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Введение.
Существует мнение, что молоко далеко не безвредно для взрослого человека. Первыми об этом заговорили представители «натуральной медицины» американские врачи Н. Уокер и Г. Шелтон. Они утверждали, что молоко – это продукт, предназначенный исключительно для младенцев, потому что уже к 5-7 годам в организме перестает вырабатываться фермент лактаза, расщепляющий молочный сахар и белок казеин. У человека, который продолжает пить молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, а это служит причиной многих болезней, в том числе патологий верхних дыхательных путей, аллергических болезней, артрита.







Считается также, что содержащийся в молоке жир быстро повышает в крови уровень «плохого» холестерина и триглицеридов и нарушает обмен липидов (жиров) в организме, что приводит к развитию атеросклероза, гипертонии, ожирению. [3]  
Но есть и другая точка зрения. Многие врачи уверены, что молоко – совершенно незаменимо, особенно в питании пожилых людей. Когда в организме не хватает кальция, возрастает риск разрушения костей, начинают выпадать зубы и волосы. А молоко, как известно, является лучшим источником кальция.



Молоко содержит все необходимые человеку вещества и является уникальным как по номенклатуре, так и  усваиваемости сбалансированности содержащихся компонентов.
Молоко широко применяются в питании людей разных возрастных групп, а также в лечебном питании.



Без сомнения, молоко – ценный пищевой продукт. Один литр его покрывает дневную потребность взрослого человека в животном белке. Кроме того, белки молока имеют оптимальный аминокислотный состав, а значит, и высокую биологическую ценность. [9]






У разных народов сложились свои традиции употребления этого продукта. Эллины отдавали предпочтение свежему, желательно парному молоку, а древние скифы – кисломолочным продуктам. Монголы для сытности добавляют в молоко бараний жир. Англичане же любят пить чай с молоком. А вот китайцы и некоторые народы Юго-Восточной Азии совсем не пьют молоко, считая, что оно нарушает кислотно-щелочной баланс, и заменяют его «растительным молоком» из сои. Но о вкусах, как говорится, не спорят. А вот о полезности молока споры до сих пор. [8]
Так что же делать – пить молоко или нет? Давайте попробуем разобраться.
       
Противоречие на научно-методическом уровне выражается в том, что с одной стороны молоко – ценный продукт для нашего организма, но вместе с тем оно имеет свойства, отрицательно сказывающиеся на здоровье человека, особенно у людей старшего поколения. 

 








На основании анализа актуальности, выявленных противоречий и несоответствий была сформулирована проблема исследования, которая заключается в изучении противоречивости свойств и качеств молока как продукта влияющего на здоровье человека.

Актуальность выявленной проблемы и ее социальная значимость определили тему исследования: «Необходимость молока в питании человека».
Цель исследования: выявить воздействие молока на организм, оценить необходимость молока в питании.

Объект исследования: питание человека. 

Предмет: воздействие молока на организм человека. 



Исходя из анализа актуальности, цели, объекта и предмета исследования, мы выдвинули следующую гипотезу: 

- состав молока, вероятно, влияет на его качество, а значит и влияет на здоровье человека.

- на некоторых стадиях жизни человека перестает вырабатываться фермент лактаза, который расщепляет молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, вероятно, это служит причиной многих болезней. Но возможно человеку жизненно необходимы элементы, содержащиеся в молоке;  

- кремний в ряду активности металлов стоит после кальция, по всей вероятности, кальций будет “подавлять” активность кремния и вымывать его из крови; 

- вероятно, тепловая обработка молока сказывается на его качестве, таким образом, изучение качественного состава молока позволит нам проинформировать людей о его свойствах.  

Предмет исследования и выдвинутая гипотеза позволили наметить следующие задачи исследования:








       1. Изучить свойства и состав молока, их влияние на организм человека в различные периоды жизни, определить и обосновать качественный состав молока и необходимость употребления молока в пищу.                                


       2. Провести социологический опрос среди взрослых и подростков, сделать выводы. 3. Сделать гигиеническую оценку некоторых видов молока. 

                                
Исследование проводилось поэтапно, при этом каждый этап требовал своего методического сопровождения, в соответствии с поставленными задачами применялись следующие методы исследования: теоретические методы – анализ научной литературы, синтез эмпирического и теоретического материала, обобщение, классификация; эмпирические методы - опрос, лабораторная работа.


База исследования. Исследование проводилось в муниципальной средней (полной) школе №3 г. Белоярского Тюменской области. В проведении практической части оказана помощь ФФГУЗ «Центром гигиены и эпидемиологии в ХМАО-Югре в Белоярском районе». Социологическим опросом были охвачены взрослое и подростковое поколение нашего города. Всего в опросе приняли участие 90 человек.

Сроки исследования: сентябрь – декабрь месяцы 2006г. 

Выбранная теоретико-методологическая основа и поставленные задачи определили ход исследования, которое проводилось в три этапа:



1. Изучение и отбор методик проведения исследования, изучение литературы. (сентябрь - октябрь) 

2. Проведение исследования. (октябрь)

3. Анализ полученных данных в ходе работы, проверка гипотезы, оформление. (ноябрь - декабрь)

1. Химический состав молока.

Молоко – полидисперсная система. Вода, наибольшая в количественном отношении составная часть молока, содержит сахара, неорганические соли в виде истинных растворов, белки – в коллоидном состоянии, молочный жир – в виде эмульгированных шариков. Свежее молоко содержит газы (около 70 см³/л), в том числе 50-70% диоксида углерода, 5-10% кислорода, 20-31% азота.


В среднем коровье молоко содержит (в %): воды – 85-89, жира  –  2,8-6,0; белков – 2,7-3,8; молочного сахара – 4,4-5,1; минеральных веществ – 0,6-0,85.


Первые 2-2,5 ч после доения молоко обладает иммунными свойствами.

Особую ценность молока представляют его белки – казеины (около 80% всех белков молока), лактальбумины, иммуноглобулины и др. Белки молока содержат все незаменимые аминокислоты в самом оптимальном соотношении. Они легко перевариваются ферментами пищеварительного тракта и хорошо усваиваются. 

В молоке присутствуют все витамины и большое число ферментов. Промышленностью выпускается молоко, обогащенное витамином С. Молоко богато минеральными веществами (см. табл.) и отличается оптимальным соотношением кальция и фосфора, что способствует их наиболее полному усвоению организмом. Из молока человек получает основное количество кальция. 



Таблица №1. Содержание минеральных веществ в коровьем молоке.



	Минеральное вещество 
	Содержание (мг/100мл)
	Минеральное вещество
	Содержание (мкг/л)

	Калий

Кальций

Магний  

Натрий

Сера 

Фосфор

Хлор
	146-157

121-136

14-16

50-52

30-34

91-96

103-106
	Железо

Йод

Кобальт

Медь

Молибден

Мышьяк 

Цинк
	300-600

10-80

0,2-1,4

30-170

20-150

30-60

1000-6000


Жир молока находится в виде эмульсии, жировые шарики которой имеют диаметр от 0,5 до 10 мкм, а их количество в 1 мл молока достигает 2 млрд. Углеводы молока представлены в основном дисахаридом лактозой, которая медленно расщепляется в кишечнике, чем исключаются интенсивные процессы брожения. Непереносимость молока некоторыми людьми объясняется отсутствием фермента, расщепляющего лактозу, или заболеваниями желудочно-кишечного тракта. Иногда непереносимость молока объясняется аллергией к его белкам. [4]


2. Воздействие молока на организм человека.

Молоко стимулирует деятельность кишечника и почек, обладает сравнительно низкой калорийностью (60 ккал/100 г), содержит вещества, стимулирующие обмен холестерина, что обусловливает антисклеротическое действие молока и позволяет рекомендовать его для питания в пожилом и старческом возрасте.


Суточное количество молока в питании детей в возрасте от 1 до 7 лет должно составлять 600-800 мл, старше 7 лет – на менее 500 мл. Однако излишек молока в питании детей старше 1 года снижает аппетит, что приводит к метеоризму и запорам. Недопустимо утоление жажды молоком. Как правило, дети в возрасте старше 1 года получают цельное коровье молоко, но в отдельных регионах страны употребляют козье, оленье, кобылье, верблюжье молоко и др. 

Для снижения калорийности рационов и обогащения рационов диетического и лечебного питания белками и другими ценными пищевыми веществами молока без увеличения содержания жира используют обезжиренное молоко, молочную сыворотку, пахту. Из обезжиренного молока вырабатывают молочно-белковые концентраты (МБК) с последующим применением их как источников полноценного белка в производстве различных диетических продуктов, используемых в профилактике и лечении ожирения и других заболеваний. Из сухого обезжиренного молока и осветленной крови крупного рогатого скота получают сухую белковую смесь (СБС), содержащую 58% высокоценных белков, 27% лактозы, витамины группы B, легкоусвояемое железо, другие минеральные и липотропные вещества. Эту смесь используют для лечебного питания при язвенной болезни, хронических гепатитах, анемии и других заболеваниях. 






Содержащаяся в кислом молоке молочная кислота биологически активна, она создает оптимальные условия для проявления антибиотических свойств молочнокислых бактерий, угнетая в кишечнике жизнедеятельность патогенных микроорганизмов и микроорганизмов, вызывающих гнилостные процессы. [7]

Литр молока на 30-50% покрывает потребность человека в витамине А, на 85% - в В2 и на 50% - в остальных витаминах группы В. В состав молока входят необходимые для человеческого организма минеральные вещества: кальций – «строительный материал» для костей, натрий, фосфор, магний, кобальт, железо, участвующее в синтезе крови. Следует заметить, что кальция содержится в молоке довольно много и усваивается он организмом из молока намного лучше, чем из других  продуктов. Поэтому молоко очень полезно пить детям, у которых идет интенсивный рост костей. Каждый стакан молока, по мнению английских медиков, выпиваемый в возрасте до 25 лет, положительно сказывается на плотности костей в течение всей последующей жизни.
Для предупреждения остеопороза, то есть уменьшения прочности костной ткани, молоко рекомендуется пожилым людям, особенно женщинам. Впрочем, этот патологический процесс угрожает не только им, но и кофеманам – из-за вымывания кальция. Проблему можно решить, если на каждую выпитую чашку крепкого кофе отвечать стаканом молока, восполняющего потерю этого легкого металла, или пить натуральный кофе с молоком. В последнем случае входящие в состав кофе соединения будут связываться с кальцием молока, что снизит интенсивность его вымывания. 
Ацидофильные продукты (молоко, пасты) готовят, используя чистые культуры ацидофильной палочки. Они отличаются относительно высокой вязкостью и кислотностью, наиболее выраженными антибиотическими свойствами, способностью повышать фагоцитарную активность лейкоцитов. Регулируют секреторную и моторную функцию желудочно-кишечного тракта, показаны при лечении гастритов, энтеритов, колитов. Свойство ацидофильных  продуктов активно подавлять гнилостные процессы в кишечнике используется при лечении запоров, метеоризма, гастритов с секреторной недостаточностью, язвенных колитов.
[5]






Американские ученые поставили эксперимент, убедительно показавший благотворное влияние употребления молока на состояние сердечно-сосудистой системы. В течение 22 лет они наблюдали 3150 пожилых японцев в возрасте от 55 до 68 лет, у которых значительно чаще, чем у американцев, возникают проблемы с сердцем и сосудами. Оказалось, что у тех, кто ежедневно выпивал 2 стакана молока, артериальное давление было на 30% ниже, а заболевания сердечно-сосудистой системы возникали в 2 раза реже, чем у тех, кто вообще не пил молоко. Те же, кто употреблял его нерегулярно, находились в середине этой шкалы. [3]

Кипяченое молоко вредно!

Кипяченое молоко в значительной степени утрачивает целебные качества из-за изменения химического состава. В результате длительного нагревания при температуре выше 60 °С в нем происходит разложение простых белков альбуминов и витаминов, теряются его бактерицидные свойства. Казеиновые оболочки жировых капелек в молоке сморщиваются и затвердевают, а сами эти частицы склеиваются, из-за чего оно становится плохоусвояемым. Меняется цвет и вкус молока. К тому же в нем образуется слизь, поэтому диетологи не рекомендуют пить кипяченое молоко при бронхиальной астме, заболеваниях носоглотки, некоторых желудочно-кишечных и кожных болезнях. [1]







Здесь следует подчеркнуть, что такое «неблаговидное поведение» свойственно молоку лишь после обычного домашнего кипячения и не относится к молоку длительного хранения, которое продается в магазинах. Правда, кое-кто приписывает ему другой «порок» - наличие в нем консервантов. Поэтому оно, мол, и имеет такой срок годности – 4 месяца при комнатной температуре и полгода в холодильнике. 
На самом деле это обвинение совершенно беспочвенно, поскольку никаких консервантов или химических добавок в нем нет. Молоко длительного хранения прошло всестороннее исследование и было одобрено Институтом питания РАМН.  
 Открытое молоко долгого хранения лучше использовать в течение трех дней, поскольку оно будет вести себя как обыкновенное кипяченое: не скиснет, так как молочнокислые бактерии в нем убиты, но приобретет горьковатый привкус. 

В природе существует правило, что звереныш любого вида животного принимает молоко отдельно. В ранние периоды жизни молодые млекопитающие не употребляют другой пищи, кроме молока. Затем наступает время, когда они едят молоко и другую пищу, но они принимают ее в отдельности от молока. Наконец, наступает время, когда они отлучаются от молока, после чего уже никогда не принимают его. Молоко – это пища детенышей. В нем нет потребности после окончания нормального периода вскармливания. Благодаря присутствию в молоке белка и жира оно плохо сочетается с другой пищей, кроме кислых фруктов. Первое, что происходит с молоком, когда оно попадает в желудок, оно свертывается, образуя творог. Свернувшееся молоко обволакивает частицы другой пищи в желудке и изолирует их от действия желудочного сока. Это препятствует перевариванию этих частиц до тех пор, пока не переварится свернувшееся молоко. [11] 


В частности, не стоит заедать молоко хлебом, потому что именно сочетание молока с дрожжами вызывает брожение в кишечнике. Молочные каши и супы, как правило, не дают таких расстройств. 

Отсюда правило: ПРИНИМАЙТЕ МОЛОКО В ОТДЕЛЬНОСТИ!


ВЫВОДЫ. Молоко стимулирует деятельность кишечника и почек, обладает сравнительно низкой калорийностью, содержит вещества, стимулирующие обмен холестерина, что обусловливает антисклеротическое действие молока и позволяет рекомендовать его для питания в пожилом и старческом возрасте. Кипяченое молоко вредно: казеиновые оболочки жировых капелек в молоке сморщиваются и затвердевают, а сами эти частицы склеиваются, из-за чего оно становится плохоусвояемым. Молоко нельзя употреблять с другими продуктами питания. Молоко необходимо для нашего здоровья.









3. Отрицательное влияние молока.

Поставим элементы стронций, кальций и кремний в ряд активности и оценим ситуацию, с этим явлением связанную, в отношении к здоровью.

Sr |—|—|—|—|—|—|—| Ca |—|—|—|—|—|—|—| Si
Кремний – основной элемент связи мозга с телом, как в радиоэлектронике и одновременно это основа всех гибких структур в организме человека: суставов, слизистой сосудов, кишечника, мозга, функциональных тканей желез и т.д.

Попадая с молоком в организм человека, стронций (Sr) немедленно начнет вытеснять кальций (Ca) из растворов и соединений. Кальций замещает менее активный, в дефиците содержащийся в крови современного человека элемент кремний (Si). О количестве кремния мы не только не заботимся, а наоборот, делаем все, чтобы он никогда не попал к нам в рот. Таковы технологии переработки зерна, плодов, овощей и требования лечебной диетологии. [1]




Есть наука о кремнии, как об элементе, обеспечивающем полноценный контроль за процессами жизнеобеспечения  в теле мозгом. Она позволяет отметить, что дистрофия, остеомаляция, камни в почках и печени, инфаркт, инсульт, псориаз, полиартрит, холера, ревматизм, гепатит, дисбактериоз и еще многие болезни – следствие дефицита кремния в организме.

Принимая в пищу молоко, человек непроизвольно включает реакцию замещения кремния кальцием и…болеет. [5]

Вывод из этого можно сделать таким: если вы употребляете молоко в пищу, то обязательно так же в рацион питания включите продукты, обогащенные кремнием (зерна, овощи). 











С возрастом в организме человека перестает вырабатываться фермент лактаза, расщепляющий молочный сахар и белок казеин. Не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, а это служит причиной многих болезней, в том числе патологий верхних дыхательных путей. Этим и вызвана непереносимость молока у некоторых людей.    








Так же непереносимость молока во многом определяется не только отсутствием фермента лактазы, а индивидуальными особенностями организма: многие люди пьют молоко всю жизнь и чувствуют себя прекрасно, другие же отказываются от него еще в детстве. Усвоение молока зависит больше от микрофлоры кишечника. Если она  нарушена, что бывает при дисбактериозе и других желудочно-кишечных заболеваниях, то употребление молока сопровождается вздутием (метеоризмом) и прочими диспепсическими явлениями. [1]  

4. Методы исследования.
Было взято четыре пробы молока: 

1.Молоко коровье заготовляемое.

2. Молоко пастеризованное

3. Молоко коровье пастеризованное «Российское».

4.  Молоко стерилизованное.   







Молоко оценивалось органолептически и с помощью ФФГУЗ «Центром гигиены и эпидемиологии в ХМАО-Югре в Белоярском районе» по кислотности, жирности, плотности и чистоты. 

Органолептическая оценка.

Определение органолептических свойств молока (цвет, вкус, запах, консистенция) требуется для установления его санитарного качества. 


Цвет молока определяют в стеклянном цилиндре, просматривая его в отраженном дневном свете. Нормальный цвет коровьего молока – белый или слегка желтоватый. 

Вкус молока устанавливают после его кипячения, набрав его в рот и ополоснув им всю ротовую полость. При этом медленно выдыхают воздух через нос. Обычный вкус молока – приятный, слегка сладковатый. Температура молока должна быть не ниже 15 °С и не выше 36 °С. 

Запах молока выявляют путем коротких, попеременно прерываемых вздохов через носовую полость. Исследованию подлежит молоко, имеющее комнатную температуру или слегка подогретое в открытом сосуде. Нормальный запах молока – приятный, специфический.

Консистенцию молока устанавливают при медленном переливании (по стенке сосуда) из одного химического стакана в другой. Обычно она однородная, без наличия сгустков, хлопьев, слизи и нетягучая. [6] 

Оценку по кислотности, жирности, плотности и чистоты  смотрите в приложении. 





5. Результаты исследования.


Было взято четыре пробы молока: 

1.Молоко коровье заготовляемое.

2. Молоко пастеризованное

3. Молоко коровье пастеризованное «Российское».

4.  Молоко стерилизованное.   







Молоко оценивалось органолептически и с помощью ФФГУЗ «Центром гигиены и эпидемиологии в ХМАО-Югре в Белоярском районе» дана оценка кислотности, жирности, плотности и чистоты. 

Исследования показали:







        1. Что все виды молока соответствует нормам ГОСТа, однако у «стерилизованного молока», жирность немного ниже (2.9 вместо 3.2), а кислотность наоборот выше (22.1 вместо 20); (см. приложение)





       

2. При органолептической оценке выявили следующее:

	Виды молока.
	Внешний вид и консистенция.

	1. Молоко коровье заготовляемое.
	Однородная жидкость белого цвета, без осадка и хлопьев. Вкус и запах чистые, свойственные для молока.

	2. Молоко пастеризованное.
	Однородная жидкость белого цвета, без осадка и хлопьев. Вкус и запах чистые, свойственные для молока.

	3. Молоко пастеризованное «Российское».
	Однородная жидкость белого цвета, без осадка и хлопьев. Вкус слегка кисловатый. Запах чистый, свойственный для молока.

	4. Молоко стерилизованное.
	Однородная жидкость белого цвета с кремовым оттенком. Вкус и запах чистые, свойственные для молока, без посторонних привкусов.


Следовательно, все исследованные виды соответствуют нормам ГОСТ.












6. Социологический опрос.

Изучив материал о свойствах молока, я провела социологический опрос среди подростков и взрослых людей нашего города. Целью данного опроса является выяснение влияния возрастных различий на употребление в рацион питания молока.  
Социологический опрос включал в себя следующий вопрос: 

1.Пьете и любите ли Вы молоко?

Было опрошено 90 человек: 45 человек – взрослых и 45 – подростков.

РЕЗУЛЬТАТЫ:

Среди опрошенного взрослого населения 39 человек (87%) ответили – “Да!”;  6 человек – “Нет!”

Среди опрошенных подростков 16 человек (35%) ответили – “Да!”; 27 человек – “Нет!” и 2 человека воздержались.

Диаграмма результатов.
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Получив результаты можно сделать вывод: возрастные различия влияют на употребление молока. Взрослые люди чаще употребляет молоко, чем подростки, тем самым больше заботятся о своем здоровье. А так как в молоке содержатся ценнейшие вещества необходимые организму человека, следует повысить уровень употребления молока у подростков. Для этого нужно:




1. Завлечь средства массовой информации – больше оповещать людей о ценности свойств молока.





2. Говорить на данную тему в школах города.




ВЫВОДЫ: 

1. Состав молока влияет на его качество, а значит и влияет на здоровье человека.

2. На некоторых стадиях жизни человека перестает вырабатываться фермент лактаза, который расщепляет молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, это служит причиной многих болезней. Но человеку жизненно необходимы элементы, содержащиеся в молоке. Молоко ценный питьевой продукт. Оно является наиболее сбалансированным продуктом, близким по составу к крови человека, поэтому здоровым организмом молоко усваивается легко. Неприятных явлений в большинстве случаев можно избежать, если употреблять молоко отдельно от других продуктов.


3. Кремний в ряду активности металлов стоит после кальция - кальций будет “подавлять” активность кремния и вымывать его из крови. Поэтому при употреблении молока в пищу необходимо включить в рацион питания продукты, обогащенные кремнием.   
4. Тепловая обработка молока сказывается на его качестве, таким образом, изучение качественного состава молока позволит нам проинформировать людей о его свойствах.  Особый вред организму приносит кипяченое молоко, в котором в результате длительного нагревания происходит разложение простых белков, альбуминов и витаминов, теряется его бактерицидные свойства.

5. При органолептической оценке и оценке по кислотности, жирности, плотности и чистоты, доказано соответствие молока нормам ГОСТа, однако у «стерилизованного молока», жирность немного ниже (2.9 вместо 3.2), а кислотность наоборот выше (22.1 вместо 20).

6. При социологическом опросе участвовало 90 человек и на вопрос: «Пьете и любите ли Вы молоко?» среди взрослых людей ответили «Да!» - 39 (87%) человек, а «Нет!» - 6 человек; среди подростков 16 (35%)  человек ответили «Да!», 2 воздержались и 27 человек – «Нет!». Из этого можно сделать вывод, что подростки нашего города не любят молоко и не включают в рацион своего питания. Этот факт может сказываться на их здоровье, поэтому с этой проблемой надо бороться. Это можно сделать путем привлечения средства массовой информации – больше оповещать людей о ценности свойств молока. А так же говорить на данную тему с подростками в школах города.

Заключение.

Да,  многие ученые и врачи спорят о полезности молока. Но только в молоке сочетаются такие разнообразные витамины и полезные вещества. Не в одном продукте нет такого оптимального соотношения кальция и фосфора, такой усваиваемости организмом и при этом отдачи большого количества энергии. Молоко является ценнейшим продуктом для нашего организма!

Целью исследования являлось: выявить воздействие молока на организм, оценить необходимость молока в питании. Цель была достигнута. 

Подводя исследования, рекомендуем: 

- при употреблении молока в пищу необходимо включить в рацион питания продукты, обогащенные кремнием.   
- неприятных явлений в большинстве случаев можно избежать, если употреблять молоко отдельно от других продуктов.


- не употреблять кипяченое молоко в рационе питания.

- завлечь средства массовой информации – больше оповещать людей о ценности свойств молока. Говорить на данную тему в школах города.

И пусть молоко имеет ряд отрицательных действий, но их можно избежать путем правильного сбалансированного питания.

Пить молоко или не пить решать Вам! Но чтобы быть здоровым,  пить молоко нужно, только не злоупотребляя им!
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8. ПРИЛОЖЕНИЕ.





Определение кислотности.

Кислотность молока определяют для установления его свежести – основного показателя санитарного качества продукта. В коническую колбу вместимостью 100-250 мл отмеряют с помощью пипетки 10 мл молока, прибавляют 20 мл дистиллированной воды и 3 капли фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором едкого натра (калия) до появления слабо-розового окрашивания, соответствующего контрольному эталону окраски, не исчезающего в течение 1 мин.  

Контрольный эталон окраски получают непосредственно при проведении анализа молока. С этой целью в коническую колбу  100-250 мл отмеряют с помощью пипетки 10 мл молока, прибавляют 20 мл дистиллированной воды и 1мл 2,5 %-ного раствора сернокислого кобальта. Смесь тщательно перемешивают. Срок хранения эталона не более 8 ч при комнатной температуре. 

Кислотность молока в градусах Тернера равна количеству миллилитров 0,1 н. раствора едкого натра (калия), затраченного на нейтрализацию 10 мл молока, умноженному на 10. Расхождение между параллельными определениями должно быть не выше 1 °Т. Допускаемая погрешность результата анализа при принятой доверительной вероятности Р =  0,95 составляет ± 1,9 °Т.


Определение жира.

В два молочных жиромера, стараясь не смочить горло, наливают дозатором по 10 мл серной кислоты и осторожно, чтобы жидкости не смешивались, добавляют пипеткой по 10,77 мл молока. Приложив кончик пипетки к горлу жиромера под углом. Уровень молока в пипетке устанавливают по нижней точке мениска. Молоко из пипетки должно вытекать медленно. После опорожнения пипетку отнимают от горловины жиромера не ранее чем через 3 с. Выдувание молока из пипетки не допускается. Дозатором добавляют в жиромеры по 1 мл изоамилового спирта. Уровень смеси в жиромере устанавливают на 1-2 мм ниже основания горловины жиромера, для чего разрешается добавлять несколько капель дистиллированной воды. Жиромеры закрывают сухими пробками, вводя их немного более чем наполовину в горловину жиромеров. Жиромеры встряхивают до полного растворения белковых веществ, переворачивая не менее 5 раз так, чтобы жидкости  в них перемешивались. Устанавливают жиромеры пробкой вниз на 5 мин в водяную баню при температуре (65 ± 2) °С. Вынув из бани, жиромеры вставляют в стаканы центрифуги градуированной частью к центру. Жиромеры располагают симметрично, один против другого. При нечетном числе жиромеров в центрифугу помещают жиромер, наполненный водой вместо молока, серной кислотой и изоамиловым спиртом в том же соотношении, что и для анализа. Жиромеры центрифугируют 5 мин. Каждый жиромер вынимают из центрифуги и движением резиновой пробки регулируют столбик жира так, чтобы он находился в градуированной части жиромера. Жиромеры погружают пробками вниз на 5 мин в водяную баню при температуре (65 ± 2) °С, при этом уровень воды в банке должен быть несколько выше уровня жира в жиромере. Жиромеры вынимают по одному из водяной бани и быстро производят отсчет жира. При отсчете жиромер держат вертикально, граница жира должна находиться на уровне глаз. Движением пробки устанавливают нижнюю границу столбика жира на нулевом или целом делении шкалы жиромера. От него отсчитывают число делений до нижней точки мениска столбика жира с точностью до наименьшего деления шкалы жиромера. [6]

Определение чистоты.

Чистоту определяют с помощью прибора, который состоит из полого алюминиевого цилиндра, имеющего конусообразный конец, к которому плотно прилегает подвижная пластинка с сеткой. На сетку помещают ватный или фланелевый фильтр диаметром 27-30 мм. А под прибор ставят посуду для стекания профильтрованного молока. Мерной кружкой отбирают 250 мл хорошо перемешанного молока, которое подогревают до температуры 35-40 °С и выливают в сосуд прибора. По окончании процесса фильтр помещают на лист бумаги, лучше пергаментной, и просушивают на воздухе, предохраняя от попадания пыли. 

В зависимости от количества на фильтре механической примеси молоко подразделяют на три группы по эталону: 

- первая группа – на фильтре отсутствуют частицы механической примеси; 

- вторая группа – на фильтре отдельные частицы механической примеси (до 13); 

- третья группа – на фильтре заметный осадок частиц механической примеси (волоски, частицы корма, песка и т. д.). [2]

Определение плотности.

При измерении плотности в сухой цилиндр емкостью 200-250 мл осторожно, по стенке наливают 180-200 мл молока. Устанавливают его на ровной горизонтальной поверхности в таком положении к источнику света, которое делает отчетливо видимыми как шкалу плотности, так и шкалу термометра. Затем измеряют температуру пробы. Отсчет показаний температуры проводят не ранее. Чем через 2-4 мин после опускания термометра в пробу. После сухой и чистый ареометр медленно погружают в молоко до отметки 1,030. Прибор не должен касаться цилиндра. Если при переливании молока в цилиндр образуется пена, ее необходимо удалить, так как она затруднит правильный отсчет. Погруженный в молоко ареометр оставляют в покое на 1-2 мин и отсчитывают результат по шкале на уровне верхнего мениска с точностью до 0,0005, т.е. до половины деления в ареометре АМТ и целого деления ареометра АМ. Одновременно записывают температуру с точностью до 0,5°С. При температуре 20°С отсчет по шкале соответствует фактической плотности молока. При температуре выше или ниже 20°С на каждый градус вносят поправку: выше  20 °С добавляют к показанию ареометра 0,2°С; ниже 20°С вычитают 0,2°С. [6] 
При добавлении в молоко воды (например 10%) плотность его уменьшается на 3 °А. Поскольку вода не только разбавляет молоко, но и в какой-то степени загрязняет его, при определении плотности устанавливают пищевые и санитарные качества исследуемого продукта. [10] 




Требования ГОСТ.





Молоко относится к скоропортящимся пищевым продуктам, в нем могут длительное время выживать и развиваться различные микроорганизмы, в т. ч. патогенные. Для обеспечения высокого качества и санитарно-эпидемической безопасности молока главным является предупреждение его бактериального загрязнения и последующего развития патогенных микроорганизмов. Согласно действующим санитарным законодательствам все молоко для производства молочных продуктов, а также поступающее в торговую сеть и систему общественного питания, должно быть пастеризовано.



Мероприятия по предупреждению реализации молока от больных животных разрабатываются совместно ветеринарной и санитарно-эпидемическими службами. На молочнотоварных фермах и комплексах на всех этапах получения и обработки молока должны создаваться условия, исключающие его бактериальное загрязнение. Молоко от больных коров и коров, подозреваемых на заболевание туберкулезом, бруцеллезом, ящуром, маститом, кокковыми инфекциями, в пищу не используется. Молоко животных, больных сибирской язвой, бешенством, инф. гепатитом, чумой рогатого скота и другими опасными инфекциями, уничтожается на месте под наблюдением представителей ветеринарно-санитарного надзора.


Санитарно-гигиенический контроль сырья и готовой продукции осуществляется в соответствии с требованиями стандартов, технических условий, соответствующих инструкций. Для определения качества молока проводят органолептические (запах, цвет, вкус), физико-химические и микробиологические исследования, а также санитарные пробы. 








Молоко, направляемое для переработки на молокозаводы, должно иметь следующие показатели: 


Органолептические показатели качества. По внешнему виду и консистенции молоко является однородной жидкостью без осадка. Не допускается отстой сливок для молока повышенной жирности и топленого. Для свежего молока возможно наличие отстоя сливок рыхлой структуры без четкой линии раздела. Цвет молока должен быть белым, со слегка желтоватым оттенком, топленого – с кремовым оттенком, нежирного – со слегка синеватым оттенком. Вкус и запах молока должны быть чистыми, без посторонних привкусов и запахов.




Физико-химические показатели. В соответствии со стандартами в молоке нормируются содержание жира, плотность, степень чистоты, наличие фосфатазы. Показателем свежести молока является титруемая кислотность: для пастеризованного молока она должна быть не более 21 °Т, кроме молока повышенной жирности не более 20 °Т и белкового – не более 25 °Т. Степень чистоты должна быть не ниже Ι группы, плотность не ниже 1,027 г/см³.  Кислотность стерилизованного молока – не более 20° Т, молока для детского питания – не более 19 °Т.

Молоко, содержащее остаточные количества химических средств защиты растений и животных, антибиотиков, ингибиторов (формалина, перекиси водорода), нейтрализующих и консервирующих веществ, а также молоко с плохими органолептическими свойствами приему не подлежит.




От санитарного состояния оборудования, молокопроводов и другой аппаратуры на молокозаводах, а также от состояния тары в значительной степени зависят качество, бактериальная обсемененность, длительность хранения молочных продуктов.











В торговой сети пастеризованное молоко может храниться при 0-8° не более 36 ч с момента изготовления. Стерилизованное молоко следует хранить в помещении, защищенном от солнечного света, при температуре до 20°. При разливе в бутылки допускается хранение молока в течение 2 мес., в пакетах – до 10 дней. По микробиологическим показателям различают фасованное (группы А и В) и разливное молоко. В молоке группы А общее число микроорганизмов не должно превышать 75 тыс./мл, коли-титр должен быть не менее 3 мл. В молоке группы В эти показатели должны быть соответственно не более 150тыс./мл и не менее 0,3 мл, в разливном – 300 тыс./мл и 0,3мл. Молочнокислые продукты также хранятся при температуре 0-8°: кефир, простокваша, ацидофилин, кумыс – не более 24ч, творог и сметана – не более 3 суток.








При нарушении санитарно-гигиенических требований к производству и хранению молока, оно может стать причиной пищевых отравлений. Через молочные продукты могут передаваться возбудители кишечных инфекций (брюшного тифа, паратифов, дизентерии, холеры и др.), а также болезни животных, опасные для человека (бруцеллез, ящур и др.)






Молоко, применяемое в питании детей, должно содержать не менее 3,2% жира, 4-4,5% сахара, коли-титр не должен превышать 10 мл.   









































«Необходимость молока в питании человека». Баширова Юлия Галиевна. Россия, Тюменская область, ХМАО, г. Белоярский, Муниципальное общеобразовательное учреждение « Муниципальная общеобразовательная средняя (полная) школа № 3» г. Белоярский.





Тезисы.





Существует мнение, что молоко далеко не безвредно для взрослого человека. Первыми об этом заговорили представители «натуральной медицины» американские врачи Н. Уокер и Г. Шелтон. Они утверждали, что молоко – это продукт, предназначенный исключительно для младенцев, потому что уже к 5-7 годам в организме перестает вырабатываться фермент лактаза, расщепляющий молочный сахар и белок казеин. У человека, который продолжает пить молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, а это служит причиной многих болезней, в том числе патологий верхних дыхательных путей, аллергических болезней, артрита.











Но есть и другая точка зрения. Многие врачи уверены, что молоко и молочные продукты – совершенно незаменимы, особенно в питании пожилых людей. Когда в организме не хватает кальция, возрастает риск разрушения костей, начинают выпадать зубы и волосы. А молоко, как известно, является лучшим источником кальция.










Молоко содержит все необходимые человеку вещества и является уникальным как по номенклатуре, так и  усваиваемости сбалансированности содержащихся компонентов.
Молоко широко применяются в питании людей разных возрастных групп, а также в лечебном питании.







Без сомнения, молоко – ценный пищевой продукт. Один литр его покрывает дневную потребность взрослого человека в животном белке. Кроме того, белки молока имеют оптимальный аминокислотный состав, а значит, и высокую биологическую ценность. 








Да,  многие ученые и врачи спорят о полезности молока. Но только в молоке сочетаются такие разнообразные витамины и полезные вещества. Не в одном продукте нет такого оптимального соотношения кальция и фосфора, такой усваиваемости организмом и при этом отдачи большого количества энергии. Молоко является ценнейшим продуктом для нашего организма!

И пусть молоко имеет ряд отрицательных действий, но их можно избежать путем правильного сбалансированного питания.

Пить молоко или не пить решать Вам! Но чтобы быть здоровым,  пить молоко нужно, только не злоупотребляя им!

В результате работы были сделаны выводы: 

1. Состав молока, вероятно, влияет на его качество, а значит и влияет на здоровье человека.

 2. На некоторых стадиях жизни человека перестает вырабатываться фермент лактаза, который расщепляет молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, это служит причиной многих болезней. Но человеку жизненно необходимы элементы, содержащиеся в молоке. Молоко ценный питьевой продукт. Оно является наиболее сбалансированным продуктом, близким по составу к крови человека, поэтому здоровым организмом молоко усваивается легко. Неприятных явлений в большинстве случаев можно избежать, если употреблять молоко отдельно от других продуктов.


3. Кремний в ряду активности металлов стоит после кальция - кальций будет “подавлять” активность кремния и вымывать его из крови. Поэтому при употреблении молока в пищу необходимо включить в рацион питания продукты, обогащенные кремнием.   
4. Тепловая обработка молока сказывается на его качестве, таким образом, изучение качественного состава молока позволит нам проинформировать людей о его свойствах.  Особый вред организму приносит кипяченое молоко, в котором в результате длительного нагревания происходит разложение простых белков, альбуминов и витаминов, теряется его бактерицидные свойства.

5. При органолептической оценке и оценке по кислотности, жирности, плотности и чистоты, доказано соответствие молока нормам ГОСТа, однако у «стерилизованного молока», жирность немного ниже (2.9 вместо 3.2), а кислотность наоборот выше (22.1 вместо 20).

6. При социологическом опросе участвовало 90 человек и на вопрос: «Пьете и любите ли Вы молоко?» среди взрослых людей ответили «Да!» - 39 (87%) человек, а «Нет!» - 6 человек; среди подростков 16 (35%)  человек ответили «Да!», 2 воздержались и 27 человек – «Нет!». Из этого можно сделать вывод, что подростки нашего города не любят молоко и не включают в рацион своего питания. Этот факт может сказываться на их здоровье, поэтому с этой проблемой надо бороться. Это можно сделать путем привлечения средства массовой информации – больше оповещать людей о ценности свойств молока. А так же говорить на данную тему с подростками в школах города. 







«Необходимость молока в питании человека». Баширова Юлия Галиевна. Россия, Тюменская область, ХМАО, г. Белоярский, Муниципальное общеобразовательное учреждение « Муниципальная общеобразовательная средняя (полная) школа № 3» г. Белоярский.

Краткая аннотация.

Многие ученые спорят о полезности молока: некоторые говорят, что оно очень полезно, другие же, что оно вредно для здоровья человека. В своей работе мы попыталась найти золотую середину. Молоко ценнейший продукт для нашего здоровья, но оно имеет свойства, которые вредны для нас. Поэтому к молоку, как к продукту питания нужно относится  осторожно, не злоупотребляя и соблюдая сбалансированность питания. В результате социологического опроса было выяснено, что подростки нашего города не любят молоко и не включают его в рацион питания. Этот факт может сказываться на их здоровье, поэтому с этой проблемой надо бороться. Так же в своем проекте провели исследования четырех видов молока, доказано соответствие молока нормам ГОСТа, однако у «стерилизованного молока», жирность немного ниже (2.9 вместо 3.2), а кислотность наоборот выше (22.1 вместо 20).

 «Необходимость молока в питании человека». Баширова Юлия Галиевна. Россия, Тюменская область, ХМАО, г. Белоярский, Муниципальное общеобразовательное учреждение « Муниципальная общеобразовательная средняя (полная) школа № 3» г. Белоярского.


              Аннотация.

Многие ученые спорят о полезности молока: некоторые говорят, что оно очень полезно, другие же, что оно вредно для здоровья человека. В своей работе я попыталась найти золотую середину. Молоко ценнейший продукт для нашего здоровья, но оно имеет свойства, которые вредны для нас. Поэтому к молоку, как к продукту питания нужно относится  осторожно, не злоупотребляя и соблюдая сбалансированность питания.







ЦЕЛЬЮ исследовательской работы выявить воздействие молока на организм, оценить необходимость молока в питание.

ГИПОТЕЗА:         









 - состав молока, вероятно, влияет на его качество, а значит и влияет на здоровье человека.

- на некоторых стадиях жизни человека перестает вырабатываться фермент лактаза, который расщепляет молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, вероятно, это служит причиной многих болезней. Но возможно человеку жизненно необходимы элементы, содержащиеся в молоке;  

- кремний в ряду активности металлов стоит после кальция, по всей вероятности, кальций будет “подавлять” активность кремния и вымывать его из крови; 

- вероятно, тепловая обработка молока сказывается на его качестве, таким образом, изучение качественного состава молока позволит нам проинформировать людей о его свойствах.  

Предмет исследования и выдвинутая гипотеза позволили наметить следующие задачи исследования:








       
       1. Изучить свойства и состав молока, их влияние на организм человека в различные периоды жизни, определить и обосновать качественный состав молока и необходимость употребления молока в пищу.                                


       2. Провести социологический опрос среди взрослых и подростков, сделать выводы. 3. Сделать гигиеническую оценку некоторых видов молока.  

    
        

В результате работы были сделаны выводы: 

1. Состав молока, вероятно, влияет на его качество, а значит и влияет на здоровье человека.

 2. На некоторых стадиях жизни человека перестает вырабатываться фермент лактаза, который расщепляет молоко, не усвоившийся казеин откладывается в суставах и сосудах, это служит причиной многих болезней. Но человеку жизненно необходимы элементы, содержащиеся в молоке. Молоко ценный питьевой продукт. Оно является наиболее сбалансированным продуктом, близким по составу к крови человека, поэтому здоровым организмом молоко усваивается легко. Неприятных явлений в большинстве случаев можно избежать, если употреблять молоко отдельно от других продуктов.


3. Кремний в ряду активности металлов стоит после кальция - кальций будет “подавлять” активность кремния и вымывать его из крови. Поэтому при употреблении молока в пищу необходимо включить в рацион питания продукты, обогащенные кремнием.   
4. Тепловая обработка молока сказывается на его качестве, таким образом, изучение качественного состава молока позволит нам проинформировать людей о его свойствах.  Особый вред организму приносит кипяченое молоко, в котором в результате длительного нагревания происходит разложение простых белков, альбуминов и витаминов, теряется его бактерицидные свойства.

5. При органолептической оценке и оценке по кислотности, жирности, плотности и чистоты, доказано соответствие молока нормам ГОСТа, однако у «стерилизованного молока», жирность немного ниже (2.9 вместо 3.2), а кислотность наоборот выше (22.1 вместо 20).

6. При социологическом опросе участвовало 90 человек и на вопрос: «Пьете и любите ли Вы молоко?» среди взрослых людей ответили «Да!» - 39 (87%) человек, а «Нет!» - 6 человек; среди подростков 16 (35%)  человек ответили «Да!», 2 воздержались и 27 человек – «Нет!». Из этого можно сделать вывод, что подростки нашего города не любят молоко и не включают в рацион своего питания. Этот факт может сказываться на их здоровье, поэтому с этой проблемой надо бороться. Это можно сделать путем привлечения средства массовой информации – больше оповещать людей о ценности свойств молока. А так же говорить на данную тему с подростками в школах города. 







Данная тема является актуальной, т.к. молоко содержит не только витамины и ценные питательные вещества, но в настоящее время молоко используется в диетологическом питании
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