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Молоко создано Химиком,

который выше нас.
Эдисон.



Опрос

1. 1. ПьетеПьете лили ВыВы молокомолоко??
2. 2. СчитаетеСчитаете лили ВыВы молокомолоко полезнымполезным продуктомпродуктом??

ЕслиЕсли дада, , тото почемупочему??
3.3.аа) ) КакоеКакое молокомолоко ВыВы покупаетепокупаете??

-- сыроесырое, , 
-- стерилизованноестерилизованное,,
-- пастеризованноепастеризованное..

бб) ) СС какимкаким процентнымпроцентным содержаниясодержания жиражира::
-- 1.5%,1.5%,
-- 2.5%,2.5%,
-- 3.2%,3.2%,
-- 6%.6%.

4. 4. КаковыКаковы критериикритерии ВашегоВашего выборавыбора??



Результаты опроса
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Какое молоко Вы покупаете?
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Каковы критерии Вашего
выбора?
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Состав молока

Молоко

Вода
87,5%

Сухое
вещество

12,5%

Молочный
жир
3,8%

Лактоза
4,7%

Сывороточные
белки 0,5%СОМО

8,7%

Казеины
2,7%

Минеральные
вещества 0,7%



Состав молока
ЖирорастворимыеЖирорастворимые витаминывитамины АА,,DD,,ЕЕ,,КК ии каротинкаротин..

ВодорастворимыеВодорастворимые витаминывитамины CC,,ВВ1212,,РРРР..

ФерментыФерменты: : лактазалактаза ((способствуетспособствует расщеплениюрасщеплению лактозылактозы), ), 
фосфатазафосфатаза ((участвуетучаствует вв кроветворениикроветворении, , костеобразованиикостеобразовании, , 
двигательнойдвигательной функциифункции мышцмышц, , регулируетрегулирует обменобмен веществвеществ), ), 
редуктазаредуктаза, , пероксидазапероксидаза ((стимулируетстимулирует реакцииреакции окисленияокисления, , 
идущиеидущие вв организмеорганизме человекачеловека), ), липазалипаза ((расщепляетрасщепляет
жирыжиры), ), протеазапротеаза, , амилазаамилаза. . 

ИммунныеИммунные телатела((антителаантитела),),гормоныгормоны..

КрасящиеКрасящие веществавещества((пигментыпигменты).).

ГазыГазы::СОСО22,,ОО22,,NN22..



Физико-химические показатели
молока:

1)1)ПлотностьПлотность..
2)2)ТитруемаяТитруемая ии активнаяактивная кислотностькислотность..
3)3)ВязкостьВязкость..
4)4)ПоверхностноеПоверхностное натяжениенатяжение..
5)5)ОсмотическоеОсмотическое давлениедавление..
6)6)ТемператураТемпература замерзаниязамерзания ии кипениякипения..
7)7)ЭлектропроводностьЭлектропроводность..
8)8)СветопреломлениеСветопреломление..



Практическая часть

ЦельЦель работыработы::
1) 1) сравнениесравнение физикофизико--химическиххимических
характеристикхарактеристик ии составасостава молокамолока разнойразной
жирностижирности ии методовметодов тепловойтепловой обработкиобработки

2) 2) применениеприменение методовметодов качественногокачественного ии
количественногоколичественного анализаанализа припри изученииизучении
составасостава молокамолока каккак способспособ формированияформирования
практическихпрактических уменийумений ии навыковнавыков учащихсяучащихся..



Какое молоко Вы покупаете?
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Для анализа было взято:

МолокоМолоко
стерилизованноестерилизованное
сс жирностьюжирностью 1,5%1,5%
ФирмаФирма--производительпроизводитель
««ВимВим БильБиль ДанДан»»



Для анализа было взято:

МолокоМолоко
пастеризованноепастеризованное
сс жирностьюжирностью 3,2% 3,2% 
ФирмаФирма--производительпроизводитель
««ОпольеОполье»»



Для анализа было взято:

МолокоМолоко
сыроесырое
сс жирностьюжирностью 4% 4% 



Определение плотности молока

ПлотностьПлотность являетсяявляется однимодним изиз
важнейшихважнейших показателейпоказателей натуральностинатуральности
молокамолока. . ИзмеряетсяИзмеряется вв кгкг//мм³³..
ПлотностьПлотность натуральногонатурального молокамолока нене
должнадолжна бытьбыть нижениже 1027 1027 кгкг//мм³³. . 



Определение плотности молока

ЦельЦель работыработы: : ОпределитьОпределить плотностьплотность
молокамолока..



Результат работы:

ДанныеДанные образцыобразцы имеютимеют пониженнуюпониженную
плотностьплотность, , чточто говоритговорит оо подснятииподснятии
сливоксливок илиили разбавленииразбавлении обезжиреннымобезжиренным
молокоммолоком ((водойводой).).
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Определение кислотности молока

ОбщаяОбщая ((титруемаятитруемая) ) кислотностькислотность —— выражаетсявыражается вв
градусахградусах ТернераТернера. . 
КислотностьКислотность являетсяявляется критериемкритерием оценкиоценки качествакачества
заготовляемогозаготовляемого молокамолока..
КислотностьКислотность свежевыдоенногосвежевыдоенного молокамолока составляетсоставляет 1616--
1818ооТТ. . ОнаОна обусловливаетсяобусловливается кислымикислыми солямисолями ——
дегидрофасфатамидегидрофасфатами ии дегидроцитратамидегидроцитратами ((околооколо 99--
1313ооТТ), ), белкамибелками —— казеиномказеином ии сывороточнымисывороточными
белкамибелками (4(4--66ооТТ), ), углекислотойуглекислотой, , кислотамикислотами ((молочноймолочной, , 
лимоннойлимонной, , аскорбиновойаскорбиновой, , свободнымисвободными жирнымижирными ии дрдр. . 
компонентамикомпонентами молокамолока (1(1--33ооТТ).).



Определение кислотности молока

ЦельЦель работыработы: : ОпределитьОпределить кислотностькислотность
молокамолока..

Определяется титрованием 0,1 н раствором щелочи 100 
мл молока в присутствии индикатора фенолфталеина
до нейтральной реакции. HH++++OHOH-- = = HOHHOH



Результаты работы
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Выводы:

ИзИз однойодной молекулымолекулы лактозылактозы образуетсяобразуется 4 4 
молекулымолекулы молочноймолочной кислотыкислоты..

СС 1212НН 2222ОО1111+ + HH 22OO→→44CHCH 33-- CHCH-- COOHCOOH
اا
ОНОН



Выделение из молока белков

БелкиБелки молокамолока состоятсостоят изиз трехтрех основныхосновных видоввидов: : 
казеинаказеина, , альбуминаальбумина, , глобулинаглобулина. . ГлобулинГлобулин
обладаетобладает антибиотическимиантибиотическими ии иммуннымииммунными
свойствамисвойствами ии служитслужит источникомисточником антителантител, , 
защищающихзащищающих нашнаш организморганизм отот инфекцииинфекции. . 
ЧрезвычайноЧрезвычайно важноважно, , чточто белкибелки молокамолока содержатсодержат
всевсе необходимыенеобходимые организмуорганизму аминокислотыаминокислоты, , вв
томтом числечисле 8 8 незаменимыхнезаменимых аминокислотаминокислот, , которыекоторые
нене могутмогут синтезироватьсясинтезироваться вв организмеорганизме ии должныдолжны
поступатьпоступать сс пищейпищей, , тактак каккак отсутствиеотсутствие дажедаже
однойодной изиз нихних можетможет вызватьвызвать нарушениенарушение обменаобмена
веществвеществ. . 



Выделение из молока белков



ФильтратФильтрат
представленпредставлен
растворомраствором лактозылактозы..

НаНа фильтрефильтре --
творожистаятворожистая массамасса,,
состоящаясостоящая изиз
казеинаказеина ии жиражира..



Результаты работы

ОбразованиеОбразование желтогожелтого
окрашиванияокрашивания, , говоритговорит оо томтом, , 
чточто вв молекулахмолекулах белковбелков
имеетсяимеется аминокислотыаминокислоты, , 
содержащиесодержащие ароматическийароматический
радикалрадикал..



Качественная реакция на лактозу

МолочныйМолочный сахарсахар имеетимеет важноеважное
физиологическоефизиологическое значениезначение; ; онон входитвходит вв составсостав
ферментовферментов –– коэнзимовкоэнзимов, , участвуетучаствует вв синтезесинтезе
белковбелков, , жировжиров, , ферментовферментов, , витаминоввитаминов, , 
необходимнеобходим длядля нормальногонормального внутриклеточноговнутриклеточного
обменаобмена, , нормальнойнормальной работыработы сердцасердца. . МолочныйМолочный
сахарсахар способствуетспособствует лучшемулучшему усвоениюусвоению
кальциякальция. . МолочныйМолочный сахарсахар играетиграет
существеннуюсущественную рольроль вв технологиитехнологии молочныхмолочных
продуктовпродуктов. . ОнОн служитслужит прекраснойпрекрасной питательнойпитательной
средойсредой длядля развитияразвития микроорганизмовмикроорганизмов, , 
вызывающихвызывающих броженияброжения ((молочнокислоемолочнокислое, , 
спиртовоеспиртовое, , пропионовокислоепропионовокислое, , 
маслянокислоемаслянокислое). ). 



Качественная реакция на лактозу



Результаты работы

1) 1) ЯркоЯрко--синеесинее окрашиваниеокрашивание говоритговорит оо томтом, , чточто
лактозалактоза являетсяявляется многоатомныммногоатомным спиртомспиртом..

2) 2) ЛактозаЛактоза, , содержащаясясодержащаяся вв молокемолоке, , можетможет
восстанавливатьвосстанавливать гидроксидгидроксид медимеди (II) (II) додо оксидаоксида
медимеди (I):(I):

CC1212HH2222OO1111+2+2ССu(u(ОНОН))22 —— > > СС1212НН2222ОО1212 + Cu+ Cu22OO↓↓ + 2+ 2НН22ОО

ВосстановительныеВосстановительные свойствасвойства лактозылактозы
обусловленыобусловлены темтем,  ,  чточто онаона можетможет переходитьпереходить изиз
циклическойциклической формыформы вв альдегиднуюальдегидную, , котораякоторая ии
реагируетреагирует c c ССuu((ОНОН))22



Молочный жир
МолочныйМолочный жиржир вв чистомчистом видевиде представляетпредставляет собойсобой
сложныйсложный эфирэфир трехатомноготрехатомного спиртаспирта глицеринаглицерина, , 
предельныхпредельных ии непредельныхнепредельных жирныхжирных кислоткислот..
НепредельныеНепредельные кислотыкислоты жирныхжирных маселмасел, , особенноособенно
линолеваялинолевая, , линоленоваялиноленовая ((аа такжетакже арахидоноваяарахидоновая, , 
характернаяхарактерная вв основномосновном длядля животныхживотных жировжиров) ) --
незаменимыенезаменимые пищевыепищевые веществавещества вв процессахпроцессах
обменаобмена веществвеществ, , особенноособенно холестеринахолестерина. . КК примерупримеру, , 
ониони ускоряютускоряют егоего выведениевыведение изиз организмаорганизма, , 
являютсяявляются материаломматериалом, , изиз которогокоторого вв организмеорганизме
образуютсяобразуются простагландиныпростагландины. . ПоэтомуПоэтому этуэту указаннуюуказанную
группугруппу веществвеществ иногдаиногда относятотносят кк витаминамвитаминам
("("витаминвитамин F"), F"), однакооднако витаминнаявитаминная природаприрода
непредельныхнепредельных кислоткислот многимимногими исследователямиисследователями
оспариваетсяоспаривается ии поэтомупоэтому ихих теперьтеперь называютназывают
незаменимыминезаменимыми, , илиили эссенциальнымиэссенциальными..



Доказательство непредельности кислот, 
входящих в состав молочного жира



Результаты работы

ПодснятьПодснять сливкисливки сосо стерилизованногостерилизованного ии
пастеризованногопастеризованного молокамолока нене удалосьудалось, , тактак
каккак передперед тепловойтепловой обработкойобработкой молокомолоко
гомогенизируютгомогенизируют, , тото естьесть разбиваютразбивают
жировыежировые шарикишарики..

ИзменениеИзменение окраскиокраски водноговодного растворараствора
перманганатаперманганата калиякалия, , говоритговорит оо
непредельностинепредельности ((наличиеналичие кратнойкратной связисвязи) ) 
кислоткислот, , входящихвходящих вв составсостав жировжиров..



Выявление в молоке ионов Fe3+ и Сu2+

ПринимаетПринимает участиеучастие вв кроветворениикроветворении, , являетсяявляется
носителемносителем кислородакислорода, , входитвходит вв составсостав дыхательныхдыхательных
ферментовферментов ((цитохромацитохрома, , оксидазоксидаз, , каталазкаталаз, , пероксидазпероксидаз).).

ЖелезоЖелезо

ВходитВходит вв составсостав ферментовферментов аминооксидазаминооксидаз, , являетсяявляется
катализаторомкатализатором окисленияокисления, , принимаетпринимает участиеучастие вв синтезесинтезе
коллагенаколлагена ии эластинаэластина, , вв образованииобразовании пигментапигмента
мелатонинамелатонина ((ферментфермент ДОФАДОФА —— диоксифенилаланиндиоксифенилаланин) ) кожикожи
ии волосволос, , минерализацииминерализации костейкостей ии зубовзубов. . 

МедьМедь способствуетспособствует переносупереносу железажелеза вв
гемопоэтическийгемопоэтический костныйкостный мозгмозг ии стимулируетстимулирует созреваниесозревание
ретикулоцитовретикулоцитов сс превращениемпревращением ихих вово взрослыевзрослые формыформы ——
эритроцитыэритроциты. . НикакойНикакой элементэлемент нене способенспособен заменитьзаменить медьмедь
вв процессепроцессе биосинтезабиосинтеза гемоглобинагемоглобина..

МедьМедь



Выявление в молоке ионов Fe3+ и Сu2+



4FeCI4FeCI33+3K+3K44[Fe(CN)[Fe(CN)66]=Fe]=Fe44[Fe(CN)[Fe(CN)66]]33↓↓+12KCI+12KCI

4Fe4Fe3+3++12CI+12CI--+12K+12K+++3[Fe(CN)+3[Fe(CN)66]]44-- = Fe= Fe44[Fe(CN)[Fe(CN)66]]33↓↓+12K+12K+++12CI+12CI--

4Fe4Fe3+3++3[Fe(CN)+3[Fe(CN)66]]44-- = Fe= Fe44[Fe(CN)[Fe(CN)66]]33↓↓

2CuCI2CuCI22
++ KK44[Fe(CN)[Fe(CN)66] =Cu] =Cu22[Fe(CN)[Fe(CN)66]]↓↓+ 4KCI+ 4KCI

2Cu2Cu2+2++4CI+4CI-- + 4K+ 4K++ +[Fe(CN)+[Fe(CN)66]]44-- = Cu= Cu22[Fe(CN)[Fe(CN)66]]↓↓ + 4K+ 4K+++4CI+4CI--

2Cu2Cu2+2+ +[Fe(CN)+[Fe(CN)66]]44-- = Cu= Cu22[Fe(CN)[Fe(CN)66]]↓↓



Результаты работы

ХроматограммаХроматограмма молокамолока содержитсодержит дведве зонызоны –– синегосинего ии краснокрасно –– бурогобурого
цветацвета, , чточто свидетельствуетсвидетельствует оо наличиеналичие вв молокемолоке ионовионов FeFe3+3+ ии ССuu2+2+..

ИзИз хроматограммыхроматограммы молокамолока видновидно, , чточто зоназона синегосинего цветацвета вв нескольконесколько
разраз большебольше, , чемчем зоназона краснокрасно –– бурогобурого цветацвета. . ЭтоЭто свидетельствуетсвидетельствует оо
томтом, , чточто количественноеколичественное содержаниесодержание ионовионов FeFe3+3+ превышаетпревышает
содержаниесодержание ионовионов ССuu2+ 2+ вв молокемолоке..



Сводная таблица данных теоретического и
практического анализа

++----ФерментыФерменты

++НепредельныеНепредельные
кислотыкислоты

++++--ВитаминВитамин СС

++ЖирорастворимыеЖирорастворимые
витаминывитамины

++++--ИоныИоны Cu2+Cu2+

++++++ИоныИоны Fe3+Fe3+

++++++ЛактозаЛактоза

++++++БелкиБелки

++МолочныйМолочный жиржир

4%4%
((сыроесырое))

3,2%(3,2%(пастерипастери
зованноезованное))

1,5%(1,5%(стерилизостерилизо
ванноеванное))

ПредставленныеПредставленные образцыобразцы

СоставСостав



МолокоМолоко
сопровождаетсопровождает
человекачеловека вв
течениетечение всейвсей
жизнижизни сс первыхпервых
минутминут. . ИменноИменно
молокомолоко являетсяявляется

основойосновой
здоровогоздорового

питанияпитания людейлюдей..



БЛАГОДАРИМБЛАГОДАРИМ
ЗАЗА

ВНИМАНИЕВНИМАНИЕ


