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Экологический практикум “Определение качества пищевых продуктов”

Практическая работа № 1.

“Определение степени разбавленности молока водой”.

Цель: Определить степень разбавленности разных проб молока водой.
Оборудование и реактивы: Пробирки, чашки Петри, штатив для пробирок, фильтровальная бумага, стеклянные палочки, этиловый спирт (С2Н5(ОН)2).
Комментарии:
Хорошее цельное молоко, полученное от здоровых коров - это однородная непрочная жидкость белого или слегка желтоватого цвета. Белый цвет с желтоватым оттенком и непрозрачность молока вызваны наличием в нём растворенных соединений казеина с фосфорно – кальциевыми солями и находящегося в эмульгированном состоянии жира. Обезжиренное молоко имеет слегка голубоватый оттенок. Свежее молоко немного сладковатого вкуса. Жир придает молоку особую нежность, напротив, добавление воды – водянистый привкус. Довольно часто натуральное молоко разбавляют водой, снимают с него сливки или добавляют химические примеси.

Проведение практической работы
Для определения степени разбавленности молока водой в домашних условиях я использовала следующие два способа.

1 способ В пробирку налила  одну объёмную часть молока и две части чистого этилового спирта, и полученную смесь взбалтываю в течение 30 секунд, после чего быстро выливаю  на стеклянное прозрачное блюдечко, поставленное на тёмном фоне. Если молоко не разбавлено водой, то по истечении 5 –7 секунд, иногда даже раньше, в жидкости вылитой на блюдечко, появятся хлопья (выделившийся из спиртовой сыворотки казеин). Если же хлопья появятся спустя значительно больший промежуток времени, значит, молоко разбавлено водой, притом тем в большем количестве, чем более требуется времени для появления хлопьев.

Молоко разбавлено: на 20 % (по объёму) – хлопья появляются спустя 30 секунд;
на 40 % - хлопья появляются спустя 30 минут;
на 50 % - хлопья появляются 40 минут.

Для проведения практической работы я взяла пробы молока 1) Из города Мамадыш производства «Вамин» ,жирность молока 3,2 % . 2) Из города Набережные Челны производства «Вамин», жирность молока 3,2 %. 3) Из деревни Олуяз домашнего производства .При проведении опыта с молоком из города Мамадыш в течении 5-7 секунд хлопья не появились. Мелкие хлопья появились по истечении 30 секунд.При проведении опыта с молоком из города Набережные Челны  в течении 5-7 секунд хлопья не появились. Средние хлопья появились по истечению 15 секунд. При проведении опыта с молоком из деревни Олуяз хлопья появляются в течении 1-3 секунд.
Вывод: После проведения этого опыта я выявила, что молоко из проб города Мамадыш разбавлено водой на 20 %,  из проб города Набережные Челны молоко разбавлено водой на 10 %, а пробы молока из деревни Олуяз не разбавлены водой.
2 способ Другой способ основан на испытании фильтровальной бумагой.
В хорошо размешанное молоко погрузила стеклянную или деревянную палочку толщиной в тонкий карандаш и приставшую каплю осторожно опустила на кусок фильтровальной бумаги, так чтобы капля имела, возможно, меньший объём, была сильно выпукла и походила бы формой на половинку мелкой горошины. Таких капель опускаю на бумагу от 5 до 6. На некотором расстоянии друг от друга и оставляю в покое при комнатной температуре. Фильтровальная бумага постепенно всасывает воду и вокруг каждой капли образуется влажное кольцо. Если молоко не разбавлено водой, то кольцо вокруг капли будет очень узенькое и высыхает спустя полтора или два часа. Напротив, чем шире кольцо и чем быстрее оно высыхает, тем большим количеством воды разбавлено молоко.

Если молоко разбавлено: на 10 % (по объёму) количеством воды, влажное кольцо вокруг капли высыхает через час;
при 30 % – через полчаса;
при 50 % (т.е. половина на половину) – через 15-20 минут.

Вывод:
Проделав практическую работу, я сделала вывод о степени разбавленности молока водой в разных пробах. Результаты занес  в таблицу № 1
“Определение степени разбавленности молока водой”.
Таблица № 1
Степень разбавленности молока
	Пробы молока
( записать, где приобретено, изготовитель)
	Степень разбавленности молока

В %, по объему

	
	10 %
	20 %
	неразбавлено

	1. г.Мамадыш  ОАО «Вамин» Татарстан  сэт
	
	Через 45 мин.
	

	2. г.Наб. Челны ОАО «Вамин»
	Через час
	
	

	3.деревня Олуяз
	
	
	Через 1,5 часа


Вывод: Таким образом я доказала, что молоко из проб г. Мамадыша разбавлен на 20%, из проб г. Наб. Челны разбавлен на 10%, а молоко из проб Олуяз не разбавлено.
                                       Экологический практикум № 2

“Определение качества сливочного масла”

Практическая работа “Определение присутствие маргарина в сливочном масле”
Цель: Определить присутствие маргарина в разных пробах сливочного масла.

Оборудование и реактивы: пробирки, спиртовка, чайная ложка, чашки Петри, раствор серной кислоты в спирте 1:2, горячая вода, пинцеты для пробирок.

Проведение практической работы

Комментарии: При фальсификации сливочного масла основной примесью, как правило, является маргарин (сочетание растительных жиров). Из многочисленных способов определения маргарина в масле в бытовых условиях могут служить следующие:

1 способ В пробирку положила небольшое количество испытуемого масла, слегка нагрела сверху, чтобы масло опустилось вниз, а затем осторожно нагрела его на спиртовке до кипения. При этом масло темнеет, делается коричневым, выделяя пузырьки довольно спокойно; маргарин, напротив, светлеет и кипит бурно, скачками, как бы взрываясь.

2 способ Другой способ заключается в следующем. В пробирку налила две части смеси, приготовленные из двух частей спирта, одной части концентрированной серной кислоты и одной части распущенного масла с таким расчётом, чтобы они занимали около 1/3 пробирки. Затем всю эту смесь нагреваю до кипения, а по охлаждении, жидкости испытываю на запах: от чистого сливочного масла исходит приятный ананасовый запах (бутиринового эфира), от маргарина, напротив – крайне неприятный запах.
3 способ Небольшое количество масла разогреваю в чайной ложке до появления паров, после чего его осторожно сливаю на поверхность горячей воды в чашку Петри (вода предварительно нагревается в отдельном сосуде). Если масло чистое, то разойдясь по поверхности воды тонким слоем, оно затем быстро разбивается на многочисленные мелкие капельки., которые тотчас же все до одной собираются у краев чашки Петри. Маргариновое масло при тех же условиях покрывает поверхность воды сальным слоем, который разбивается на крупные капли, не пристающие к краям стёклышка и продолжающие плавать на воде. Появление таких капель, в случае испытания сливочного масла, служит прямым показателем подмеси посторонних жиров вообще и маргарина в частности.
Результаты практической работы занесла в таблицу. Сделала вывод о качестве разных проб масла.
“Определение присутствие маргарина в сливочном масле”
	Пробы масла

(предприятие изготовитель)
	Результаты практической работы

(присутствие примеси маргарина в масле: есть, нет)

	
	1 способ
	2 способ
	3 способ

	1) «Коровье крестьянское высший сорт несоленое сладко сливочное»  Татарстан сэте ААЖ Яр Чаллы  сэт комбинаты
	Есть
	Есть (неприятный запах)
	Есть(крупные капли плавают на воде)

	2) «Масло крестьянское» Мамадышское произв. ОАО «Вамин»
	Есть
	Есть(неприятный запах)
	Есть (крупные капли плавают на воде)

	Масло из деревни Олуяз
	Нет
	Нет(приятный ананасовый запах бутиринового эфир)
	Нет(тонкий слой масла разбивается на многочисленные капли и собираются у краев чашки Петри)


Вывод: Таким образом в сливочном масле из г. Набережные Челны и г. Мамадыш выявлен маргарин, а в масле из деревни Олуяз не содержится
“Определение качества шоколада”

Практическая работа

“Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде”

Цель: Определить присутствие посторонних примесей в шоколаде. 
 Оборудование и реактивы: конические колбы, спиртовой раствор йода, стеклянные палочки, водяная баня, электрическая плитка, горячая вода.
Проведение практической работы

Комментарии: Натуральный шоколад, чистый без посторонней примеси, должен полностью распускаться как в воде, так и в молоке, не давая никакого осадка. При продолжительном кипении, выпаривании должна получаться рыхлая, но не клейкая или желатинообразная масса. Последнее наблюдается только в случае примеси к шоколаду мучнистых веществ или крахмалистых, которым часто фальсифицируют шоколад.

Ход работы:

1. В колбу налила 25 – 30 мл горячей воды, опустила небольшой кусочек шоколада (примерно 4 Х 4 см) и поставила колбу в водяную баню. 

2. Дождалась полного растворения шоколада, получится шоколадный отвар. 

3. К отвару шоколада прибавила несколько капель йода. Если шоколад размешан мучнистыми или крахмалистыми веществами, то отвар окрасится в синеватый цвет; отвар чистого нефальсифицированного шоколада под влиянием того же реактива окрашивается слегка зеленоватым цветом. 
Результаты практической работы занесла в таблицу. Сделала вывод о качестве разных проб шоколада.
“Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде”
	Пробы шоколада

(предприятие изготовитель, марка шоколада)
	Результаты практической работы

(присутствие посторонней примеси в шоколаде: есть, нет)

	1. ОАО «Кондитерское объединение «Россия» г. Самара, «Золотая марка»
	Нет (йод в растворе шоколаде стал темно-зеленый)

	2. ОАО Кондитерское объединение «Россия» , «Кофе с молоком»
	Нет (йод в растворе шоколада стал зеленым)

	3.ЗАО «Шоколадная фабрика «Славянская» г. Серпухов
	Есть (йод в растворе шоколада стал синим)

	4. «Калинов Мост» г. Россия, «Восточный купец»
	Есть (йод в растворе шоколада стал синим)


Вывод: Проведя эти опыты я выявила, что шоколад «Золотая марка» и «Кофе с молоком» является чистым нефальсифицированным шоколадом. Шоколадная плитка «Славянская» и «Восточный купец»  являются фальсифицированным шоколадом так как в них содержатся мучнистые и крахмалистые вещества которые окрашивают отвар  в синий цвет. 
Определение качества пива

Практическая работа 

Цель: Определить присутствие посторонних примесей в пиве.

Оборудование и реактивы: конические колбы, стеклянные палочки, раствор уксусной кислоты, кусок белой шерстяной ткани (пряжи), электроплита.
                                          Проведение практической работы
Комментарии: Обычно пиво фальсифицируют отваром горьких и нередко вредных растительных веществ. Для придания пиву горечи примешивают пикриновую кислоту.

                                                                       Ход работы

1. Для определения присутствия пикриновой кислоты в пиве беру небольшие кусочки чистой, совершенно белой шерстяной материи (небольшой кусочек белой шерстяной пряжи) и опускают в образцы пива. 

2. Кипячу их в пиве в течение 10 минут, затем прополаскиваю в воде. Если ткань (пряжа) окрасилась в жёлтый, канареечный цвет, значит, пиво содержит пикриновую кислоту и притом – тем большее количество, чем ярче окраска. 

Способ позволяет с очень большой чувствительностью определить наличие в пиве пикриновой кислоты – крайне токсичной и опасной для здоровья человека даже в небольших дозах.
  Результаты практической работы занесла в таблицу, сделала вывод.

“Определение присутствия посторонних примесей в пиве”
	Пробы пива

(марка, изготовитель)
	Результаты практической работы

(присутствие посторонней примеси в пиве: есть, нет)

	1) «Сиб-пиво» ООО «КВ-СибПивКомпания» Новосибирск
	Есть (шерсть окрасилась в канареечный цвет)

	2) «Золотое пиво»
	Нет (шерсть не изменила цвет)

	3) ОАО «ПО КВ-Солодопиво» г.Казань
	Нет (шерсть не изменила цвет)


Вывод: Проведя эти опыты я выявила наличие пикриновой кислоты в «Сиб-пиво» ООО «КВ-СибПивКомпания».
