
Ενότητα 7:
Ιδιότητες του Γάλακτος (1/2), 1ΔΩ

Γαλακτοκομία

Τμήμα:  Επιστήμης  Τροφίμων και Διατροφής Του Ανθρώπου

Διδάσκοντες: Καμιναρίδης Στέλιος, Καθηγητής

Μοάτσου Γκόλφω, Eπ. Καθηγήτρια
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Μαθησιακοί Στόχοι

 Παρουσίαση των φυσικοχημικών ιδιοτήτων του 

γάλακτος.

 Παράγοντες που διαμορφώνουν τις φυσικοχημικές 

ιδιότητες του γάλακτος.

 Φυσικοχημικές ιδιότητες και ποιοτικός έλεγχος του 

νωπού γάλακτος.
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Λέξεις Κλειδιά

 Οξύτητα/pH

 Ρυθμιστική ικανότητα

 Οξειδοαναγωγικό δυναμικό

 Σημείο πήξεως

 Πυκνότητα/Ειδικό βάρος
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ΙΔΙΟΤΗΤΑ ΤΙΜΗ

αw ~ 0,993

Οσμωτική πίεση ~700 kΡa

Σημείο βρασμού ~ 100,15 ºC

Σημείο πήξεως (ΣΠ) ~ -0,522 ºC

Πυκνότητα (20 ºC) ~ 1030 kg m-3

Ειδικό βάρος (ΕΒ) ~1,0321

Ιονική ισχύς ~0,08 Μ

Δείκτης διάθλασης (20 ºC) ~ 1,3450

Ειδικός δείκτης διάθλασης ~ 0,2075
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ΙΔΙΟΤΗΤΑ ΤΙΜΗ

Ειδική αγωγιμότητα ~ 0,0050 ohm-1 cm-1

Επιφανειακή τάση ~ 52 Ν m-1

Θερμική αγωγιμότητα (2,9% λίπος) ~ 0,559 W m-1 K-1

Ειδική θερμότητα ~ 3,931 kJ kg-1 K-1

pH (25 ºC) ~ 6,6-6,7

Τιτλοδοτούμενη οξύτητα 0,14-0,15%, εκφρασμένη ως 

γαλακτικό οξύ

Οξειδοαναγωγικό δυναμικό 

(pH 6,6, 25 ºC, σε ισορροπία με τον αέρα)

+0,25 έως +0,35 V
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ΟΞΥΤΗΤΑ

του γάλακτος

Ελέγχεται η τυχόν υποβάθμισή του 

εξαιτίας της ανάπτυξης Μ/Ο από την 

άμελξη μέχρι την παραλαβή (π.χ. 

διατήρηση και μεταφορά χωρίς ψύξη)

Έλεγχος της 

ποιότητάς του 

κατά την άμελξη 

(π.χ. 

πρωτόγαλα, 

μαστίτιδες)

Επηρεάζει την 

αντοχή του 

γάλακτος στις 

θερμικές 

επεξεργασίες

Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 1/7
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 2/7

1) Η κανονική οξύτητα του αγελαδινού γάλακτος είναι 14-16°D (0,14-0,16% 

σε γαλακτικό οξύ).

2) Η οξύτητα μαστιτικού γάλακτος μπορεί να είναι 10-12 °D.

3) Όταν η οξύτητα είναι >18 °D (>0,18% σε γαλακτικό οξύ)  το γάλα είναι 

ακατάλληλο για περαιτέρω επεξεργασία, π.χ. γάλα με οξύτητα  25 °D 

πήζει στους 40 °C.

ΤΙΤΛΟΔΟΤΟΥΜΕΝΗ ΟΞΥΤΗΤΑ:

Εκφράζεται σε ° Dοrnic (°D) ή % 

γαλακτικό οξύ, όταν η 

τιτλοδότηση γίνει με Ν/9 ΝaΟΗ 

παρουσία φαινολοφθαλεϊνης. 

στη ρυθμιστική ικανότητα του 

γάλακτος στο διάστημα μεταξύ 

του δικού του pH (π.χ. pH 6,6) 

και του pH στο οποίο αλλάζει 

χρώμα ο δείκτης 

φαινολοφθαλεϊνης (~ pH 8,3). 

αντιστοιχεί
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 3/7

Ολική οξύτητα του γάλακτος

Ζύμωση της λακτόζης  γαλακτικό οξύ

«Πραγματική οξύτητα»

πρωτεΐνες, φωσφορικά, 

άλλα άλατα, οξέα, CΟ2

«Αρχική οξύτητα»

Είδος

ζώου

Φυλή

ζώου

Στάδιο 

γαλακτικής 

περιόδου

Ατομικά

Χαρακτηριστικά

Κατάσταση

μαστού

Επιμολύνσεις μέχρι την παραλαβή

του από το εργοστάσιο

Μικροοργανισμοί

που υπάρχουν φυσικά στο γάλα 

περίπου το 80% 

της φυσικής 

οξύτητας 

οφείλεται στην 

καζεΐνη και στα 

διαλυτά 

φωσφορικά 

άλατα.
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 4/7

Η έκφραση της ολικής οξύτητας του γάλακτος 

σε γαλακτικό οξύ δεν είναι απολύτως ακριβής:

 Από τη βακτηριακή δραστηριότητα μπορούν να 

παραχθούν σε μικροποσότητες άλλα συστατικά 

που επηρεάζουν την οξύτητα π.χ. οξικό οξύ.

 Γάλατα πλουσιότερα σε πρωτεΐνες και άλατα 

(π.χ. πρόβειο γάλα) έχουν υψηλότερη αρχική 

οξύτητα κι επομένως και υψηλότερη ολική 

οξύτητα.
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 5/7

Το pH του αγελαδινού γάλακτος είναι 6,60-6,75 (25°C) 

και μειώνεται με την αύξηση της θερμοκρασίας. 

 Τιμές pH <6,5 υποδηλώνουν αυξημένες 

συγκεντρώσεις γαλακτικού οξέος και επομένως 

βακτηριακή αλλοίωση. 

 Όταν πρόκειται για γάλα μαστιτικό ή από το τέλος 

της γαλακτικής περιόδου το pH είναι >6,8.

 Το πρωτόγαλα έχει τιμές pH 6,1-6,4. 
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 6/7

Εκτός από τη ζύμωση της λακτόζης, η τιτλοδοτούμενη 

οξύτητα των προϊόντων μπορεί να μεταβληθεί και από 

άλλες διεργασίες:
− Κατά την παρατεταμένη θέρμανση σε 

Τ>100 °C, η τιτλοδοτούμενη οξύτητα 

αυξάνει και το pH μειώνεται εξαιτίας του 

σχηματισμού οξέων, όπως το μυρμηγκικό.

− Σε προϊόντα πλούσια σε λίπος, με μικρή 

περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες και ορό 

γάλακτος, η τιτλοδοτούμενη οξύτητα είναι 

μικρότερη. 

− Η λιπόλυση (υδρόλυση των τριγλυκεριδίων) 

αυξάνει την τιτλοδοτούμενη οξύτητα 

προϊόντων με υψηλή λιποπεριεκτικότητα, 

όπως η κρέμα γάλακτος.  
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Η Οξύτητα και το pH του 
Γάλακτος 7/7

 ΠΡΟΒΕΙΟ ΓΑΛΑ:

πλούσια σύσταση  μεγαλύτερη αρχική οξύτητα

οξύτητα= 0,22-0,25% (22-25 ºD)               pH 6,51-

6,85 

 ΑΙΓΕΙΟ ΓΑΛΑ: μεγάλες διαφορές ως προς την 

αρχική οξύτητα (βλ. σύσταση) του γάλακτος 

διαφορετικών φυλών

οξύτητα= 0,14-0,23% (22-25 ºD)               pH 6,50-

6,80 
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Ρυθμιστική Ικανότητα του 
Γάλακτος 1/5

 Ρυθμιστική ικανότητα του γάλακτος.

pH του γάλακτος

κατάσταση 

των 

πρωτεϊνών

δραστικότητα 

των ενζύμων

διάσταση των οξέων 

του γάλακτος

Η παρουσία οξέων στην αδιάστατη μορφή 

προκαλεί όξινη γεύση και παρεμποδίζει τη 

δράση των Μ/Ο.
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Ρυθμιστική Ικανότητα του 
Γάλακτος 2/5

– Η αρχική (φυσική) οξύτητα 

διαμορφώνει τη ρυθμιστική ικανότητα 

του γάλακτος, που πρακτικά εκφράζει την 

«αντίστασή» του στις αλλαγές του pH.

– Γάλα με πλουσιότερη σύσταση κι 

επομένως μεγαλύτερη ρυθμιστική 

ικανότητα «χρειάζεται» μεγαλύτερη 

ποσότητα οξέος ή αλκάλεως για να 

προκληθεί αλλαγή στο pH του.

– Αυτό οφείλεται στη ισορροπία όξινων και 

βασικών ομάδων των διαλυτών 

φωσφορικών και κιτρικών αλάτων και των 

όξινων και βασικών πλευρικών αλυσίδων 

των αμινοξέων στις πρωτεΐνες.
(από τους Fox & McSweeney 1998)
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Ρυθμιστική Ικανότητα του 
Γάλακτος 3/5

– Κατά την οξίνιση του γάλακτος συμβαίνει 

προσθήκη Η+ που έχει ως αποτέλεσμα την 

αύξηση των ΝΗ 3+ στις πλευρικές αλυσίδες 

των αμινοξέων. Επομένως, η αύξηση της 

συγκέντρωσης Η+ στο γάλα είναι τελικά 

μικρότερη από την αναμενόμενη.

– Αντίθετα, η προσθήκη αλκάλεως προκαλεί 

απελευθέρωση Η+ από τις -COOH ομάδες 

των πλευρικών αλυσίδων των αμινοξέων.
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Ρυθμιστική Ικανότητα του 
Γάλακτος 4/5

– Καθώς το pH του γάλακτος 

μειώνεται και αποκτά τιμές <6,6 

και κυρίως <5,6 η ρυθμιστική 

ικανότητα του γάλακτος αυξάνει, 

με max στο pH ~5,1.

– Αυτό είναι αποτέλεσμα της 

απομάκρυνσης του κολλο-ειδούς 

φωσφορικού ασβεστίου (CCP) 

από τα μικκύλια, με αποτέλεσμα 

την αύξηση της ποσότητας των 

διαλυτών αλάτων. 

pH

Ρυθμιστική 

ικανότητα 

(dB/dpH)

max

μαγνήσιο

κιτρικά

ασβέστιο

ανόργανος φωσφόρος

pH

Διαλυτά (%)

μαγνήσιο

κιτρικά

ασβέστιο

ανόργανος φωσφόρος

pH

μαγνήσιο

κιτρικά

ασβέστιο

ανόργανος φωσφόρος

μαγνήσιο

κιτρικά

ασβέστιο

ανόργανος φωσφόρος

pH

Διαλυτά (%)

(από τους Fox & McSweeney 1998)
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Ρυθμιστική Ικανότητα του 
Γάλακτος 5/5

– Η παραμονή του γάλακτος σε θερμοκρασία 

περιβάλλοντος προκαλεί την οξίνισή του κι 

επομένως και την «εξάντληση» της ρυθμιστικής του 

ικανότητας.

– Η ρυθμιστική ικανότητα του τυρογάλακτος είναι 

χαμηλότερη από του γάλακτος.
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