食品与生物工程学院

综合性实验教学指导方案

实验课程名称：动物性食品卫生检验实验
综合性实验名称：乳制品新鲜度及掺伪掺杂的检验
一、实验目的
1．了解和掌握乳新鲜度检验的方法
2．了解常见的掺杂和掺伪乳的检验方法
3. 掌握酸乳的制作过程

4. 了解酸乳的检验方法。

二、实验材料
鲜奶、奶粉

75％乙醇，乙醇和乙醚溶液（1：1），25％KOH，1％淀粉、1％NaSO4、1％BaCl2、1％玫瑰红酸钠，浓盐酸、浓硫酸、0.04％溴麝香草酚蓝乙酸溶液、间苯二酚、KI，改良TJA培养基
三、实验步骤
（一）生鲜乳的检验
1. 乳制品新鲜度检验
（1）乳的滴定酸度

乳品生产中经常需要测定乳的酸度。乳的酸度有多种表示形式。乳品工业中常说的酸度，是以标准酸碱溶液用滴定测定的滴定酸度。我国滴定酸度常用简称“oT”来表示。测定滴定酸度（oT）以酚酞为指示剂，表示中和100ml乳消耗0.1M 氢氧化钠溶液的体积（以mL计）。正常新鲜牛乳的滴定酸度为14－18 oT，一般为16－18 oT。

（2）煮沸试验：取乳样10毫升于试管中，置沸水浴中加热5分钟后观察，不得有凝块或絮片状物产生，否则表示乳不新鲜，而且其酸度大于26T。
（3）酒精试验：酒精试验即在试管内用等量的中性酒精和牛乳混合(一般用1～2毫升等量混合)，振摇后不出现絮片的牛乳，表明其酸度低于18T，此乳为新鲜乳，如出现絮片，则表明酸度高于 18T，此乳为次鲜或变质乳，即表明搀入了陈乳。
（3）感官检验：感官鉴别乳及乳制品，主要指的是眼观其色泽和组织状态、嗅其气味和尝其滋味，应做到三者并重，缺一不可。
3. 乳制品细菌检验：收购牛乳细菌指标有如下两项，均采用平板菌落计数法检测其菌落总数。参考GB/T 4789.3-2003

4．抗生素残留的检验：参考GB/T 4789.27-2003
5. 乳制品掺伪掺杂检验
（1）牛乳中掺米汤的检验
1.1 原理：米汤中含有淀粉，淀粉遇碘显蓝色。
1.2 操作步骤：取被检牛乳5毫升于试管中，稍煮沸，加入数滴碘液(用蒸馏水溶解碘化钾4克，碘2克，移入100毫升容量瓶中，加蒸馏水至刻度制成)，
1.3 结果判断：有米汤掺入，则出现蓝色或蓝青色反应。
（2）牛乳掺豆浆的检验
2.1 原理：豆浆中含有皂素，皂素可溶于热水或热酒精，并可与氢氧化钾反应生成黄色物质。
2.2 操作步骤：取被检乳样20毫升，放入50毫升锥形瓶中，加乙醇、乙醚(1：1)混合液3毫升，混入后加入25％氢氧化钠溶液5毫升，摇匀，同时做空白对照试验。
2.3 结果判断：试样呈微黄色，表示有豆浆掺入。本法灵敏度不高，当豆浆掺入量大于10％时才呈阳性反应。
（3）牛乳中掺蔗糖的检验 

3.1  原理：间苯二酚与蔗糖在盐酸溶液中反应，其实质是蔗糖先水解成果糖和葡萄糖，然后果糖在盐酸催化下与间苯二酚反应生成有色物质。
3.2  操作方法：取2mL 1:1盐酸于试管中，滴加5d被检乳样，再加入少量间苯二酚（加间苯二酚0.2克），在酒精灯上加热2-3分钟，观察现象。
3.3  判定结论：按奶样颜色变化判定结论（见表2-10）。
表2-10  试样颜色及判定结论对照表
	试样颜色
	掺假试验
	判定结论

	不变色或颜色较浅
	不含蔗糖
	合格乳

	迅速变成深褐色
	含蔗糖
	异常乳


（4） 测碱性物质
4.1  原理：常见的碱性物质有苏打、碱面等。由于牛奶营养丰富，微生物易于繁殖，特别是在夏季最容易酸败；另外在牛奶中掺了羊奶也易发生酸败现象，奶农为了掩盖酸败，常常会加碱。测碱的目的就是为了找出这部分异常乳。
生鲜牛乳如掺有碱性物质，可使指示剂溴麝香草酚蓝变色。溴麝香草酚蓝又称溴百里香酚蓝，是一种酸碱指示剂。pH值变化范围在 6.0-7.6 颜色由黄变蓝，加碱的生鲜牛乳氢离子浓度发生了变化，因而使溴麝香草酚蓝显示出与正常牛乳不同的颜色。同时根据颜色的不同，还可以判断其加碱量的多少。
4.2  操作方法：取奶样2mL 于试管中，使试管倾斜，沿管壁小心加入0.04% 的溴百里香酚蓝乙醇溶液0.6mL ，然后缓慢转动3-6次，静置2min 后，观察界面环层颜色变化。
4.3  结果判定：按环层颜色变化结果(见表2-4)。
表2-4     环层颜色变化结果表
	环层颜色      含碱量        结论判定

	黄色          无碱          合格乳
黄绿色        含碱0.03%     异常乳（+）
绿色          含碱≥0.1%    严重异常乳（++）


（5）牛乳中掺石灰水的检验
5.1  原理：正常牛乳中含钙量小于1%，如果向牛乳中加适量硫酸盐后，再加玫瑰红酸钠及氯化钡，则溶液呈现红色。如牛乳中掺入了石灰水，上述反应生成硫酸钙沉淀，溶液呈现土白色。
5.2  检测方法：取牛奶5mL 倒入试管中,然后用滴管分别吸取1% 硫酸钠、玫瑰红酸钠及氯化钡溶液各1d 加入牛奶中，观察牛奶颜色的变化。
5.3  判定结论：若牛奶变成土白色，则说明掺加了石灰水；若牛奶变黄色,则未掺石灰水。
（6）牛乳中掺双氧水的检验
6.1  原理：双氧水(H2O2)具有强烈的氧化性，它能把碘化钾中的碘离子(I－)氧化成碘(I2)，由于碘遇淀粉变成蓝色，因此我们可以很快检出加入双氧水的奶样。
6.2  操作方法：取奶样3mL 于试管中，加KI 1小勺（约0.3g），充分摇匀后，再滴入2d 1%的淀粉溶液，摇匀后观察现象。
6.3  结论判定：按奶样颜色变化判定结果（见表2-6）。
表2-6 奶样颜色与判定结果对照表
	奶样颜色
	掺假试验
	结论判定

	不变色
	不含防腐剂
	合格乳

	蓝色
	含防腐剂
	异常乳


（二）酸奶的制作

选用不加抗菌素的奶粉，配制成10％的浓度，按5％～10％的比例加白糖，煮沸3分钟后过滤。再将过滤的牛奶迅速降温至38℃～42℃，在无菌下接种乳酸菌种，使菌种分布均匀。接种后的牛奶分装在已洗净、灭菌的乳瓶内，及时封口，在37℃士1℃恒温下发酵4～6小时，发酵后要随时抽样检查酸度和凝固情况。当酸度为 0．58、凝固也达到要求时，停止发酵，小心地取出在室温下冷却，再移到2℃-6℃冰箱中冷却。
（三）酸奶的检验

1．酸度测定

2．乳酸菌的测定：乳酸菌饮料中乳酸菌检验（GB/T4798.35-2003）
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三、结果记录

1．原料乳的检验

2．酸乳的检验
检样





作成几个适当倍数的稀释度





每皿内加入适量改良TJA或改良MC培养基





菌落计数





36±1℃ 72h±3h





报告





选择2个－3个适当稀释度各以1ml加入灭菌培养皿内








