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Generalità iI
L'acidità del latte fresco è bessissime, con un valore medio dello 0.15-0.16%, espresso in l'

grammi percentuali di acido lattico: ad essa possono contribuire i fosfati e la ceseine

presenti ed anche l'eventuaie enidride carbonica.

In breve tempo l'acidità eumentz per formazione di acido lattico a partire dal lettosio, per

I azione dei fermenti lettici. Perciò la determinazione dell'ecidité serve a stabilire lo Il

I stato di conservazione del latte.

Procedimento

Si titolano 100 mL di latte, addizionato di 1 mL di soluzione alcolica di fenoiftaleina come

indicatore, con una soluzione standard di NaOH N/4 (ovvero O.25N).

Il numero di mL utflizzzrti per la neutr-alizzaaìone rappresenta direttamente il

grado di acidità dei latte, espreseo in gradi SH (Soxhtet-Hànkel):

Un latte di buona qualità ha un grado di acidità compreso tra 4 e 7.

II latte coagulabile all'ebollizione presenta un'acidità superiore a 11, quello che coagula

spontaneamente un'acidità superiore a 26.

N.B.: E' 0VV10 che, se si titola un volume di latte diverso da 100 mL e la soda

utilizzata non è 0.25 N, il valore sperimentale va corretto: ad es., se si opera su

50 mL di latte e si consumano 5.15 mL di NaOH 0.1875 N, il grado di acidità del

latte è:

5.15 * ( 100 / 50) * (0.1875 / 0.25 ) cioe 7.72 °SH

(dove i valori in grassetto sono quelli sperimentali ....)

L'acidità del latte si può esprimere anche in percentuale di acido lattico, moltiplicando il

grado di acidità espresso in °SH per il fattore 0.0225 che è l'equivalente in acido

lattico di 1 mL di NaOH N/4.


