Esame L.D.G (lattodinamografo)
E’ una prova che stabilisce le caratteristiche di coaugulazione del latte. Determina l’attitudine di un latte alla caseificazione successivamente all’aggiunta del caglio.

Procedimento:

Il latte è contenuto in dieci cellette inserite in un’unità riscaldante (10 campioni per volta). 

I campioni sono riscaldati a °T di 35 °C e addizionati con caglio.

Piccoli pendoli di acciaio inox vengono immersi nel campione di latte.
Tutto il blocco viene fatto oscillare in orizzontale(oscillazioni di 1,8 mm).

Il movimento del pendolo viene ripreso da specchi posti in alto che mandano ad intervalli regolari di tempo le immagini ad una carta fotosensibile che scorre alla velocità di 2 cm al minuto.

La formazione di gel e quindi l’aumento di viscosità determina spostamenti di piccola entità sulla posizione del pendolo.

L’ampiezza del movimento del pendolo genera dei tracciati.

E’ un’analisi utile per individuare la qualità di un latte sottoposto a caseificazione.
