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Цели

Целью нашей работы стало выявление факторов, влияющих на скисание молока. И выявление наиболее благоприятных условий для сохранения молока свежим.
Задачи

1. Выяснить какие факторы влияют на скисание молока.

2. Разработать методику исследования выявления факторов.

3. Сделать вывод по проделанной работе.
4. Исследовать научный материал по молоку и факторам, которые влияют на его скисание.
5. Изучить теоретический материал, связанный с физиологией лакто бактерий, которые способствуют скисанию молока.

6. Разработать систему определения степени кислотности молока.
7. Провести эксперименты.

8. Выявить наиболее благоприятные условия для сохранения свежести молока.

Литературный обзор

Молоко – секреторная жидкость, вырабатываемая молочными железами млекопитающих животных, предназначенная для питания детенышей. В первые месяцы жизни молоко для ребёнка является единственным источником пищи, откуда он получает все питательные вещества. А это значит, что в молоке есть все, что нужно организму, даже растущему и развивающемуся: белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные соли, нуклеиновые кислоты и т.д.
Молоко один из важнейших продуктов питания, особенно для детей. Это объясняется тем что, помимо высокой питательной ценности молока в нем имеется такое соотношение между белками, жирами и углеродами, при котором они хорошо используются организмом. Кроме того, молоко является основным источником минеральных веществ. Содержание этих веществ в молоке различных млекопитающих колеблется в больших пределах. Это доказывает то, что некоторые животные после рождения удваивают массу или увеличивают её даже в большее количество раз, а другие набирают вес постепенно. Состав молока: вода, жиры, белки, молочный сахар, минеральные вещества, витамины, ферменты, гормоны.
Содержащиеся в молоке белки, как считал академик И. П. Павлов, оказывают чрезвычайно большое влияние на процессы активирования и ингибирования, протекающие в кроте головного мозга. Степень усвоения молочных белков при обычном типе питания составляет 96%. Белки молока также состоят только из таких аминокислот, которые полностью используются организмом. 

В молоке содержатся такие углеводы, как моносахарид – глюкоза и дисахарид – лактоза, также в молоке содержатся более сложные олигосахариды. Основным углеводом молока является лактоза. Она служит источником энергии. Так лактоза простой углевод, то он отлично усваивается организмом.
К нормальной микрофлоре молока относятся:

· Бактерии, вызывающие молочнокислое брожение (не устойчивы к высоким температурам до 80 градусов).

· Гнилостные бактерии (подавляются жизнедеятельностью молочнокислых бактерий).

· Газообразующие бактерии (сопровождаются появлением неприятного запаха).
Огромное значение молоко имеет в диетологии. Так как в молоке наиболее правильное сочетание белков, жиров и углеводов, лёгким перевариванием составных частей и в тоже время огромной пищевой ценностью, ещё плюс то, что молоко имеет свойство уравновешивать кислотно-щелочной баланс в организме.
           Мы узнали, что в молочной промышленности следует судить по кислотности, которую измеряют количеством щелочи, требующейся для нейтрализации молока по фенолфталеину. 

Для нейтрализации свежевыдоенного молока требуется обычно от 16 до 18 мл щелочи. Чем больше расходуется щелочи, тем выше кислотность молока. Метод определения кислотности молока основан на нейтрализации кислот, содержащихся в молоке, растворам гидроксида натрия (NaOH) в присутствии фенолфталеина.
Молочнокислые бактерии или лакто бактерии – это анаэробные бактерии.

Они получают энергию за счет молочнокислого брожения (гликолиза)
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Лакто бактерии, попадая в молоко, начинают расщеплять молочный сахар (лактозу), превращая его в молочную кислоту с выделением энергии. Именно при избытке в молоке этой кислоты, оно считается скисшим.

Также эти бактерии встречаются на листьях растений, питаясь там их выделениями, они же используются при квашении капусты и других продуктов. Ещё оно используется для сохранения кормов в сельском хозяйстве. Зелёные части бактерий собирают в яму и прессуют, дальше работают бактерии – этот процесс называется силосованием. Накапливаемая в силосной массе молочная кислота надежно защищает корм от воздействия других бактерий, а корм становится полезнее, так как бактерии обогащают его различными нужными для жизнедеятельности животных веществами.

Пастеризация – способ уничтожения микроорганизмов путем нагревания (не более 100 градусов). При пастеризации гибнут большинство бактерий, дрожжей, плесневых грибов, разрушаются ферменты. За счет этого продукты портятся медленнее.

Молочнокислые бактерии – группа бактерий, сбраживающих углеводы с образованием главным образом молочной кислоты. Молочнокислые бактерии сбраживают моно- и дисахариды. Часто те из них, которые обитают в молоке, сбраживают лактозу, но не сбраживают сахарозу. В качестве источника азота эта группа бактерий использует пептоны, смесь аминокислот. 
Методика исследования:
1. Мы взяли несколько сортов молока, и поместил их в две различные среды (емкость с открытой крышкой и закрытой).

2. Поместили два типа молока в различные условия (облучил УФ лучами, поместил в различную температуру, добавил различное количество сахара, подвергли электрооблучению).

3. Затем измеряли количество молочной кислоты.

Способ измерения степени кислотности:
 В колбу вместимостью 100 см3 отмерили 20 см3 дистиллированной воды и 10 см3 исследуемого молока. Добавили 3 капли фенолфталеина. Титровали щелочью, сравнивали с начальным цветом. По количеству затраченной щелочи судили о кислотности молока.
Эксперименты
Опыт 1. Мы взяли 3 вида молока: Глазовское, Кезское, Октябрьское (все виды молока одинаковой жирности). Поместили их в одинаковые герметично закрытые сосуды и оставили при комнатной температуре(200 С). Через 24 часа мы титровали каждый вид молока и судили об их кислотности по количеству затраченной щелочи (результаты приведены в диаграмме). Молоко с наименьшей кислотностью, очевидно, останется свежим дольше. По результатам 1-ого опыта видно, что Глазовское молоко имело наименьшую кислотность, значит, оно дольше остается свежим.
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Опыт 2.  Мы взяли Глазовское молоко и поместили его в разные температурные условия: 200С, 240С, 20С,-40С. Через 30 часов снова титровали. Результаты, полученные в данном опыте, приведены в диаграмме.
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Опыт 3. Для следующего опыта мы снова взяли Глазовское молоко. Зная, что ультрафиолетовые лучи применяются для дезинфекции помещений и предметов, мы решили проверить, как ультрафиолетовые лучи повлияют на скисание молока. Мы поместили один сосуд с молоком в помещение, где находилась кварцевая лампа, а другой в обычные условия (температура в обоих случаях была одинакова 240С). Через 30 часов мы снова титровали щелочью. Результаты приведены в диаграмме.


Опыт 4 Мы ставили молоко различных сортов в комнатные условия (240-260 С). В этих условиях часть молока помещали в изолированные условия (под крышку) и открытые

Результаты эксперимента 
	Молоко в двух средах
	Обычные условия (крышка открыта)
	Обычные условия (крышка закрыта) 

	Глазовское пастеризованное 2,5%
	<0,75
	0,75

	Свежее (парное)
	<0,75
	1,25

	Кировское пастеризованное 5%
	>0,75
	0,75

	«Домик в деревне» стерилизованное 3,5%
	>0,75
	>0,75

	Кезское пастеризованное 2,5%
	<0,75
	1

	Сливки глазовские 10%
	1
	>1

	Campina стерилизованное 3,2%
	0,75
	>0,75

	Глазовское Кипячёное пастеризованное 
	<0,75
	0,75

	Свежее кипячёное
	0,75
	0,75


Результаты эксперимента 

	Молоко в двух средах
	Обычные условия (крышка открыта)
	Обычные условия (крышка закрыта) 

	Глазовское пастеризованное 2,5%
	2,25
	3,85

	Кировское пастеризованное 5%
	3,50
	3,25

	«Домик в деревне» стерилизованное 3,5%
	2,00
	2,50

	Кезское пастеризованное 2,5%
	4,00
	4,25

	Сливки глазовские 10%
	3,25
	3,00

	Campina стерилизованное 1,5%
	2,00
	2,25

	Глазовское Кипячёное пастеризованное 
	1,50
	3,00

	Сливки кипячёные
	1,75
	2,50

	«Домик в деревне» кипячённое
	<1,5
	2,00


Опыт 5. Мы провели эксперименты с Глазовским пастеризованным молоком и со свежим. Помещали сосуды с молоком в различные условия, но при постоянной комнатной температуре. Полученные результаты представлены в таблице.
Результаты эксперимента 

	Молоко в разных условиях
	Глазовское пастеризованное
	Свежее

	УФ 5 мин.
	0,5
	1

	УФ 10 мин.
	>0,5
	0,75

	32 гр. С
	2
	<2

	12 гр. С
	0,5
	1

	4 гр. С
	0,5
	1

	12,5% сахара
	0,75
	<0,75

	25% сахара
	0,85
	0,85

	50% сахара
	<0,75
	<0,75

	75% сахара
	0,5
	0,5


По результатам исследований можно сказать, что
· Данные полностью доказывают анаэробность лакто бактерий почти везде получилось, так что в открытых условиях молоко скисло больше чем в закрытых, или скисло почти одинаково.

· Молоко скисло из-за находящихся в нем с самого начала спор. Это доказывается тем, что при кипячении молоко скисло гораздо меньше. А это говорит о том, что при дополнительной обработке часть спор погибло, и потом в молоке оказалось меньше бактерий.

· Можно ещё сказать, что разница кислотности кипячёного молока простоявшего в закрытых условиях и открытых по сравнению с разницей некипячёного молока в открытых и закрытых условиях очень велика, это говорит о том, что при кипячении мы нарушаем эту маленькую экосистему анаэробные бактерии уже не могут выдержать экстремальных условий среды (таким условием для них является доступ воздуха).
· На продолжительность сохранения молока свежим влияет и первоначальное количество бактерий, а значит от качества первоначальной пастеризации. 
· Ультрафиолет убивает бактерий обитающих в молоке, и время его воздействия прямо пропорционально результату(5 мин 0,5 мл; 10мин 1 мл). Это говорит о том, что УФ излучение очень губительно для всего живого и за более долгое время оно смогло бы уничтожить всех бактерий.

· Содержание сахара около 25% увеличивает скорость скисания молока, это доказывает то, что в молоко очень благоприятная среда для обитания бактерий и в нем содержатся не только лакто бактерии, но и бактерии другого брожения, возможно выделяющие уксусную кислоту.

· Температура сильно влияет на скорость скисания молока. Температура около 30 гр. C увеличивает скорость скисания, до того, что в молоке образуется максимальное количество бактерий, данные сравнялись, это говорит о том,  что бактерии выделили столько кислоты, что не смогли выжить сами.

· При температуре 12-40С молоко почти не киснет. Мы это объясняем тем, что лактобактерии перешли в состояние спор.

Вывод
1. Молоко скисает быстрее:  
· Если начальной обработки нет или она менее качественная.

· Если там содержится не более 25% сахара.

· При более высокой температуре около 30 гр. С.
2. Увеличивает длительность хранения:
· Использование кварцевых ламп.

· Большая концентрация сахара.
· Низкие температуры.
Использованная литература
1. Г.С.Иников «Биохимия молока» (Москва «Пищепромиздат» 1956г.).

2. Г.И.Крусь, А.М.Шалыгина, З.В.Волокитина «Методы исследования молока и молочных продуктов» (Москва, «Колос», 2000г.).

3. Гаврилова Надежда «Влияние температурного режима молока на его свойства». 

 «Портфолио» 2005/2006 учебный год диск №11. Раздел «Биология». 






� EMBED Excel.Chart.8 \s ���
































� EMBED Excel.Chart.8 \s ���








_1260268523.xls
Диаграмма2

		8		9		20		24



-4

2

20

24

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист1

		Глазов		17.5				-4		8

		Кез		18				2		9

		Октябрьский		18				20		20

								24		24





Лист1

		



Глазов

Кез

Октябрьский

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист2

		



-4

2

20

24

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист3

		





		






_1260268524.xls
Диаграмма3

		5		19



Помещение с кварцевой лампой

Обычные условия

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист1

		Глазов		17.5				-4		8				Помещение с кварцевой лампой		5

		Кез		18				2		9				Обычные условия		19

		Октябрьский		18				20		20

								24		24





Лист1

		



Помещение с кварцевой лампой

Обычные условия

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист2

		





Лист3

		






_1260268522.xls
Диаграмма1

		17.5		18		18



Глазов

Кез

Октябрьский

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист1

		Глазов		17.5

		Кез		18

		Октябрьский		18





Лист1

		



Глазов

Кез

Октябрьский

Количество затраченной щелочи, мл.



Лист2

		





Лист3

		






