Домашнее задание.
Задача 1. При санитарной экспертизе пастеризованного коровьего молока обнаружено:

· Консистенция – однородная жидкость с небольшим осадком, оставляющая белый налет на стенках емкости;

· Цвет – молочно-белый;

· Запах – чистый, специфический;

· Вкус – без посторонних примесей;

· Кислотность – 19о Т;

· Плотность (удельный вес) – 1,029 г/см3;

· Белки – 2,3%;

· Жиры – 2,2%;

· Углеводы – 3%;

· Сухой остаток – 8,5%;

· Сода – отсутствует;

· Крахмал – присутствует.

Задание: составьте санитарно-гигиеническое заключение о качестве молока по органолептическим, физико-химическим и бактериологическим показателям.

Ответьте на вопросы:

1. Может ли данное молоко стать причиной заболевания?

2. С какой целью в молоко добавляют крахмал?

Задача 2. При санитарной экспертизе пастеризованного коровьего молока обнаружено:

· Консистенция – однородная жидкость без осадка, оставляющая белый налет на стенках емкости;

· Цвет – молочно-белый;

· Запах – затхлый;

· Вкус – с кисло-горьким привкусом;

· Кислотность – 22оТ;

· Плотность (удельный вес) – 1,027 г/см3;

· Белки – 3,2%;

· Жиры – 2,8%;

· Углеводы – 4%;

· Сухой остаток – 10,5%;

· Проба на редуктазу – положительная;

· Общее количество бактерий – 5х107;

· Сода – отсутствует;

· Крахмал – отсутствует.

Задание: составьте санитарно-гигиеническое заключение о качестве молока по органолептическим, физико-химическим и бактериологическим показателям.

Ответьте на вопрос: что показывает проба на редуктазу?

Задача 3. При санитарной экспертизе пастеризованного коровьего молока обнаружено:

· Консистенция – однородная жидкость без осадка, оставляющая белый налет на стенках емкости;

· Цвет – молочно-белый;

· Запах – специфический;

· Вкус – сладковатый привкус;

· Кислотность – 12оТ;

· Плотность (удельный вес) – 1,027 г/см3;

· Белки – 3,2%;

· Жиры – 2,8%;

· Углеводы – 4%;

· Сухой остаток – 10,5%;

· Проба на редуктазу – положительная;

· Общее количество бактерий – 5х107;

· Сода – присутствует;

· Крахмал – отсутствует.

Задание: составьте санитарно-гигиеническое заключение о качестве молока по органолептическим, физико-химическим и бактериологическим показателям.

Ответьте на вопрос: что означает присутствие соды в молоке?

Задача 4. При лабораторном исследовании молока установлено:

· Органолептические показатели – без отклонения;

· Удельный вес – 1,030;

· Кислотность – 20оТ;

· Жирность – 3,2%;

· Сухой остаток – 12,6%;

· Обезжиренный сухой остаток – 9,4%.

Задание: дайте заключение о качестве молока.

Ответьте на вопросы:

1. Как определяется примесь соды в молоке?

2. Какие способы обеззараживания молока вы знаете?

Задача 5. При лабораторном исследовании молока установлено:

· Органолептические показатели без отклонений;

· Удельный вес – 1,029;

· Кислотность – 24оТ;

· Жирность – 3,2%;

· Сухой остаток – 1,4%;

· Обезжиренный сухой остаток – 9,2%;

· При кипячении молоко свертывается.

Задание: дайте заключение о качестве молока и его пригодность для употребления.

Ответьте на вопросы:

1. Какие инфекционные заболевания могут передаваться с молоком и молочными продуктами?

Задача 6.

Лабораторный анализ молока показал:

· Запах и вкус кисловатый;

· Удельный вес составляет 1,039;

· Кислотность 27оТ;

· Жирность – 1,6%;

· Сухой остаток – 10,9%;

· Обезжиренный сухой остаток – 9,3%;

· Примесей и консервантов не обнаружено.

Задание: дайте заключение о качестве молока и его пригодность для употребления.

Ответьте на вопросы:

1. Как определяется фальсификация молока крахмалом?

2. Можно ли использовать молоко, полученное от животных, больных бруцеллезом?
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