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I. Введение
Молочные продукты…Такие обыденные и привычные и вместе с тем такие необходимые и даже незаменимые в нашем питании. Трудно, пожалуй, найти человека, который не употреблял бы их если не ежедневно, то, по крайней мере, часто. Достаточно указать, что в классической мифологии и древних книгах Востока молоко упоминается как основная пища на двух полюсах житейской параболы: в раннем детстве и в глубокой старости. И действительно, молоко - единственный продукт животного происхождения, функция которого быть пищей. Его нельзя заменить другими видами, так как ни один из них не обладает такими многочисленными качествами, которые бы служили основой полноценного и качественного питания. В молоке содержится полноценный белок, необходимый для строения организма и восстановления его клеток и тканей; белок молока обладает высокими биологическими свойствами, благодаря чему этот продукт - наиболее подходящая пища для живого организма, полностью им используемая и усваиваемая. Кроме того, белок молока и молочных продуктов представляет собой самый дешёвый полноценный белок животного происхождения.

Молоко - натуральный, высокопитательный продукт, включающий все вещества, необходимые для поддержания жизни и развития организма в течение длительного времени (отделяется молочной железой в период вскармливания детенышей).
Молоко улучшает соотношение составных частей пищевого рациона, повышая их усвояемость. Оно содержит все необходимые для человеческого организма питательные вещества (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины) в легкоперевариваемой форме. При этом соотношение питательных веществ в молоке является сбалансированным, т. е. оптимальным для удовлетворения потребности организма в них.

Для пополнения энергетических запасов в организме, построения и восстановления тканей тела необходимо поступление в организм питательных веществ. К питательным веществам и относят белки, жиры, углеводы. Питательные вещества организм получает в составе пищевых продуктов (мясо, молоко, хлеб, крупа, овощи и др.), поэтому продукты должны быть высокого качества. Это реализует  краевая целевая программа «Качество Кубань». Особенно важно, что значимая их часть - это молочные продукты, многие из которых имеют знак «Качество Кубань».
Вступил  в силу Федеральный закон №88 «Технический регламент на молоко и молочную продукцию». Для целей настоящего Федерального закона используются основные понятия, установленные статьей 2 Федерального закона от 27 декабря 2002 года N 184-ФЗ "О техническом регулировании" (далее - Федеральный закон "О техническом регулировании"), статьей 1 Федерального закона от 2 января 2000 года N  29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов", а также следующие основные понятия.
С введением его будет жесткое разделение натуральных и ненатуральных    молочных продуктов. Потребители смогут легче ориентироваться в их выборе. Каждый возьмет себе то, что ему подходит: натуральное молоко, напиток, произведенный из сухого молока или составной продукт. Нужно только внимательно читать надписи на этикетках.
Почти каждый человек с детства привык видеть утром на своем столе стакан молока или кефира,  бутерброд с маслом и сыром. А если все это не только вкусно, но и очень полезно, то не следует изменять доброй традиции молочного завтрака.
Молочные продукты со знаком «Качество Кубань» уже хорошо известны потребителю, легко узнаваемы и пользуются спросом. Высокое качество, привлекательная эргономическая упаковка и доступная цена удовлетворяют даже самых требовательных клиентов.
Молочная продукция Кубани имеет широкий ассортимент: молоко, сливки, йогурт, сметана, творог, ряженка, кефир, напитки молочные с фруктовыми соками, сыры, майонезы, сгущенные продукты, творожные десерты. Специалисты предприятий Кубани освоили и внедрили в производство молочные продукты лечебно-профилактического направления с бифидофлорой. Исследования показывают, что первопричиной всех заболеваний являются нарушения в составе микрофлоры кишечника, вызванные ухудшением экологической обстановки стрессами, применением антибиотиков. Но при условии сохранения баланса микрофлоры кишечника  можно успешно противостоять различным вредным факторам. Молочные продукты содержат все необходимые организму легкоусвояемые белки, которые способствуют нормальному белковому обмену; жиры, дающие энергию человеку; молочные бактерии, устраняющие гнилостные и болезнетворные микроорганизмы.
Стратегия дальнейшего развития предполагает увеличить производство традиционной молочной продукции по наработанным технологиям и расширить ассортимент детского и лечебно-профилактического питания. Главным остается выработка продуктов высшего качества и ориентир на покупателя, который из всего ассортимента может выбрать продукты по вкусу и по цене.

Сейчас производители молока готовы предложить потребителю огромный выбор своего товара. А все ли  отвечают требованиям ГОСТ? Таким образом была выбрана тема проекта «Кубарус – молоко» - это вкусно, полезно и легко. (оценка качества молока)

Цель работы:
· показать положительное значение молочных продуктов для организма
· предложить рекомендации по выбору молочных продуктов
· рекомендовать употребление молочных продуктов только со знаком «Качество Кубань»,       выпускаемых ОАО «Кубарус – молоко»

Задачи следующие:
1. Изучить теоретический материал  по данной теме;
2. Изучить требования к показателям качества готового продукта и сырья;
3. Опытным путем определить  органолептические,  физические  и  физико-химические методы анализа готового продукта и сырья и охарактеризовать их.

Объект исследования: молочные продукты со знаком «Качество Кубань», рекомендации СанПиН 2.4.5.2409-08.

Гипотеза: возможно хорошее самочувствие зависит от употребления качественных молочных продуктов.

Предмет исследования: изучение качества молока.




Используемые методы:
1. Исследование
2. Наблюдение
3. Сравнение
4. Анализ


II. Основная часть.
Наша Родина – Кубань. Она издавна славится молочной продукцией. Ещё первые казаки, которые переселились на Кубань, стали развивать земледелие и разводили домашний скот. По всему Краснодарскому краю, в каждом колхозном хозяйстве есть животноводческие фермы, в которых выращиваются коровы, продукция которых – молоко. В специальных машинах везут на молочные заводы, на которых перерабатывают молоко и производят разнообразную молочную продукцию. Таких заводов очень много по всей территории Краснодарского края: это «Северский завод» г. Краснодара, «Тбилисский маслосырзавод», «Кореновский молочно – консервный комбинат», «Курганинский молкомбинат», молочный завод «Надежда» в Усть-Лабинске. Есть такой завод и в городе Армавире.
Молоко, сметану, йогурт
Сладкий творог, нежный сыр
Ряженку, пломбир, сгущёнку.
Представляет Армавир.       
Все эти вкусные и полезные продукты выпускает ОАО «Кубарус – молоко».

2.1 ОАО «Кубарус молоко – чемпион качества»



















В Адлере прошёл Всероссийский смотр – конкурс качества молочных диетических продуктов. Продукция Армавирского предприятия «Кубарус – молоко» - только что освоенный творожный крем, отмечен золотой медалью. После конкурса продукцию «Кубаруса» оценивали в Москве на агропромышленной выставке «Золотая осень». А потом – в Угличе, где состоялся Всероссийский смотр качества сыров и масла.
«Кубарус – молоко» получило награды за следующую продукцию:
Масло Крестьянское – Золотая медаль!
Кефир 2.5% жирн. – золотая медаль!
Бифидок 2.5% жирн. – Золотая медаль!
Сметана 20% жирн. – Серебрянная медаль!
Все Дипломы подписаны Министром сельского хозяйства РФ Гордеевым А.В.
















2.2 Химический состав
Молочные белки обладают высокими биологическими показателями, и в первую очередь незаменимыми аминокислотами. Здесь необходимо выяснить значение этих веществ. В пищеварительной системе человека под влиянием специальных ферментов происходит распад белков до аминокислот. Только так они могут поступать в кровообращение и затем в печень. Известно, что некоторые аминокислоты могут образовываться в самом организме из молекулярных групп. Другие же – не могут быть синтезированы в организме, и их следует ежедневно вводить  в организм с продуктами питания. Недостаток этих аминокислот всегда приводит к нарушению развития организма и к снижению функций внутренних органов.                                                                
    Молочные белки состоят из казеина, лактоальбумина и лактоглобулина. Два последних вещества называются ещё белками сыворотки, потому что остаются  в сыворотке молока после свёртывания казеина. В материнском молоке их сравнительно больше.  
   Основной молочный белок – казеин богат незаменимой аминокислотой – метионином, особенно полезным для деятельности печени и почек. Другие два молочных белка (лактоальбумин и лактоглобулин) богаты триптофаном и лизином, исключительно важными для правильного роста и развития организма.                                                     Молоко оказывает антитоксическое действие при отравлении или работе с солями. 
   Молочные продукты вследствие своих биологических показателей не уступают белкам мяса, яиц и рыбы. Поэтому – то некоторые авторы с полным правом используют афоризм «больше молока, чем мяса», когда хотят подчеркнуть значение молока как источника полноценных белков. 
   В жире молока – более 37% ненасыщенных жирных кислот. Жир находится в молоке в эмульгированном состоянии, что облегчает его усвоение. 
   Молоко является важным источником витаминов, как жирорастворимых (А, Д, Е), так и водорастворимых (С, В1, В2, В12, РР и др.). 
    Коровье масло – важный источник витамина А, которого практически лишены растительные жиры. Недостаток витамина А влечёт за собой серьёзные последствия для организма. Одним из наиболее ранних признаков недостатка витамина А является нарушение ночного зрения, или так называемая куриная слепота, выражающаяся в том, что человек при сумеречном освещении утрачивает ориентировку, неясно видит предметы, и его зрительные реакции становятся замедленными. Недостаток витамина А чрезвычайно опасен для шофёров, вагоновожатых и всех тех, кто работает в ночное время. 
   При ярко выраженном недостатке витамина А могут возникнуть также нарушения в слизистых глаз и кожи. У детей отсутствие этого витамина приводит к задержке роста. 
   Углеводы в молоке представлены главным образом молочным сахаром – лактозой. Наличие в молоке лактозы играет исключительную роль в получении разнообразных молочных продуктов. 
    Весьма богатым является минеральный состав молока. В нём содержатся макро- и микроэлементы. 
   Минеральные вещества поступают в организм животного и переходят в молоко главным образом из кормов и минеральных добавок. Поэтому их количество в молоке находится в прямой зависимости от рационов кормления, окружающей среды, времени года, а также породы животного и его физиологических особенностей.
   Для характеристики минеральных веществ было введено понятие «зола». Это весь зольный остаток, получаемый после сжигания и сухого золения определенной навески (продукта) молока. Количество золы в молоке составляет 0,6÷0,8 %. Зола — это продукт искусственный и не может дать точного представления о солевом составе молока. Входящие в ее состав элементы имеют как органическое, так и неорганическое происхождение, и соотношения между ними за счет потерь летучих соединений могут несколько отличаться от соотношения в исходном продукте.
   Исследование минерального состава золы молока с применением полярографии, ионометрии, атомно-адсорбционной спектрометрии и других современных методов, показало наличие в нем более 50 элементов. Они подразделяются на макро- и микроэлементы.
Макроэлементы
Основными минеральными веществами молока являются кальций, магний, калий, натрий, фосфор, хлор и сера, а также соли - фосфаты, цитраты и хлориды.
   Кальций является наиболее важным микроэлементом молока. Он содержится в легкоусвояемой форме и хорошо сбалансирован с фосфором. Содержание кальция в коровьем молоке колеблется от 100 до 140 мг%. Его количество зависит от рационов кормления, породы животного, стадии лактации и времени года. Летом содержание кальция ниже, чем зимой.
   Фосфор. Содержание фосфора  колеблется от 74 до 130 мг%. Оно мало меняется в течение года, лишь незначительно снижается весной, а больше зависит от рационов кормления, породы животного и стадии лактации. Р содержится в молоке в минеральной и органической формах. Неорганические соединения представлены фосфатами кальция и других металлов, их содержание составляет около 45÷100 мг%. Органические соединения — это фосфор в составе казеина, фосфолипидов, фосфорных эфиров углеводов, ряда ферментов, нуклеиновых кислот.
   Магний. Количество магния в молоке незначительно и составляет 12÷14 мг%. Mg является необходимым компонентом животного организма — он играет важную роль в развитии иммунитета новорожденного, увеличивает его устойчивость к кишечным заболеваниям, улучшает их рост и развитие, а также необходим для нормальной жизнедеятельности микрофлоры желудка рубца, положительно влияет на продуктивность взрослых животных. Mg, вероятно, встречается в молоке в тех же химических соединениях, что и Са. Состав солей Mg аналогичен составу солей Са, но на долю солей, находящихся в истинном растворе, приходится 65÷75 % Mg.
   Калий и натрий. Содержание К в молоке колеблется от 135 до 170 мг%, Na — от 30 до 77 мг%. Их количество зависит от физиологического состава животных и незначительно изменяется в течение года — к концу года повышается содержание натрия и понижается калия. Соли калия и натрия содержатся в молоке в ионно-молекулярном состоянии в виде хорошо дисоциирующих хлоридов, фосфатов и нитратов. Они имеют большое физиологическое значение. Хлориды натрия и калия обеспечивают определенную величину осмотического давления крови и молока, что необходимо для нормальных процессов жизнедеятельности. Их фосфаты и карбонаты входят в состав буферных систем молока, поддерживающих постоянство концентрации водородных ионов в узких пределах. Кроме того, фосфаты и цитраты калия и натрия создают в молоке условия для растворения плохо растворимых в чистой воде солей кальция (и магния). Таким образом, они обеспечивают солевое равновесие, то есть определенное соотношение между ионами кальция и анионами фосфорной и лимонной кислот, способствующих растворению. От него зависит количество ионизированного кальция, который в свою очередь влияет на дисперсность мицелл казеина и их тепловую стабильность.
   Содержание хлора (хлоридов) в молоке колеблется от 90 до 120 мг%. Резкое повышение концентрации хлоридов (на 25-30 %) наблюдается при заболевании животных маститом.
Микроэлементы
   Микроэлементами принято считать минеральные вещества, концентрация которых невелика, и измеряется в микрограммах на 1 кг продукта. К ним относятся железо, медь, цинк, марганец, кобальт, йод, молибден, фтор, алюминий, кремний, селен, олово, хром, свинец и др. В молоке они связаны с оболочками жировых шариков (Fe, Cu), казеином и сывороточными белками (I, Se, Zn, Al,), входят в состав ферментов (Fe, Mo, Mn, Zn, Se), витаминов(Co). Их количество в молоке значительно колеблется в зависимости от состава кормов, почвы, воды, состояния здоровья животного, а также условий обработки и хранения молока.
Микроэлементы обеспечивают построение и активность жизненно важных ферментов, витаминов, гормонов, без которых невозможно превращение поступающих в организм животного (человека) пищевых веществ. Также от поступления многих микроэлементов зависит жизнедеятельность микроорганизмов рубца жвачных животных, участвующих в переваривании корма и синтезе многих важных соединений (витаминов, аминокислот).
   Дефицит йода в среде вызывает гипофункцию щитовидной железы у животных, что отрицательно отражается на качестве молока. Ежедневное введение в рацион коров йодида калия, муки из морских водорослей улучшает функцию щитовидной железы и увеличивает содержание йода в молоке.
   Дефицит цинка может вызвать замедление роста и полового созревания у животных, нарушение процессов пищеварения.
   Многие микроэлементы могут попадать в молоко дополнительно после дойки из оборудования, тары и воды. Количество внесенных микроэлементов может в несколько раз превышать количество натуральных. В результате появляются посторонние привкусы, понижается устойчивость при хранении, кроме того, загрязнение молока токсичными элементами и радионуклидами представляет угрозу для здоровья человека.     
2.3 Химические свойства молока:
2.3.1 Кислотность
Показатель свежести молока, один из основных критериев оценки его качества. В молоке определяют титруемую и активную кислотность.
Активная кислотность определяется концентрацией свободных ионов водорода и выражается водородным показателем — отрицательный логарифм концентрации свободных ионов водорода, находящихся в растворе, выражается в единицах рН. В свежем молоке рН = 6,68,то есть молоко имеет слабокислую среду. Активная кислотность определяется потенциометрическим методом на рН-метре.

   Молоко имеет слабо-кислую среду, так как в нем присутствуют соли (фосфорнокислых и лимоннокислых), белки и углекислый газ. Титруемая кислотность измеряется в градусах Тернера (°Т). В соответствии с ГОСТ 3624 титруемая кислотность показывает количество кубических сантиметров децинормального (0,1 N) раствора щелочи, пошедших на нейтрализацию 100 см³ молока или 100 г продукта с двойным объемом дистиллированной воды в присутствии индикатора фенолфталеина. Момент окончания титрования — это появление слабо-розового окрашивания, которое не исчезает в течение 1 минуты. Титруемая кислотность свежевыдоенного молока = 16÷18°Т, допустимое значение для нормального молока 15,99÷20,99°Т .
2.3.2 Буферность.

Буферные системы обладают способностью поддерживать постоянный рН среды при добавлении кислот и щелочей. Они состоят из слабой кислоты и ее соли, образованной сильным основанием, или из смеси двух кислых солей слабой кислоты. Чем выше в молоке содержание буферных свойств, тем больше потребуется кислоты или щелочи для изменения его рН. Количество кислоты, которое необходимо добавить к 100 см³ молока, чтобы изменить его рН на единицу, называется буферной емкостью молока.

2.3.3 Окислительно-восстановительный потенциал
   Окислительно-восстановительный потенциал- это способность составных веществ молока присоединять или терять электроны. Молоко содержит химические соединения, способные легко окисляться и восстанавливаться: витамин С, витамин Е, витамин В, аминокислоту цистеин, кислород, ферменты. Окислительно-восстановительный потенциал молока обозначается Е, и равен 0,25÷0,35. Окислительно-восстановительный потенциал молока служит косвенным методом определения бактериальной обсемененности молока.
2.4 Бактерицидные свойства молока
   В молоке после дойки содержатся микроорганизмы, количество которых в течение 2 часов не только не увеличивается, но и понижается. Способность молока подавлять действие микроорганизмов называется бактерицидными свойствами, а период времени, в течение которого в молоке проявляются бактерицидные свойства, называется бактерицидной фазой.
Бактерицидные свойства молока обусловлены наличием в нем ферментов (лизоцим, пероксидаза), иммуноглобулинов, лейкоцитов. 
Бактерицидная фаза зависит от:
· бактериальной обсемененности, которая зависит от соблюдения санитарно-гигенических условий 
· температуры молока (чем выше, тем короче бактериальная фаза) 
Если молоко после дойки сразу очистить и охладить до 4 °C, то продолжительность бактериальной фазы составит 24 часа, если до 0°С — до 48 часов.
2.5 Физические свойства молока:
2.5.1 Плотность
   Плотность — масса молока при t=20 °C, заключенная в единице объема. Плотность является одним из важнейших показателей натуральности молока. Измеряется в г/cм³, кг/м³ и в градусах Ареометра (°А). Плотность натурального молока не должна быть ниже 1,027г/cм³ =1027кг/м³=27°А .Плотность сырого молока не должна быть менее 28°А, для сортового не менее 27°А. Если плотность ниже 27°А, то можно подозревать, что молоко разбавлено водой: добавление к
 молоку 10 % воды снижает плотность на 3°А .
Плотность молока является функцией его состава, то есть зависит от содержания жира. Плотность обезжиренного молока выше, чем средняя, плотность сливок ниже, чем средняя плотность молока. Основной метод определения плотности — ареометрический.

2.5.2 Вязкость
   Вязкость — свойство жидкости оказывать сопротивление при перемещении одной части относительно другой. Вязкость измеряют в Па·с, в среднем при t = 20 °C вязкость равна 0,0018 Па·с. Вязкость зависит от массовой доли сухих веществ, а наибольшее влияние оказывают белки, жиры, а также их агрегатные состояния.

Основные факторы, влияющие на вязкость молока:
· [bookmark: .D0.91.D0.B0.D0.BA.D1.82.D0.B5.D1.80.D0.][bookmark: .D0.A4.D0.B8.D0.B7.D0.B8.D1.87.D0.B5.D1.]Массовая доля жира и степень его диспергирования: чем больше жира и меньше размеры жировых шариков, тем выше показания вязкости. Вязкость гомогенизированного молока выше, чем негомогенизированного, так как увеличивается суммарная поверхность жировой фазы. 
· Массовая доля сухих веществ в молоке: чем больше, тем вязкость больше. 
· Температурная обработка: повышение t молока до 55 °C приводит к снижению вязкости за счет более равномерного распределения составных веществ молока и расплавления, тугоплавких триглицеридов, входящих в состав молочного жира. Дальнейшее повышение t приводит к увеличению вязкости, так как происходит денатурация сывороточных белков и осаждение их на мицеллах казеина. 
· Агрегатное состояние казеина: оно может направленно изменяться при технологической обработке молока в процессе приготовления некоторых кисломолочных продуктов (творог, кефир), вязкость при этом увеличивается.

2.5.3 Поверхностное натяжение
   Поверхностное натяжение выражается силой, действующей на единицу длины границы раздела двух фаз воздух — молоко. Поверхностное натяжение измеряется в Н/м и составляет для воды 0,0727 Н/м, для молока 0,05 Н/м. Более низкое поверхностное натяжение молока объясняется наличием в нем поверхностно активных веществ (ПАВ) в виде белков плазмы молока, оболочек жировых шариков, фосфолипидов и жирных кислот. В прямой зависимости от поверхностного натяжения находится пенообразование молока.
2.5.4 Осмотическое давление
   Осмос — односторонняя диффузия растворителя в раствор. Сила, обуславливающая осмос, отнесенная к единице поверхности полупроницаемой мембраны — осмотическое давление. Осмотическое давление молока нормального состава — относительно
постоянная величина = 0,66 МПа. Оно обусловлено содержанием в молоке минеральных солей и лактозы. Чем выше осмотическое давление, тем меньше вероятность развития
 микроорганизмов в молочных продуктах. Этот принцип используется в технологии консервов, а также в производстве, где используется сироп (сахар).
Осмотическое давление рассчитывают по t замерзания молока, так как t замерзания тоже зависит от массовой доли лактозы и минеральных веществ. t замерзания — постоянная величина, в среднем составляет - 0,555 °C (по ГОСТ 52054 не выше — 0,520 °C). Разбавление молока водой приводит к повышению t замерзания. По ее величине судят о натуральности молока. t замерзания определяют криоскопическим методом.
2.5.5 Электропроводность
   Электропроводность молока — величина обратная электрическому сопротивлению. Она характеризуется способностью раствора проводить электричество, электропроводность измеряют Сименс/м. Молоко — плохой проводник электричества, но электропроводность может увеличиваться в маститном молоке за счет изменения состава минеральных веществ. Электропроводность обусловлена наличием в молоке ионов водорода, калия, натрия, кальция, магния и хлора. Для молока = 0,46 Сименс/м.     
2.6 Нормы потребления
Институтом питания РАМН были разработаны рекомендуемые нормы потребления молочных продуктов на 1 человека в год — 390 кг:
· Цельное молоко — 116 кг 
· Масло сливочное — 6,1 кг 
· Сметана — 6,5 кг 
· Творог — 8,8 кг 
· Сыр — 6,1 кг 
· Мороженое — 8 кг 
· Молочные консервы — 3 кг 
· Обезжиренное молоко — 12,3 кг 
Фактическое потребление в России — 270 кг, что как мы видим гораздо ниже рекомендуемой нормы.
Для поддержания нормального функционирования организма в рацион взрослого человека должно входить 25 % молока и молочных продуктов; для детского и подросткового — 50 %;  для детей до года −100 %.
В настоящее время 98% жителей России испытывают нутриентную и витаминную недостаточность, и школьники не являются исключением. По данным Минздравсоцразвития РФ, лишь менее 5 % российских детей, оканчивающих сегодня школу, можно считать здоровыми. При этом каждый второй школьник имеет те или иные проблемы с пищеварительной системой организма. Среди причин – несовершенство школьного питания во многих учебных заведениях страны, и в частности, дефицит молока в рационе питания учащихся.
В рамках программы «Школьное молоко» предполагается решение этой проблемы как введением молока в качестве обязательного дополнительного компонента в рацион питания школьника, так и путем обогащения молока полезными веществами, дефицит которых наблюдается в том или ином регионе в строгом соответствии с рекомендациями Института питания РАМН.




III. Исследования.
Определение качества молока

 







Качество молока, выпускаемого ОАО «Кубарус – молоко», определял по следующим показателям:
1. Органолемтическая оценка качества молока
2. Оценка качества по физико-химическим показателям 
3. Химические свойства молока (кислотность)
4. Определение натуральности молока (определение крахмала или муки в молоке, определение соды в молоке, определение наличия перекиси водорода)






1. Органолептическая оценка качества молока.
Органолептические показатели — внешний вид, цвет, запах, консистенция, вкус — определяются органами чувств (зрением, обонянием, осязанием). 




 Анализ пробы молока

	Запах и вкус
	Оценка молока
	Баллы

	Чистый, приятный, слегка сладковатый
	Отличное
	5

	Недостаточно выраженный, пустой
	Хорошее
	4

	Слабый кормовой, слабый окисленный, слабый хлевный, слабый липолизный, слабый нечистый
	Удовлетворительное
	3

	Выраженный кормовой, в том числе лука, чеснока, полыни и др. трав, придающих молоку горький вкус; хлевный, соленый, окисленный, липолизный, затхлый
	Плохое
	2

	Горький, прогорклый, плесневелый, гнилостный; запах и вкус нефтепродуктов, лекарственных, моющих, дезинфицирующих средств и др. химикатов
	Плохое
	1




Вывод: представленное молоко обладает высокими показателями


	Показатели
	Питьевое молоко пастеризованное

	Внешний вид
	5

	Консистенция
	4.8

	Вкус
	5

	Запах
	4.4

	Цвет
	4.8

	ИТОГО
	24


2. Определение физико-химических показателей. Определение плотности.
Государственными стандартами устанавливаются требования и нормы по физико-химическим показателям молока и молочных продуктов, а также методы определения этих показателей.
Ареометрический метод
Приборы и оборудование и реактивы: цилиндр на 250 мл, ареометр, пробирки из бесцветного стекла, пипетки.
Ход работы:
1.Молоко хорошо перемешаете и 170-2200мл нальём по стенке в цилиндр на 250 мл, чистый сухой ареометр медленно опустили в цилиндр с молоком до деления 1,030 не касаясь стенок и дна, и оставили в покое на 1-2 минуты.
2. По верхней шкале ареометра сделаем отсчет температуры, по нижней – показатель плотности. Если температура молока равна 20ºС, то фактически плотность соотвествует показателю ареометра, отсчитанному по шкале. Если температура выше или ниже вводят поправку с помощью определенной таблицы или применяют специальный коэффициент, равный ±0,2ºА на каждый градус отклонения.
Вывод: 1,026 г/см³ - норма
3. Химические свойства молока. Определение кислотности.
Титрометрический метод.
Общая (титруемая) кислотность выражается в градусах Тернера (° Т). Под градусами Тернера понимают количество миллилитров 0,1 н. раствора щелочи (NaOH или КОН), необходимого для нейтрализации 100 мл молока или продукта. Титрование производится в присутствии индикатора фенолфталеина.


Ход  работы:
1. В титровальный стаканчик отмерил пипеткой 10 мл молока, прибавил 20 мл дистиллированной воды и добавил 3 капли 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина.
2. Смесь тщательно перемешали и титровал 0,1 н раствором щелочи NaOH  до слабо розового цвета, не исчезающего в течение  1 мин.Количество щелочи, пошедшей на титрование, умножают на 10, чтобы перевести в градусы Тернера.
Вывод:  18 То – норма










4. Определение натуральности молока
Определение крахмала или муки в молоке

Для увеличения вязкости молока к нему добавляют крахмал или муку.
Ход работы:
1. В пробирке смешали 5 мл молока и 3 капли  раствора Люголя
2. В присутствии крахмала молоко окрасится в синий цвет, без крахмала – в бледно-желтый

Вывод: Молоко окрасилось в бледно – жёлтый цвет – крахмала нет.


Определение соды в молоке

Для снижения кислотности молока иногда добавляют соду, которая снижает бактерицидную фазу молока и способствует развитию в нем гнилостных бактерий.
Проба с бромэтиловым синим
                 Ход работы:
1. В пробирку налил 5 мл молока и осторожно по стенке добавил 7-8 капель раствора бромэтилового синего.
2. Через 10 мин наблюдал за изменением окраски кольцевого слоя. Желтая окраска- соды нет, зеленая - есть

Выводы: молоко окрасилось в жёлтый – соды нет.



Определение наличия перекиси водорода
Перекись водорода добавляют в молоко для предохранения его от свертывания
Ход работы:
1. В пробирку отмерил 1 мл молока, прибавили 4 капли йодисто-калиевого крахмала, размешал и прибавили 1 каплю серной кислоты.
2. При наличии перекиси водорода молоко моментально синеет
Выводы: окраска не изменена – перекиси водорода в молоке нет.


Выводы по качеству молока.
Определение показателей качества
Молоко питьевое пастеризованное
ГОСТ 52090-2003
Место изготовления: Краснодарский край г. Армавир
Наименование предприятия: ОАО «Кубарус - молоко»
Дата изготовления: 20.11.09 Срок годности: до 27.11.09 
Пищевая ценность 100 г. продукта: Жир 2,5 г Белок 2,8 г. Углеводы 4,7 г
Энергетическая ценность 53 ккал
Наименование:  молоко  питьевое пастеризованное.
Органолептические показатели качества.
Вкус - привкус коровьего молока, приятный
Запах - без посторонних, не свойственных стерилизованному молоку запахов.
Цвет - белый.
Консистенция - жидкая без хлопьев.
Физико-химические показатели качества.
 Плотность.1,026 г/см3
             Химические свойства.
         Кислотность 18 ºТ
         Наличие крахмала  нет
        Наличие соды  нет
Наличие перекиси водорода  нет
ВЫВОД: в данном продукте отклонений от норм не выявлено.
IV. Заключение.
Проведя  исследования  по изучению химического состава молока, мы убедились в том, что молоко состоит из множества полезных органических и минеральных веществ. 
Никакой другой продукт не сравнится с молоком. Насколько молоко полезно человеческому организму я подтвердил теоретическими данными и результатами исследования. Так же я убедился, что молоко полезно всем группам населения, независимо от возраста, пола  и физической активности. Этот важный продукт  обладает  определенными физическими, химическими свойствами, которые мы можем наблюдать регулярно, не задумываясь об их химической и физической природе. Например, кипение молока и образование пены, его скисание и денатурацию молочных белков.
Бактерицидные свойства парного молока известны многим народам с древности, традиция употреблять в пищу парное молоко детям, часто болеющим людям и старикам имеет, как мы убедились,  научное объяснение и подтверждение. 
Противники этого продукта в качестве аргументов приводят аналогии из животного мира, доказывая, что молоко  лишь основа  детского рациона. Что взрослые особи не употребляют его в пищу. Но человек существо биосоциальное. И  качество его пищи отличается  от пищи животных. Он употребляет большинство продуктов после термической обработки. В ее результате продукты теряют витамины. А молоко это источник многих, в том числе и незаменимых веществ. 
Его  действительно необходимо употреблять в пищу, чтобы быть здоровым, а от здоровья зависит дальнейшая жизнь каждого человека, начиная от грудных детей и заканчивая пожилыми людьми. «Если в течение 1200 месяцев вы будете ежедневно выпивать один литр молока, то вы себе обеспечите сто лет жизни!» — так шутя, сказал шведский ученый Ниле Густавсон. Исключение составляют аллергики. Людям, страдающим аллергией на молоко, не стоит  употреблять его в пищу.
А в столовых школ должно занять достойное место молоко в качестве дополнительного питания. Тем более наша Кубань славится своим молочным животноводством. И проблемы с закупкой качественного молока возникать не должно.
В ходе проведённого исследования, я выявил, что данный продукт ОАО «Кубарус - молоко» по органолептическим и физико-химическим показателям отвечает качеству, установленному Государственным стандартом РФ.
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