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Введение


Организм человека нуждается в самых разнообразных продуктах питания, так как в основном именно из них он получает необходимые для жизнедеятельности питательные вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные соли и пр., которые в процессе усвоения покрывают потребности организма в энергии и материалах для постройки тканей.


Количество, качество, ассортимент потребляемых пищевых продуктов, своевременность и регулярность приема пищи решающим образом влияют на человеческую жизнь во всех ее проявлениях. Вот почему мы считаем актуальной тему исследовательской работы «Определение качества молока и молочных продуктов».

Молоко – биологическая жидкость сложного состава. Оно содержит все питательные вещества – белки, жиры, углеводы, минеральные соли и витамины. Образуется молоко из составных частей крови в результате сложных процессов, протекающих в молочной железе. 


Содержание белков в коровьем молоке находится в пределах 3,0 – 4,0%. В них содержатся все аминокислоты, без которых не может нормально развиваться организм человека и животных.


Молоко богато витаминами и ферментами. Не зря великий русский ученый академик И.П. Павлов сказал: «Молоко – это изумительная пища, приготовленная самой природой». [17, c.173]. Молочные продукты – важный источник витаминов В2  (рибофлавина), А и (–каротина. Содержание витаминов колеблется в зависимости от сезона и кормов животных.


Содержание жира в молоке находится обычно в пределах 2,7 – 6,0%. На долю триглицеридов приходится 98,2 – 99,5% от общего содержания жира. Кроме того, в молочном жире содержатся фосфолипиды, свободные жирные кислоты и вещества, сопутствующие жирам, - холестерин и жирорастворимые витамины.


Содержание углеводов находится в пределах 4,5 – 5,0%. В основном в молоке содержится лактоза. Она относится к восстанавливающим дисахаридам, ее молекулы состоят из остатков ( - D – глюкозы и ( - D – галактозы.


В молоке обнаружено более 100 ферментов. Большая их часть имеет нативное происхождение  и переходит в молоко из клеток молочной железы во время секреции. Часть ферментов образуют микроорганизмы, попадающие при доении в молоко. Их действие на качество продукта всегда отрицательное. Например, по активности дегидрогеназы – фермента из класса оксидоредуктаз – судят о микробной зараженности молока (редуктазная проба). По активности щелочной фосфатазы делают заключение об эффективности пастеризации молока. Бактерицидные свойства молока связывают с присутствием в нем лизоцима – фермента, участвующего в разрушении полисахаридов клеточных стенок бактерий и тем самым вызывающего их гибель [14].


Молоко – ценный продукт детского питания. Ребенок должен получать молоко не только в составе блюда (каша, кофе), но и в натуральном виде – пастеризованное или кипяченое. В суточную норму молока, которая составляет 500 г для детей любого школьного возраста, входят и молочно – кислые продукты, которые получают из молока и сливок с использованием специальных заквасок: кефир, простокваша, ряженка, ацидофилин, кумыс, мацони, катык. Их большая польза для организма определяется тем, что молочнокислые бактерии (особенно ацидофильная палочка) подавляют жизнедеятельность гнилостной флоры кишечника. Этому же способствует и молочная кислота, присутствие которой снижает рН среды и тем самым препятствует деятельности гнилостных бактерий. Молочнокислые продукты усваиваются быстрее молока примерно в 3 раза, поэтому их используют в лечебном питании.[7, c.15-16].


Качество молока оценивают по органолептическим (цвет, консистенция, вкус, запах) и физико – химическим (плотность, степень чистоты, бактериальная зараженность, содержание воды и сухих веществ, белка, жира и др.) показателям. [11, c.253-254; 3, c.57-58].

Цели работы: 

1. Определение основных показателей качества молока и молочных продуктов.

2. Закрепление экспериментальных умений определять химические соединения, которые входят в состав пищевых продуктов, для углубления представлений об их химических свойствах.
Данные цели были реализованы при решении следующих задач:

1. Знакомство с соответствующей литературой о молоке и молочных продуктах.
2. Изучение методов определения показателей качества молока и молочных продуктов.
3. Определение основных показателей качества молока натурального и пастеризованного; молочных продуктов – кефира, простокваши, сметаны, творога.
4. Решение экспериментальных задач, в которых требуется доказать, что исследуемые объекты (молоко и молочные продукты) содержат белки, жиры, углеводы для подтверждения широкого распространения этих соединений в природе и демонстрации их роли в питании и жизнедеятельности человека и животных.
5. Ознакомление учащихся с результатами исследований  на заседании химического кружка и  школьной научно-практической конференции.
           1.  Обзор литературы.

В ходе работы были изучены публикации отечественных и зарубежных авторов по проблемам правильного питания, о составе и свойствах, пищевой значимости молока и молочных продуктов. 

В Советском энциклопедическом словаре дается следующее определение молока: «Молоко – секрет молочной железы млекопитающих. Ценный пищевой продукт. Состав коровьего молока: вода – 87%, молочный сахар – 4,7%; жир – 3,9%; белки – 3,2%; минеральные вещества – 0,7%; витамины, ферменты. Энергетическая ценность (калорийность) 100 г молока – 289кДж (69 ккал)». [15, c.835].


А.Ликум в популярной энциклопедии для детей «Все обо всем» дает ответ на вопрос: «Из чего сделано молоко?» Одной из главных составляющих молока является белок, необходимый для укрепления мышц и восстановления их после тяжелой работы. [10, т.3, с.74-75]. Молочные белки состоят из казеина, альбумина, глобулина. В них содержатся все аминокислоты, без которых не может нормально развиваться организм человека и животных. В молоке казеин находится в связанном состоянии с кальцием и фосфором. Когда молоко скисает, образуется молочная кислота, которая забирает из казеина кальций, и свободный казеин выпадает в осадок в виде творожистых хлопьев. Альбумина в молоке всего 0,4%, но зато в нем много ценных аминокислот: лизина и особенно триптофана. Глобулина в молоке совсем мало – около 0,15%, но он тоже содержит ценные аминокислоты, которые не могут синтезироваться в организме человека. Кроме того, глобулин обладает бактерицидными свойствами, т.е. губителен для бактерий. [4, c.4]. Белки коровьего молока усваиваются организмом легко и почти полностью (лучше, чем белки мяса, рыбы и злаков).


В энциклопедическом справочнике «Культура питания» указывается, что молочный жир по пищевым и биологическим свойствам относится к наиболее полноценным. В нем содержится дефицитная арахидоновая кислота и белково-лецитиновый комплекс, имеющий большое значение для обмена веществ. Содержащиеся в жире фосфатиды способствуют правильному обмену жиров, препятствуют излишнему их отложению в печени, участвуют в регулировании процессов холестеринового обмена. Молочный жир имеет высокую энергетическую ценность, содержит каротин, витамин А, а в период пастбищного содержания коров – еще и витамин Д. Жир в молоке находится в состоянии эмульсии, что обеспечивает его легкую усвояемость. [8, c.183-184]. 


О содержании углеводов в молоке узнаем в «Детской энциклопедии». Углеводы в молоке представлены в основном молочным сахаром (лактозой). Лактозы в молоке содержится в среднем 4,5%, чем и объясняется несколько сладковатый вкус молока. Лактоза дает организму энергию, служит пищей молочнокислых бактерий и перерабатывается ими в молочную кислоту, которая превращает молоко (или сливки) в кисломолочные продукты. Продукты ее брожения подавляют гнилостные процессы в кишечнике, благотворно влияют на работу кишечника, активизируют деятельность ферментов и т.д. В этом заключается одно из наиболее полезных свойств молока и особенно молочнокислых продуктов. [4,c.25]. Там же рассматривается содержание минеральных веществ в молоке. В молоке содержатся калий, кальций, магний, натрий, сера, фосфор, хлор – в основном в составе минеральных солей и, что важно, в легко усваиваемой форме. Хлористый натрий и хлористый кальций, например, участвуют в образовании элементов крови. Натриевые соли поддерживают давление в крови и других жидкостях организма. Кальций и фосфор – основные строительные материалы костей. Для нормального обмена веществ кальций и фосфор должны содержаться в пище в соотношении 1:2 (это соотношение выдерживается в молоке). Поэтому пищевой рацион рассчитывают с обязательным участием молока и молочных продуктов. Все вышеназванные вещества называют макроэлементами.


Другая группа минеральных веществ – микроэлементы: алюминий, железо, йод, кобальт, марганец, медь, молибден, селен и др. Общее содержание минеральных веществ в молоке – 0,75%. [4, c.27-28].

Весьма разнообразен витаминный состав молока, включающий свыше 12 витаминов. (Приложение 1, таблица 1).


Многие необходимые для нас витамины содержатся в молоке в незначительном количестве и быстро разрушаются. Вот почему сейчас ученые нашли способы обогащать витаминами молоко и молочные продукты. Такое молоко долго хранится и сохраняет свои полезные свойства. [4, c.12-13; 8, c.183-184]. 


По «Практикуму по основам сельского хозяйства» мы изучили методику определения основных показателей качества молока: определение степени чистоты молока, плотности, кислотности, содержания жира в молоке и т.д. [11, c.253-263]. 


В энциклопедическом справочнике «Культура питания» указывается, что наиболее полноценным является свежевыдоенное (парное) молоко. Первое время в нем содержатся особые вещества, обладающие способностью задерживать размножение попадающих в молоко бактерий и даже вызывать их гибель. Длительность такого (бактерицидного) действия зависит от чистоты молока и температуры его хранения. Сильно загрязненное молоко может храниться при температуре 13-14(С не более 18 ч, чистое молоко – 36 ч. С целью удлинения бактерицидного периода молоко необходимо хранить в охлажденном состоянии. Переработка молока на молочных заводах осуществляется под специальным контролем санитарной службы. Особое внимание уделяется термической обработке молока. Молоко является скоропортящимся продуктом, срок его реализации не должен превышать 36 часов при температуре хранения от 2 до 6(С. [8, c.183].


Софья Завистовская в своей книге «Простое лечение пищей» рекомендует выпивать взрослому человеку не менее 0,5 л молока ежедневно. Однако взрослым людям нельзя рекомендовать его в качестве единственного продукта, так как, чтобы удовлетворить калорийные потребности взрослого человека, его надо было бы выпивать очень много (свыше 3 л  в день), т.к. калорийная ценность молока не велика – 67 калорий 100 г. Как один из наиболее легко усваиваемых продуктов молоко играет большую роль в диетике больного человека. При некоторых болезнях, например, при гиперацидном гастрите, молоко становится основой диетического питания. Молоко надо широко использовать в питании в тех случаях, когда рекомендуется ограничивать количество жиров (при гипертонии, атеросклерозе, ожирении, диабете). [6, c.31-32].


Обзор литературы по данной тематике позволяет сделать вывод, что степень изученности молока и молочных продуктов достаточно высока, однако не помешает дополнительное просвещение населения о пользе молока и молочных продуктов, их питательной ценности.

2.  Материал и методика

Сбор материала для исследовательской работы провела учащаяся 11 класса ГУ «Средняя общеобразовательная школа с.Ярославка» РБ Новикова Наталья Владимировна. Исследование проведено в марте 2005 года. Для исследования было взято натуральное и пастеризованное молоко, а также молочнокислые продукты из государственной торговой сети.


Место проведения исследования: школьная химическая лаборатория и лаборатория МТФ СПК «Ярославский».


Количественные исследования проводили методами весового и объемного анализа [3, c.57-63; 11, c.253-263].

3.  Собственные исследования

3.1. Определение степени чистоты молока.


Во время дойки, транспортировки и хранения в молоко может попасть шерсть животных, частицы корма, пыль, а с ними и микроорганизмы. Для определения в нем механических примесей используют конусообразный сосуд, в суженной части которого находится сетка. На сетку кладут фильтр (ватный кружок), а снизу подставляют стакан [11, c.255-256].


Пропускают через фильтр 250 мл молока, осторожно переносят ватный кружок на лист бумаги для просушки и визуально определяют его загрязненность. 


По степени чистоты молоко делят на 3 группы. (Приложение 2, таблица 2).

В своих исследованиях мы использовали обычную воронку для фильтрования, а вместо ватного фильтра – четырехслойную марлевую салфетку. По результатам эксперимента мы отнесли исследуемое натуральное молоко и пастеризованное молоко к I группе, так как на фильтре не было даже следов грязи.

3.2. Редуктазная проба.


Редуктазная проба – косвенный показатель бактериальной зараженности не пастеризованного молока.


Отмеряем 10 мл исследуемого молока и добавляем к нему 1 мл 1%-го водного раствора метиленовой сини. Ставим пробирку в термостат при 

t(=38-40(C и наблюдаем за продолжительностью обесцвечивания метиленовой сини. Если обесцвечивание продолжается более 3 ч, то в 1 мл такого раствора содержится менее 500 тысяч бактерий и оно относится к I классу; если 1-3 ч, то бактерий от 500 тысяч до 4 млн, молоко относится ко II классу; если 8-60 мин, то бактерий от 4 до 20 млн, молоко относится к III классу. Это ускоренный метод определения редуктазы.


В нашем эксперименте обесцвечивание метиленовой сини продолжалось 3 ч 15 мин, значит в 1 мл молока содержится менее 500 тыс. бактерий и оно относится к I классу.

3.3. Определение плотности молока.


Плотность коровьего молока зависит от его химического состава и колеблется в пределах 1,027-1,032 (в среднем 1,030) г/см3 . Обрат (обезжиренное молоко) имеет плотность выше, чем цельное молоко (1,036-1,038), так как из него удалена более легкая составная часть – жир. Плотность сливок – 1.005-1,025 г/см3 . От добавления воды плотность молока понижается, поэтому по изменению плотности можно установить степень его фальсификации.


Определяют плотность молока с помощью молочного ареометра (лактоденсиметра) и выражают его в градусах ареометра ((А).



Ход работы. Исследуемое молоко хорошо размешиваем и осторожно по стенке наливаем в цилиндр емкостью 170-200 мл. Чистый и сухой ареометр опускаем в молоко до деления 1,030, оставляем в покое на 1-2 минуты. Снимаем показания прибора по верхнему краю мениска и измеряем температуру. Если температура молока выше или ниже 20(С, то на каждый градус отклонения от этого показателя берем поправку (0,2(А. При температуре молока выше 20(С поправку берем со знаком плюс. (Приложение 6, таблица 3).

                                                    Плотность

Натуральное молоко

1,029 г/см3  
Пастеризованное молоко
1,027 г/см

3.4. Определение кислотности молока и молочных продуктов.


По кислотности молока можно судить о его свежести и натуральности. Свежевыдоенное молоко обладает бактерицидными свойствами, имеет амфотерную реакцию на лакмус (красная лакмусовая бумажка синеет, а синяя краснеет). Через некоторое время в молоке начинают развиваться микроорганизмы, прежде всего молочнокислые бактерии, которые сбраживают молочный сахар и образуют молочную кислоту, что повышает кислотность молока. Кроме того, кислотность молока связана с кислотным характером белков.


Кислотность молока тем выше, чем дольше хранится оно неохлажденным. Титруемую кислотность молока определяют в условных градусах Т( (Тернера). Под условным градусом Т( понимают объем, см3, водного раствора гидроксида натрия молярной концентрацией 0,1 моль/дм3, необходимый для нейтрализации 100 г (см3) исследуемого продукта.  


Реактивы и оборудование: раствор гидроксида натрия (с=0,1 моль/л), спиртовый раствор фенолфталеина (w=1%), бюретка, пипетки на 10 и 20 мл, колба коническая на 100 мл, стакан на 200 мл, стеклянная палочка, технические весы.


Ход определения. Отмеряем с помощью пипетки 10 мл молока. Наливаем его в коническую колбу на 100 мл, добавляем 20 мл дистиллированной воды, 3 капли спиртового раствора фенолфталеина, перемешиваем и титруем по 1 капле раствором гидроксида натрия до появления бледно-розовой окраски, не исчезающей в течение 1 мин.


При определении кислотности кефира (сливок, простокваши) отмеряем пипеткой в колбу для титрования 10 мл продукта и, не вынимая пипетку из колбы, промываем ее 20 мл дистиллированной воды. Далее титруем раствором гидроксида натрия.

Для определения кислотности сметаны, творога и йогурта в химическом стакане на 200 мл взвешиваем 5 г продукта и постепенно приливаем 50  мл теплой воды ((40(С), перемешиваем и растираем содержимое стакана стеклянной палочкой с резиновым наконечником. После образования однородной массы добавляем фенолфталеин и титруем щелочью до появления бледно-розовой окраски.


Чтобы выразить кислотность жидких продуктов в градусах Тернера, объем щелочи (мл), израсходованной на титрование 10 мл продукта, умножаем на 10, т.е. перерасчитываем на 100 мл продукта.


Результаты определения кислотности приведены в таблице 1.

                                                                                                                    Таблица 1

	Молочные продукты
	                          Кислотность, ( Т

	
	         в опыте
	           норма

	Молоко

натуральное

пастеризованное

Кефир

Сметана

Творог
	18

20

115

74

150
	16-20

16-20

до 120

до 110

до 230



Как видно из этих данных, оба вида молока по значениям кислотности относятся к 1 сорту. Кисломолочные продукты по данному показателю соответствуют требованиям ГОСТа.

3.5. Определение пероксидазы по реакции с йодисто-калиевым крахмалом.


Метод основан на разложении перекиси водорода ферментом пероксидазой, содержащейся в молоке и молочных продуктах. Освобождающийся при разложении перекиси водорода активный кислород окисляет йодистый калий, освобождая йод, образующий с крахмалом соединение синего цвета.


Реактивы и оборудование: перекись водорода медицинского 0,5%-ный раствор, вода дистиллированная по ГОСТ 6709-72, крахмал картофельный, калий йодистый; фильтры бумажные, воронки стеклянные, колбы конические вместимостью 250 см3 , колбы мерные вместимостью 250 и 500 см3 , пипетки, пробирки.


Подготовка к анализу.

3 г крахмала взвешиваем с погрешностью не более 0,01г и смешиваем с 5-10 см3 дистиллированной холодной воды до получения однородной массы. Отдельно в колбе доводим до кипения 100 см3 дистиллированной воды и при непрерывном помешивании приливаем воду к разведенному крахмалу, не допуская образования комков. Полученный раствор доводим до кипения. После охлаждения к раствору крахмала прибавляем 3 г йодистого калия, перемешивая до растворения кристаллов.

       Проведение анализа.


      


                                                Дистиллированная вода
        Молоко натуральное

5 см3    
-

                       пастеризованное
5 см3 

-

          Кефир



5 см3 

-


Творог



2-3 г

2-3 см3                


В пробирки с указанным количеством продукта и воды приливаем по 5 капель раствора йодисто-калиевого крахмала и по 5 капель 0,5%-ного раствора перекиси водорода, вращательными движениями перемешиваем содержимое пробирок после добавления каждого реактива. Затем определяем наличие пероксидазы по изменению окраски.


Оценка результатов.

При отсутствии фермента пероксидазы в молоке и молочных продуктах цвет содержимого пробирки не изменится. Следовательно, молоко и молочные продукты подверглись пастеризации при температуре не ниже 80(С. При наличии пероксидазы в молоке содержимое пробирок приобретает темно-синее окрашивание. При наличии пероксидазы в кисломолочных продуктах содержимое пробирок не более чем через 2 мин приобретает серовато-синюю окраску, постепенно переходящую в темно-синюю. Следовательно, молоко и молочные продукты не подверглись пастеризации или подвергались при температуре ниже 80(С, или были смешаны с не пастеризованными молочными продуктами. Чувствительность метода позволяет обнаруживать добавление не менее 5% не пастеризованных молочных продуктов к пастеризованным.


Результаты.

Молоко натуральное – синей окраски не обнаружено – пастеризации не подверглось, пероксидаза есть.


Молоко пастеризованное – синяя окраска не обнаружена, следовательно, пероксидазы нет, пастеризация полная. Кефир не синеет, т.к. не подвергается пастеризации, пероксидазы не содержит.

3.6. Определение содержания жира в молоке и кисломолочных продуктах.


Реактивы и оборудование: кислота серная, спирт изоамиловый, жиромер для молока и молочных продуктов по ГОСТ 23094-78, центрифуга, штатив для жиромеров, термометры, весы технические, часы песочные, ареометр, пробки резиновые для жиромеров.


В коровьем молоке содержится около 3,8-4,0% молочного жира с колебаниями от 2,5 до 7% и более. Содержание жира в молоке – один из показателей оценки его качества и продуктивности животных.


Жирность молока определяют жиромером кислотным методом, используя в качестве растворителя белковых оболочек жировых шариков техническую серную кислоту. Для более полного растворения жира и быстрого смешения его частиц, освободившихся от белковых оболочек, применяют изоамиловый спирт.


Жиромер состоит из резервуара и шкалы с делениями, которая показывает содержание жира в молоке в процентах. Молочный жир, как наиболее легкая составная часть молока, при центрифугировании собирается в градуированной части жиромера.

          Ход работы.

1. В чистый молочный жиромер, стараясь не смочить горлышко, наливаем 10 см3  серной кислоты (пл. 1,81-1,82 г/см3 ) и осторожно, чтобы жидкости не смешивались, добавляем пипеткой 10, 77 см3  молока, приложив кончик пипетки к стенке горлышка жиромера под углом. Молоко из пипетки должно вытекать медленно и после опорожнения пипетку отнимаем от горлышка жиромера не ранее чем через 3 с. Затем в жиромер добавляем 1 см3  изоамилового спирта. В следующий чистый молочный жиромер отвешиваем 11 г кефира, приливаем 10 см3 серной кислоты и 1 см3  изоамилового спирта.

2. Жиромеры закрываем сухой пробкой, вводя ее немного более чем наполовину в горлышко жиромеров, затем жиромеры встряхиваем до полного растворения белковых веществ, перевертывая 4-5 раз так, чтобы жидкости в них полностью перемешались, после чего жиромеры ставим пробкой вниз на 5 мин в водяную баню с температурой (65(2)(.

3. Вынув из бани, жиромеры вставляем в патроны центрифуги рабочей частью к центру, располагал их симметрично, один против другого.

Жиромеры центрифугируем 5 мин со скоростью вращения не менее 1000 с-1/мин. Затем каждый жиромер вынимаем из центрифуги и погружаем пробками вниз в водяную баню. Через 5 мин жиромеры вынимаем из водяной бани и быстро производим отсчет жира. Граница раздела жира и кислоты должна быть резкой, а столбик жира прозрачным.

4. Показание жиромера соответствует массовой доле жира в молоке в процентах. Объем 10 малых делений шкалы молочного жиромера соответствует 1% жира в продукте.

          Результаты исследований.

                                                                                                                  Таблица 2

	         Молочные продукты
	             Жирность, %

	Натуральное молоко

Пастеризованное молоко

Кефир
	                 4,2

                 2,5

                 3,2 



Жирность натурального молока находится в пределах нормы. Жирность кисломолочных продуктов соответствует ГОСТу.

3.7. Определение содержания белков в молоке.


Реактивы и оборудование: растворы гидроксида натрия (с=0,1 моль/л), фенолфталеина (w=40%); колба на 150-200 мл, стаканчик на 100мл, бюретка, стеклянная палочка.


При добавлении к молоку формалина происходит разрушение третичной структуры белка, и среда становится более кислотной.


Методом титрования определяем количество щелочи, необходимое для нейтрализации ионов водорода и затем рассчитываем содержание белка в молоке с использованием эмпирического коэффициента 1,92 [11, c.262].


Ход определения. 

В коническую колбу на 100 мл с помощью пипетки отмеряем 10 мл свежего молока, подогретого до 30(С, добавляем 3-4 капли фенолфталеина и титруем щелочью до появления бледно-розовой окраски. Затем прибавляем 2 мл нейтрального раствора формалина, перемешиваем палочкой, окраска при этом исчезает. Продолжаем титрование пробы щелочью до появления такой же бледно-розовой окраски.


Результаты.


На титрование 10 мл молока (после добавления формалина) израсходовано 1,7 мл щелочи (с=0,1 моль/л). Содержание белков будет составлять 1,7х1,92 = 3,264% ((3,3%). Содержание белков в пастеризованном молоке составляет 1,46х1,92 = 2,8%, что соответствует ГОСТу.

                      4. Выводы и рекомендации

1. Качество молока и молочных продуктов можно определить по органолептическим и физико-химическим показателям.

2. В таблице 3 представлены результаты определения физико-химических показателей качества молока.

                                                                                                                   Таблица 3

	Физико-химические показатели
	                      Молоко

	
	натуральное
	пастеризованное

	Степень чистоты, группа
	1
	1

	Редуктазная проба, класс
	1
	1

	Плотность
	1,029 г/см3 
	1,027 г/см3 

	Кислотность, ( Т
	18
	20

	Сорт
	1
	1

	Содержание:

пероксидазы

жира (2,5-7% )

белков (3-4%)
	+

4,2

3,3
	-

2,5

2,8



Из данных таблицы следует, что по степени чистоты и по редуктазной пробе оба вида молока относятся к 1 классу. По кислотности натуральное молоко и пастеризованное относятся к первому сорту. Содержание белков и жиров соответствует норме. Исходя из плотности можно заключить, что натуральное молоко не разбавлено водой. (Приложение 4, таблица 4).


Натуральное молоко, взятое  для исследования, является качественным продуктом. Пастеризованное молоко и молочные продукты соответствуют по показателям ГОСТу.

          В работе даются рекомендации, которые помогут людям рационально выбирать, сохранять и использовать молоко и молочные продукты.

           Рекомендации.         

· Перед употреблением молоко рекомендуется кипятить, т.к. ему угрожает инфицирование во время удоя и при перевозке, а также – вследствие болезни животного.

· Молоко следует предохранять от действия света и острых запахов. На свету оно теряет значительную часть витаминов А и С, быстро прокисает.

· Людям, ведущим малоподвижный образ жизни, имеющим избыточный вес, страдающим ожирением, сердечно-сосудистыми и желудочно-кишечными заболеваниями, пожилым людям рекомендуется молоко и молочные продукты с пониженным содержанием жира и нежирные.

· Если прокипятить молоко с добавлением сахара (1 ч. ложка на 1 л молока) или соды (щепотка на 1 л молока), то витамины в нем сохранятся лучше.

· Молоко при кипячении не пригорит, если в него положить кусочек сахара, а посуду предварительно сполоснуть водой.

· Пригоревшее молоко потеряет неприятный привкус, если кастрюлю с молоком поставить в большую кастрюлю с холодной водой, а в молоко всыпать немного соли и разболтать.

· Чтобы молоко не прокисло, поместить в стеклянный кувшин с молоком широкую посуду с водой, накрыть кувшин чистой салфеткой так, чтобы края ее погружались в воду. [16, c.5-6].

                                 5.  Заключение


Молоко – уникальный по пищевой и биологической ценности, усвояемости и значению для организма продукт. Молоко и вырабатываемые из него продукты (масло, сыр, кисломолочные продукты) необходимо включать в пищевой рацион людей всех возрастов, особенно детей и пожилых. Ведь именно из молока и молочных продуктов организм человека в состоянии усвоить в достаточном количестве некоторые минеральные соли (прежде всего соли кальция), играющие важную роль в его жизнедеятельности.


В молоке выявлено свыше 200 различных полезных веществ. Из них особенно важное значение имеет белок, содержащий около 20 оптимально сбалансированных аминокислот, в том числе все незаменимые, с помощью которых организм синтезирует строительный материал для формирования тканей.


Энергетическая ценность молока практически зависит от процента его жирности: чем он меньше, тем ниже и энергетическая ценность. Однако, у большинства людей в питании слишком большую долю занимают жиры и холестерин, и слишком маленькую – клетчатка. 50% калорийности цельного молока обеспечивается за счет жиров (большая доля которых содержит предельные жирные кислоты), и 20% - за счет белков. Один стакан цельного молока содержит 34 мг холестерина. Молоко также лишено столь ценной в диетическом отношении клетчатки.


Молоко с пониженным содержанием жира, конечно, для здоровья лучше, чем цельное. В весовом соотношении это молоко состоит на 87% из воды и на 2% из жира, остальное занимают белки и углеводы.


Для тех, кто хочет пить молоко, лучшим выбором будет обезжиренное молоко. Оно лишено жиров, содержит лишь следовые количества холестерина, в то же время в нем сохранены все остальные питательные вещества. [9, с.41-42]


Людям необходимо понять, что молочные продукты надо употреблять умеренно.


Здоровье людей является основным богатством любого государства. Потребление экологически чистых продуктов питания является мощным фактором сохранения здоровья, активного долголетия. Знаменитый доктор С.П.Боткин писал: «Кроме питательных средств молоко обладает успокаивающим действием на двигательные и чувствительные нервы желудка и кишечника, оно улучшает кровенаполнение периферийных сосудов, благоприятно влияет на обмен веществ». Поэтому мы считаем выбранную тему исследовательской работы актуальной.


Цели и задачи, поставленные в начале работы, достигнуты. Опытным путем мы установили, что домашнее (натуральное) молоко является качественным продуктом, а пастеризованное молоко, кефир, сметана и творог по изученным показателям соответствуют ГОСТу.


В виде таблиц представлена информация о сортности молока, показателях степени чистоты молока, витаминах, содержащихся в молоке.


Данное исследование может быть использовано при проведении факультативного курса в X классе для изучения пищевых продуктов, а также включено в систематический (элективный) курс химии для классов химико-биологического профиля. Ведь экспериментальные исследования, связанные с повседневной жизнью, играют важную роль в развитии познавательных процессов.
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Приложение 1

          Таблица 1

Витамины молока (по «Детская энциклопедия», № 8, 2001)

	Название витамина
	Содержание в молоке
	Значение 

	1. Витамин А1 (ретинол)
	20 мкг/100г
	Необходим для поддержания в здоровом состоянии кожи и слизистых оболочек, обеспечивает восприятие света.

	2. Витамин В1 (тиамин)
	0,02мг/%
	Участвует в обмене веществ и обеспечении энергией различных органов человеческого организма.

	3. Витамин В6 (пиридоксин)
	0,05мг/%
	«Отвечает» за нервную систему, кроветворение, работу печени.

	4. Витамин В9
	5 мг/%
	От него зависят нормальные кроветворение, пищеварение, сопротивляемость организма заболеваниям.

	5. Витамин В12 
	0,4 мкг /%
	Его недостаток приводит к малокровию и нарушениям в нервной системе.

	6. Витамин С (аскорбиновая кислота)
	До 15-20 мкг/% (разрушается при t()
	Поддерживает в здоровом состоянии кожу, кровеносные сосуды, костную ткань, стимулирует защитные силы организма, укрепляет иммунную систему, способствует обезвреживанию и выведению из организма чужеродных веществ.

	7. Витамин Д2 (кальциферол)
	0,05мкг/%
	Необходим для усвоения организмом кальция и фосфора, обеспечивает нормальный рост и развитие костей, зубов.

	8. Витамин РР
	
	Важен для нервной и мышечной систем, состояния кожи и желудочно-кишечного тракта.

	9. Витамин Е
	
	Защищает ткани от вредных воздействий. Недостаток приводит к анемии, мышечной слабости, нарушениям работы нервной и сосудистой систем.


                                                                                             Приложение 2

Таблица 2                                                                                                   

        Определение степени чистоты молока (по Волков и др., 2002).

	Группа
	Загрязнение фильтра
	Содержание механических примесей

	1-я
	На фильтре нет даже следов грязи
	Меньше 3 мг/л

	2-я
	На фильтре заметен сероватый осадок
	4-6 мг/л

	3-я
	На фильтре имеется осадок грязно-серого цвета
	7 мг/л и более


Приложение 3

Таблица 3

                   Приведение плотности молока к температуре 20(С

                                        (по Волков и др., 2002).

	Измеренное значение плотности

г/см3
	                        Плотность, приведенная к 20(С, г/см3

	
	13(
	14(
	15(
	16(
	17(
	18(
	19(
	20(
	21(
	22(
	23(

	1,025
	1,0237
	1,0239
	1.0240
	1,0242
	1,0244
	1,0246
	1,0248
	1,025
	1.0252
	1,0254
	1,0256

	1,026
	1,0247
	1,0249
	1,0250
	1,0252
	1,0254
	1,0256
	1,0258
	1,026
	1,0262
	1,0264
	1,0266

	1,027
	1,0256
	1,0257
	1,0259
	1,0261
	1,0263
	1,0265
	1,0268
	1,027
	1,0272
	1,0275
	1,0277

	1,028
	1,0265
	1,0266
	1,0268
	1,0271
	1,0273
	1,0275
	1,0278
	1,028
	1,0282
	1,0285
	1,0287

	1,029
	1,0275
	1,0276
	1,0278
	1,0280
	1,0283
	1,0285
	1,0288
	1,029
	1,0292
	1,0295
	1,0297

	1,030
	1,0285
	1,0286
	1,0288
	1,0290
	1,0293
	1,0295
	1,0298
	1,030
	1,0302
	1,0305
	1,0307

	1,031
	1,0294
	1,0296
	1,0298
	1,0301
	1,0303
	1,0305
	1,0308
	1,031
	1,0312
	1,0315
	1,0317

	1,032
	1,0304
	1,0306
	1,0307
	1,0310
	1,0312
	1,0315
	1,0318
	1,032
	1,0323
	1,0325
	1,0327

	1,033
	1,0313
	1,0315
	1,0317
	1,0320
	1,0322
	1,0325
	1,0328
	1,033
	1,0333
	1,0335
	1,0338

	1,034
	1,0323
	1,0325
	1,0327
	1,0330
	1,0332
	1,0335
	1,0338
	1,034
	1,0343
	1,0345
	1,0348

	1,035
	1,0333
	1,0335
	1,0337
	1,0340
	1,0342
	1,0345
	1,0347
	1,035
	1,0353
	1,0355
	1,0358

	1,036
	1,0343
	1,0345
	1,0347
	1,0349
	1,0352
	1,0356
	1,0357
	1,036
	1,0363
	1,0365
	1,0368
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             Таблица 4

Сортность молока (по Волков и др., 2002)

	Сорт молока
	Степень чистоты, группа
	Редуктазная проба, класс
	Кислотность, (Т

	Первый

Второй

Несортовое
	Не ниже 1

2

3
	Не ниже 1

2

3
	16-18

18-20

(20


