secondo 1 paesi, st e-
specificato nella labella 3,17
adi acidimeirlel sono fra loro convertibili
rti indicati in tabella 3,17

glosassond di espri-

sprime N
[ singoli
seconde | rapp
[abitudine, in uso nel paesi an
mere acidita di titolazione del latle in percentuale
di acido tatfico ha poco senso, tn gquanto nel latte
frescn questo non € presente, anche se, dal purnto dl
vista indicativo-comparativa, questa espressione ¢
valida come le altre, fornendo soltanto un'indicazio
ne l:"_ 1'_:|_I]":_-'I COTT PG LA OTIE

[l valore dell'acidita litolabile del latte ha secte limi
tazioni chie il recnico caseario deve tenere presenti,
Maolti fatterd influenzano la relazione tra lacidita
ra (pH} e Facidita titolabile: la composizione del latte
e del solidi del latte, lacidita predotta dalla micro
flora presente, la presenza e la produzione di gas
carbonlon (¢ sempre consigliabile, prima di titolare

S R

1 J.9-249 "o

SH/50 = o = —D

un campione di latte o siern. agitarlo brevemente per
eliminare la maggior parte possibile di gas discleltl)
in modo tale che i due valon non sono sempre corm-
parabili

[acidita di titolazione del
serisibili variazioni: normalmente assume valori
comprest fra 3 e 3.2 “5H/50 nel latt pover! (latti pri
maverili v al cambio dl alimentazione delle vaccine)
finoa 3.6-3.8 nei latli rechi df caseina, In ogni ca
5o, valord vicini a 3 “SH/30 0 a 4 *5H /50 denotano
fart) di difficile lavorazione

MNella titolazione del latte il viraggio del colore non
avviens mai in modo netto ed istantanes.
do lento e con dtormi 1 scoloriture a cau=a deila

latte fresco & soggetta a

presenza dl un complesso sistema tampaons: |
teners dati comparabill 51 deve percii operare con u-
na metodica costante e lenere presente che la titeds
zione =i rittene ultimata alla comparsa di una d
le colorazicne persistente

lIna bucna metodica per la titolazione del latte (o del
siero] prevede | seduentl passagei:

hro-

disporre dl una buretta, contenente la soluzione d|
soda, graduata al decimo o meghio ventesimo
rre di un campione di colore (Fosa), pred
to contro il quale valutare 1] punra di
accuratamente il campione da an:
re, osservando eventuall depositi solidi, o grumi il
camplone di latte in guel caso va scartato), agitan
do accuratamente per dedasarlo,
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misurare, Con una pipetta o altro strumento ido-
neo la quantita di campione necessaria. avendo
lavvertenza di risciacquare prima la pipetta /o il
prelevatore can il latte (o sieral da titolare:
versare il campione in un bicchiere di percellana
blanca lo di vetro trasparente) bene illuminato da
luce naturale indiretta /o da una lampada a in-
candescenza (non in diretta luce solare. né da un
near)

mantenere agitato il camplone, o con un agitatore
magnetica, o con una bacchettina di vetre o por

cellana o, se il reciptente ¢ un fiaschetto tipo Er
lenmayer, facendolo roteare manua te;
aggiungere. sempre miscelando, la soluzione di fe-
nelftaleiena, avendeo cura di non bagnare le pareti
del recipiente, ma di ofteners un’accurata miscela
zinne dell'indicatore con il c:
mantenendo il campione in costante agitazione ag
giungere, .'-T'hl.'":.'l."iil a doccla, lentamente, zenza ba-
;:jrjurL' le pareti del recipiente e avende cura di me
scolare accuratamentie, la soluzione titolante;
controllare la titolazione finche si produce una co-
Inrazione rosda, persistente per almeno 307, =imile

al campione di colore prefissato:
- leggere sulla graduazione della buretta | ml e le
frazioni di mi di soluzione titolante impiegata e re-
distrare,
eliminare il campione e sclacquare Immediatamen-
te pipetta. prelevatore e bicchiers con acquas
- agzerare la buretia predisponendola per una pros-
ima titolazione.

diverso da quelle normale, il latte & sicuramente a
normale! occorre seguire accorgimenti particolard
per poter trattare industrialmente o trasformare un
latte con valori di pH anormall. ricordando perd che,
da sclo, il pH non @ comungue un dato sufficientes
per permettere di individuare |l tpo di anemalia che
ha provocato la variazione. Tale indice deve essere
correlato con il valore di acidita di titolazione. Ve
diamo corme,

[l grafico della figura 3,15 rappresenta una serie di
curve di titolazione di lacd differenti.

Da quanto detto, traspare che, in presenza di un pH

la curva [1) =i riferisce ad un latte in via di alte-
razione ad acidita svilupparta:

la curva (2} si riferisce ad un latte fdeco sensa svi-
luppa di acidita:

la curva (3] sl riferisce ad un latte medio non
acldo;

la curva (4} sl riferisce ad un latte povero, ma non
actdo,

la curva (5) si nferisce ad un latte mastitico.

[ latti delle curve 1 e B sono poco adattd alle lavora-
zlond casearie. 1] significato di alui valori di pH e a
cidita ¢ riportato nella tabella 3.18, Latti a pH 6.5-
6.4 non sopportanc la sterflizzazione a 110 °C sone
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difficil da pastorizzare perche la caseina tende a
precipitare e coagulare insieme alle proteine nel pa-
storizzatore: katti a pH 5.2 flocculans anche a tem
peratura ambiente, perché vicini al punto iscelettri-
co della caseina

Esiste una correlazione tra la misura dell'acidita ti-
i pH, ma & una correlazione molto lablle
e incostante, dipendendo e variazioni di compo
sizione del mezzo durante le fasi di misura e non es-
sendo quindi affidabile. A titelo H esempio, 80 ripor-
ta la correlazione tra la misura del pH del siero e I'a-
cidita titolabile dello stesso nel siero di spurgo di un
formaggio fresco a fermentazione lattica (Cotlage
Cheese]

Mella pratica tecnologica, qualora possibile e conve-
niente, & zempre meglio, pit esatio ed affidabile, v
correre alla misura dellacidita tramite misurazione
del pH. Anche la misura titrimetrica, spesso pia
semplice, economica e di facile applicazione, puao
fornire dati attendibili e utili per lo sviluppo del pro
cesso tecnologico, Tmportante & ricofTere sempre a
mi=sure esaite, correlie, rHII'I'I." ].l'."‘l la r:‘!lt".l:':lf’l-:-l-ll.ll.-:l e
costanti, Se sl sceglie un metode per impostare © se-
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aszumere elettronl st chiamane ossidantl. La so

Relazione tra pH e aciditi titolabile del siero
nel coagulo di un formaggio fresco (15)

pH Titolabile Siero
G, 3.8 "5H/50

6.2 4.9 v

G600

arc

=

65,22

8.0 i
10,0 .
118 ]

o L e
[ #]

sriune affidarsi per 1 con
pre allo stesso metodo per ese rl.[-LJ
mento di Alalura defla raghata di una
filata =i deve gludicare in base al pH de 2
hene ricorrere [tarando if pHmetro di frequente per
precis|lene ¢ lemperatura) sempre a questa misura,
sl sceglite la misura dell’acldita ttolabile del
siero che sgronda dalla cagliata, questa pud essere
validamente usata: in nessun caso ol si dovra
e, per Lo stesso valore di controllo, a misure miste di
pH e acidita titolabili, che non sone comparabili

rrodli s
se il me

Cosi,

|'| -
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3.4.2. 3 Potenziale off osstdo-riduzione
1 fernomene di ossido-riduzione =i veritica fra una
coppia di sostanze quando una delle due, che si os
sida, perde uno o pin elettroni, mentre laltra che =i
riduce. acquista uno o pia elettronl, Le sostaneze
contengono elettronl instabili ed hanno tendenza &
cederll chiamano riducenti; le sostanze che pre
SE7TITANO IMvYecs Luna rendenza '|" 1 O IMEero ‘-|'l-|'|."-.":

che

ta ad

[H] la
vssigena [ )
rdendo elettroni libera
‘he si ricduce acqguista ener-
gia Mel campo organico, gquasi tatte le reazioni bio
logiche si reczion: i essido-ri
dizzione

Quando una sostanza eLLroni Bkt
corrente clettrica: nelle sostanze che tendono a ossi
5| & percid presente un pote nziale eletirico posit

. 11 potenziale elettrico presente in un sistema puid
PEITANIO rappresenlare guantit itivamente Ia
denza ad ossidare o ad e: ossidato.

sianza ricducents
i ossicor
Una sostanza che

ENErgia,

per eoceenZa T II"-"'I.'|'I.' [yl

L=t

ter per eccellerza & |

5] 05

sida p

111 (RN ella «¢

pOSS0I0 considerare

prerde genera

LA

[eT

Sostanza che
=i assida

perde elettroni ¢
produce energia

Sostanza che
=i riduce

acquista elettroni
acquista energia

Per esempio nella pila di Daniel [(CuSC, + Zn metal

lico in solurione acidal:

Zn—e=Zn~ + 2 e jdiventa Zn30,) - 0,76 volt
— e Cu W+ 054

[0, 76] =

S0 ) Cu g+ 2 ox wolt

034 -

1 volt

In pratic:
le pote

1 non sl misura la grandezza assolura di ta-
Ie, ma la differenza tra di esso e il poten-
ciale i un sistema di riferimento. A tale differenza
che =i esprime in millivelt e s indica con EN, si suo-




