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Введение

Кисломолочные продукты – это собирательное название  продуктов типа йогурта, кефира, сквашенной пахты, сметаны и кумыса. Общее название кисломолочных продуктов возникло благодаря кисломолочному брожению, вызываемому микроорганизмами, входящими  в состав вводимой закваски. В процессе брожения образует двуокись углерода, уксусная кислота, диацетил, ацетальдегид и некоторые другие вещества, которые и придают продукту характерные для него свежий вкус и аромат. 

Сейчас производители кисломолочных продуктов готовы предложить потребителю огромный выбор своего товара. А все ли  отвечают требованиям ГОСТ? Таким образом, была выбрана тема проекта. 

Цель работы: изучение методов оценки качества кефира
Задачи: 

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. 
4. Произвести маркетинговое исследование
Гипотеза: не все кефиры отвечают стандартам качества

Используемые методы: 

1. Исследование

2.  Наблюдение

3. Сравнение 

4. Анализ

Объект исследования: кефир
Предмет исследования: изучение качества кефира
I. Легенда о кефире

Родина кисломолочных продуктов -  Ближний  Восток, а популярность в Восточной и Центральной Европе пришла к нам позднее.  Издавна считалось, что кисломолочные продукты оздоровляют организм поэтому различные виды кислого молока широко употреблялись в пишу. Только значительно позже были научно обоснованы диетические и лечебные свойства этих продуктов. Впервые это было сделано русским физиологом и микробиологом И. И. Мечниковым.  Предположительно  впервые кисломолочный продукт был случайно получен кочевниками. Это молоко скисло и коагулировало под влиянием некоторых микроорганизмов. К счастью,  бактерии оказались безвредного, кислотообразующего  типа  и не вырабатывали токсинов.

Легенда говорит нам, что кефир был создан на склонах  горы Эльбрус на Кавказе как чудо природы. Случайно микроорганизмы  различных типов оказались в кувшине  с молоком в одно и то же время  и при нужной температуре, и выяснилось, что они могут существовать в симбиозе. На  южном склоне горы Эльбрус микроорганизмы, предпочитающие относительно высокие температуры 40-45С оказались вместе с бурдюке с молоком, который принадлежал, вероятно, одному из представителей тюркской народности, скорее всего, полученный в результате сбраживание продукт тюрки и назвали кефиром.

Кефир, продолжает легенда, был создан на северном склоне из смеси микроорганизмов, которые не столь теплолюбивы. Они наилучшим образом развиваются при температуре 25-28 С.Название  «кефир» может происходить 

из тюркского языка. Первый слог названия «кеф» - тюркский и означает «доставляющий удовольствие», что, возможно, явилось первым описанием вкуса кефира.
Кефир  содержит несколько  различных типов микроорганизмов, среди которых дрожжи являются одними из самых важных, та как могут вырабатывать спирт. Максимальное  содержание спирта в кефире составляет приблизительно 0,8 %.

II.Общие требования к производству
кисломолочных продуктов.

Образующаяся в результате молочнокислого брожения молочная кислота оказывает консервирующее действие на молоко. Низкое значение рН сквашенного молока предупреждает рост гнилостных и других вредных микроорганизмов, продлевая, таким образом, срок годности продукта. С другой стороны, сквашенное молоко является весьма благоприятной средой для развития дрожжей и плесеней, которые вызывают  появление посторонних запахов, если попали в продукт.

В пищеварительной системе некоторых людей недостает фермента лактозы. В результате чего  в процессе пищеварения лактоза не расщепляется на простые типы Сахаров. Эти люди могут потреблять очень малые количества  обычного молока. Однако они могут потреблять кисломолочные продукты, в которых, лактоза уже частично расщеплен ферментами бактерий.

При производстве кисломолочных продуктов для заквасочной культуры  должны быть  наилучшие возможные условия роста, что достигается термообработкой  молока с целью разрушения  любых конкурирующих микроорганизмов. Кроме того, молоко должно выдерживаться при температуре, оптимальной для соответствующей  заквасочной культуры. Когда кисломолочный продукт  приобретает наилучший возможный  вкус и аромат, его надо быстро охладить для остановки процесса сбраживания. Если заквашивание слишком кратковременное,  вкус может быть испорчен и консистенция окажется нестандартной.

Кроме вкуса и аромата важными свойствами являются надлежащий внешний вид и консистенция. Она определяется  выбором параметров предварительной обработки. Надлежащая тепловая обработка и гомогенизация молока, иногда в сочетании с методом повышения  содержания СОМО (сухой обезжиренный молочный остаток), например, в случаи молока, предназначенного для производства йогурта, являются  основными факторами, влияющими на структуру  сгустка в течение периода сквашивания.

Ниже описаны некоторые наиболее важные кисломолочные продукты. 
А. Бактерии, используемые при производстве йогурта, - Lactobacillus bulgaricus (в форме палочек) u Streptococcus thermophilus (в форме шариков) – сосуществуют вместе.

Б. Дрожжи и молочнокислые бактерии на поверхности зёрен кефира «Шарик в центре представляет собой дрожжевой грибок, а палочки – различные типы бактерий.

С. Центр кефирного грибка. Дрожжи и бактерии объединены сетью, состоящей главным образом из белков и полисахаридов.

Способы производства других кисломолочных  продуктов имеют большое сходство. Следовательно, описание технологии других продуктов концентрируется, главным образом, на стадиях производства, которые отличаются  от стадий  производства йогурта.

Содержание молочной кислоты, спирта и двуокиси углерода контролируется во время производства посредством изменения температуры сквашивания.

В зависимости от местных условий и требований типы используемого оборудования и варианты оформления производственного процесса у различных производителей могут сильно отличаться

III. Способы производства кисломолочных продуктов.

Все кисломолочные  напитки вырабатываются путём сквашивания подготовленного пастеризованного молока  с последующим охлаждением сгустка, а для кефира дополнительного созревания полученного сгустка. В зависимости от того где происходит основная технологическая операция – сквашивание различают следующие способы производства:

1 резервуарный (сквашивание в резервуарах)

2 термостатный (сквашивание после разлива в таре и термостатной камере)

3.1.Термостатный способ.
Кисломолочные напитки длительное время вырабатывали только термостатным способом. Для этого заквашенное молоко сначала разливали в мелкую тару, а затем в бутылках направляли в термостатную камеру для сквашивания. Процесс охлаждения проводили в дальнейшем, перевозя продукт в хладостатную камеру и, если необходимо, то и созревание осуществляли в той же камере. Отличительная особенность этого способа заключается в том, что процесс сквашивания осуществляется в малых объёмах продукта – бутылках, а не в пакетах, а не в резервуарах. 

Поскольку после получения кисломолочного сгустка исключается его расфасовка, то консистенция характеризуется всегда как плотная, нарушенная  и на поверхности допускается незначительное отделение сыворотки. Все вилы простокваши за исключение варенца и ряженки вырабатывают только термостатным способом.

3.2. Резервуарный способ.
В настоящее время кисломолочные продукты разрабатывали преимущественно резервуарным способом. Сквашивание осуществляется в специальных резервуарах для выработки кисломолочных продуктах. Готовый сгусток охлаждается в этой же ёмкости или  на охладители пластичного типа и дальше направляется из этого же резервуара на розлив. Таким образом, все основные операции по выработке продуктов происходят в одной единице технологического оборудования. В этом случае исключается наличие термостатных камер  и снижается требуемая площадь камер охлаждения.

IV. Ассортимент вырабатываемого кефира.

Наиболее распространённый кисломолочный напиток, вырабатываемый из коровьего пастеризованного молока.  Этот продукт смешанного вида брожения – молочнокислого и спиртового. Органолептическим, физико-химическим показателям кефир должен соответствовать требованиям стандарта (ГОСТ  р520932003). 
Ассортимент формируется по двум классификационным признакам:

1) по виду молочного сырья  
2) по массовой доле жира.
 Значение предельных норм содержание жира разграничивают продукт по видам, как в питьевом молоке. Виды вырабатываемого кефира или основные характеристики продукта представлены в таблице                                                                                                                                                          
Ассортимент кефира

	Наименование продукта
	массовая доля в%
	Кислотность

®Т

	
	жира
	СОМО
	сахара
	

	Кефир жирный 
	6,0
	7,8
	-
	85-120

	Кефир классический
	3,2
	8,1
	-
	85-120

	Кефир маложирный
	2,5
	8,1
	-
	85-120

	Кефир нежирный
	1,0
	8,1
	-
	85-120

	Кефир обезжиренный
	0,1
	8,1
	-
	85-120

	Кефир витаминизированный классический
	3,2
	8,1
	-
	85-120

	Кефир витаминизированный

обезжиренный
	0,1
	8,1
	-
	85-120

	Кефир «фруктовый»

классический
	2,5
	17,5
	7,4
	85-110

	Кефир «фруктовый»

нежирный
	1,0
	16,0
	7,4
	85-110

	Кефир таллиннский нежирный
	1,0
	10,0
	-
	85-110

	Кефир таллиннский обезжиренный
	0,1
	11,0
	-
	85-130

	Кефир «особый» нежирный
	1,0
	9,5
	-
	85-130


4.1.Описание некоторых кефиров

Витаминизированный кефир производят путём внесения в нормализованное молоко препарата аскорбиновой кислоты  в количестве 110 г. На одну тонну продукта. Водный раствор витамина добавляют чаще всего в закваску  за 30-40 минут до заквашивания смеси. Допускается вносить аскорбиновую кислоту в нормализованную смесь до или после ее заквашивания, а также в полученный сгусток пред вымешиванием.

«Фруктовый» кефир производят с целью расширения ассортимента и повышения биологической ценности продукта, используя фруктовые наполнители. Ими  могут быть сиропы, пюре, варенье, повидло, джем, сухие плоды и ягоды в виде порошок. Наполнители пастеризуют при температуре 80±2ºС с выдержкой 5-10 минут, перемешивают и охлаждают до температуры 20-25˚С. Плодово-ягодные наполнители при помощи насоса подают в ёмкость с кефиром после его созревания. Тщательно перемешивают и оставляют на 1-3 часа для дополнительного созревания. Затем отправляют на фасование.

Если до охлаждения  и созревания кефира  происходи в камере хранения, то наполнители вносят в частично охлаждённый кефир перед его фасованием.

При выработке кефира термостатным способом, подготовленные наполнители вносят в резервуар после заквашивание перед фасовкой. Для увеличения содержания обезжиренных веществ в молоко добавляют сухое или сгущенное молоко. сухое молоко растворяют при температуре 38-45˚С , фильтруют и добавляют в нормализованную смесь перед пастеризацией. Дальнейшая  технология идёт по общей схеме технологических процессов производства жидких диетических кисломолочных продуктов.

Кефир «особый». Этот вид кефира вырабатывается из нормализованной по жиру смеси, которую для повышения СОМО добавляют растворимые молочно-белковые концентраты. К ним относятся: козеинат натрия обычный, кореципитаты.

Таллиннский кефир. Для увеличения содержания сухих из казеина или нежирного творога, козеинат натрия влажный твороженный или концепритат пищевой растворимый низкокальцевый.

V.Технология кефира

Нормализация

↓

Очистка

↓

Пастеризация 85-87˚С выдержка 5-10 мин.

↓

90-91˚Свыдержа 2-8 мин

↓

Гомогенизация Р=17,5, МПа 45-48˚С

↓

охлаждение до температуры заквашивания 22-30 ˚С

↓

Заквашивание смеси

↙                                         ↘
Резервуарный способ           термостатный способ
Сквашивание смеси в ёмкости                   внесение наполнителя

Охлаждение 6˚С                                         фасование в мелкую тару

Созревание от 12 ч до 3 суток                      охлаждение продукта в холод 6 ˚С

Перемешивание 3-5-мин

Фасование кефира упаковка, маркировка             созревание продукта

                                    ↘                                                           ↙
Хранение готового продукта 0-6˚С 36 часов

VI.Сырьё

 Цельное коровье молоко должно быть не ниже второго сорта, кислотностью не более 19˚Т;  молоко обезжиренное кислотностью не более  20˚ Т, плотность. Не менее 1030 кг/м3. В целях повышения жирности нормализованного  молока используют  сливки с массовой долей жира не более 30%, кислотностью  плазмы не более 24˚ Т.  В производстве некоторых видов напитков для повышения сухих веществ применяют сгущённое цельное и обезжиренное молоко, которое по качеству соответствует требованиям ГОСТа.

Как и при производстве других молочнокислых продуктов, качество сырья играет самую важную роль. Она не должно содержать антибиотиков и других ингибирующих веществ. Сырьем для производства кефира может быть козье, овечье, или коровье молоко.

6.1. Производство закваски

      Закваску для кефира обычно получают из молока с различным содержанием жира, но в последнее время для лучшего контроля микробиологического состава кефирных грибков  были также использованы обезжиренное и восстановленное молоко.

Как и при получении заквасочных культур для других кисломолочных продуктов, для инактивации бактериофагов питательная молочная среда  должна быть подвергнута тщательной тепловой обработке. Производство осуществляется в два этапа. Основной причиной этого является то, что кефирные зёрна являются объёмистыми  и сложными в обращении; легче контролировать относительно небольшие объёмы материнской закваски. На первом этапе в предварительно обработанную среду вводят активизированные  кефирные грибки. Культивирование проводят при  23˚ С, причём доля вносимых грибков составляет приблизительно 5%(1 часть зёрен на 20 частей питательной среды) или 3,5% (1 часть зёрен на 30 частей молока). Продолжительность культивирования составляет приблизительно 20 часов; так как зёрна имеют тенденцию опускаться на дно, рекомендуется промежуточное перемешивание в течение 10-15 минут каждые 2-5 часов. При достижении требуемого значения рН (скажем 4,5) закваску размешивают  перед удалением зёрен из материнской закваски, теперь также называемой фильтратом, путем процеживания, сетка процеживания  имеет отверстия  диаметром3-4 мм.

Грибки промывают в сетке для процеживания кипячённой и охлаждённой водой(иногда обезжиренным молоком). Затем их можно использовать повторно для получения  новой партии материнской закваски. Во время культивирования микробактериальная  популяция   вырастает примерно на 10% в неделю, так что зёрна следует взвесить  и удалить излишек перед повторным использованием партии.

На втором этапе фильтрат можно охладить до температуры приблизительно 10˚С, если его необходимо хранить перед использованием в течении нескольких часов. Или же, если будет произведено большое количество кефира, фильтрат можно сразу добавить в предварительно обработанное молоко, предназначенное для использования в качестве питательной сред для производственной закваски. Дозировка составляет 3-5% от объёма питательной среды. После культивирования при температуре 23˚С в течении 20 часов производственная закваска готова у введению в молоко, подготовленное для производства кефира.

VII. Производство кефира

Этапы процесса в основном те, же что и для большинства кисломолочных продуктов. Для традиционного производства типично следующее сочетание:

· Нормализация

· Гомогенизация

· Пастеризация и охлаждение до температуры сквашивания

· Внесение заквасочной культуры (называемой здесь также фильтратом)
· Сквашивание в два этапа (это а, также особая закваска кефира)
· Охлаждение

· Упаковка 
7.1.Нормализация по содержанию жира 

Согласно статистике, содержание кефира меняется от 0,5% до 6 %. Сырое молоко часто используется с исходным содержанием жира. Однако в основном содержание жира составляет 2,5 % и 3,5%

7.2.Гомогенизация  

После нормализации молока по содержанию жира, если она осуществляется, молоко гомогенизируется при температуре приблизительно 65-70˚C и давлении 17,5-20МПа(175-200бар)

Гомогенизация обеспечивает однородный состав готового продукта, предупреждает отстой жира. Консистенция продукта получается более плотной, а в размешанном состоянии (резервуарный способ)- более вязкой

Во время хранение из сгустка не выделяется сыворотка.

Прочность сгустка и его вязкость зависят от режима гомогенизации. Лучшую вязкость продукт приобретает при использование давления 17,5 МПа.

7.3.Тепловая обработка

Режимы тепловой обработки те же, что и для йогурта и большинства кисломолочных продуктов: выдержка при температура 90-95˚С,  в течении 5 мин.

7.4.Заквашивание 

После тепловой обработки  молоко охлаждают до температуры заквашивания, обычно 23˚С, после чего добавляют закваску в количестве 2-3%

В охлаждённое молоко вносят закваски чистых культур, чтобы не допустить развития в нём посторонней микрофлоры. Закваску вносят в смесь в количестве 3-5% от объёма заквашиваемой смеси. В производстве кефира используют материнскую закваску, приготовленную на кефирных грибках, в количестве 1-3 % или производственную в количестве 3% от массы заквашиваемого молока. В кефирных грибках многочисленные виды микроорганизмов находятся в сложных симбиотических отношениях, поддерживания постоянный состав и свойства. Биологически ведут себя, как живой организм: растут, делятся и передаются свои свойства и структуру последующим поколениям. Кислотность материнской закваски должна быть в пределах 95-100˚Т, а производственной 95-100˚Т

При использование симбиотической закваски, активные кефирные грибки заливают нормализованным или обезжиренным молоком. На одну часть грибков 20 -30 частей молока. Молоко предварительно пастеризуют при температуре 92-95˚С , выдержка 30 мин. Охлаждают и сквашивают при температуре 18-20˚С , в течении 18-24 часов. Полученный сгусток отделяют от грибков - он является материнской закваской. Для приобретения выраженного вкуса и аромата, материнскую закваску выдерживают 12-24 часа при температуре 10-12˚С , для развития дрожжей и ароматобразующей микроорганизмов. При использовании  материнской закваски продукт получается более качественнее с выраженным вкусом и ароматом.

При больших объёмах производства использует производственную закваску. Для этого, в подготовленное для закваски молоко, вносят 5% материнской закваски.  В дальнейшем по технологии производства материнской закваски.
7.5.Этап созревания
Типичный немного «дрожжевой» привкус начинает появляться по прошествии 12-14 часов. Процесс созревания кефира может происходить в резервуаре при температуре  4±2˚С , в течение 9 -13 часов или в камере хранения при температуре 4-6˚С , предварительно охладив сгусток до 20˚С.  Созревание кефира считается законченный, если с момента заквашивания молоко и до окончания созревание прошло не менее 2 часов. Во время созревания продукты спиртового брожения, происходит  гидратация белков, сопровождающаяся уплотнением сгустка. Под влиянием ферментов грибковой закваски, происходит частичный гидролиз белков, с образованием пентанов. Когда кислотность достигла 110-120˚Т, (рН приблизительно 4,4) начинается заключительные охлаждение.

7.6.Этап нарастания кислотности
Данный этап длится. Пока не будет достигнуто значение активной кислотности рН=4,5 или выражая через титруемую кислотность, пока кислотность не повысится до 85-100˚Т , (35-40 SН). Для этого требуется  приблизительно 12 часов. Затем сгусток перемешивают, предварительно охладив  в танке. При температуре 14-16˚С , охлаждение завершают, и перемешивание прекращается.

7.7.Охлаждение 

Продукт быстро охлаждают в теплообменнике до температуры 5-8˚С . При этом дальнейшее нарастание кислотности прекращается. Крайне важно, чтобы продукт при охлаждении и последующей упаковке обрабатывался мягко. Поэтому  следует свести к минимуму механическое перемешивание в насосах, трубопроводах и упаковочных машинах. Попадания воздуха также следует избегать, так как присутствие воздуха увеличивает риск возникновения синерезиса  в продукте.  

7.8.Альтернативный  вариант производства кефира

Как указано выше, традиционный метод приготовления производственной закваски для производства кефира является трудоёмким. В сочетании со                                сложностью состава микрофлоры иногда это приводит к неприемлемым изменениям качества продукта .

Во избежание этих проблем группа сотрудников Исследовательской лаборатории SMR, Мальме (Швеция) разработала лиофилизированную концентрированную закваску, с которой можно обращаться, как и с аналогичными формами других заквасок. Это тип закваски использовался на практике с середины 80-х годов, и продукты, приготовленные с ее помощью, были более однородные по качеству, чем продукты приготовленные традиционным способом.

      После тщательного исследования из кефирных грибков, полученных из различных источников, было проведено выделение, идентификация штаммов, бактерий и дрожжей. Проверка их кислотообразующей способности и.т.д.

Затем был подобран состав лиофилизированной закваски, обеспечивающей равновесие микроорганизмов в производственной закваске и продукте, сравнимое с аналогичным равновесием в традиционном кефире, изготовленном с помощью кефирных грибков в материнской закваске.

     В настоящее время имеются лиофилизированные закусочные культуры для кефира, готовые для непосредственного введения в молоко, предназначенное для производства конечного продукта.

  По сравнению с традиционным получением производственной закваски метод, основанный на применении лиофилизированной закваски, сокращает количество этапов производства и соответственно риск внесения в закваски, сокращает количество этапов производства и соответственно риск внесения в закваску посторонней микрофлоры
 VIII. Характеристика кефира

8.1.Оргаполегептические показатели.
· Консистенция - однородная с ненарушенным сгустком при термостатном способе производства, с нарушенным сгустком  - при резервуарном. Для кефира допускается газообразные в виде отдельных глазков, вызванных нормально
 микрофлорой.

 Допускается незначительное отделение сыворотки на поверхности сгустка: для кефира не более 2% от объема продукты.

· Вкус и запах - чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов запахов. Для кефира - освежающий, слегка острый вкус.

· Цвет – молочно-белый.

· Пищевая и энергетическая ценность –

Кефир 3,2%                                   
Кефир 0,1%

Вода 88,3                          
вода 91,4

Белки 2,8    
белки3,0                                                                                              Углеводы( лактоза 4,1)                                                          Углеводы 3,8                                                                                    Орг-е кис-ты 0,9                                                                      Орг-е кис-ты 0,9

Зола 0,7                                                                              Зола 0,7                      

Е ценность ккал 56
                      Е ценность ккал30 

8.2.Полезные свойства кефира

Молоко содержит все необходимые человеку питательные компоненты в оптимальном соотношении. При сквашивании молока микроорганизмами  качество продукта  сильно увеличивается. Кефир обладает  сильным  сокогонным действием, что объясняется содержанием в нем молочной кислоты, казеина, спирта и углекислоты. Молочная кислота не только  придаёт напитку определенные вкусное качества, но и в значительной степени определяет его диетические и профилактические свойства. Она активизирует выделение пищеварительных ферментов в кишечный тракт и стимулирует их действие. Молочная кислота способствует повышению усвоения фосфора и кальция организмом.

   Полезное действие кефира обусловлено подавляющим действием по отношению к ряду микроорганизмов, в том числе и к болезнетворным организмам. В  основе такого действия кефиров лежит их способность помимо молочной кислот вырабатывать вещества, прекращающие развитие вредных бактерий в кишечнике,  именно перекись водорода,  уксусную и бензойную кислоту и ряд  других. Это и приводит к торможению гнилостных продуктов распада.

   В результате молочнокислого и спиртового брожения содержание большинства витаминов в кисломолочных продуктах возрастает за исключением ницианина. Сквашенное молоко легче перевариваются, чем натуральное, за счёт изменения главных составных частей молока. Не усваивающие лактозу люди могут употреблять ферментированные молочные продукты без риска кишечных расстройств, так как содержание лактозы в таких продуктах резко падает благодаря действию микрофлор закваски.

В процессе сквашивания в кефире накапливаются органические кислоты, свободные аминокислоты, ферменты, антибактериальные вещества, витамины. Питательная ценность кефиров определяется содержанием в них белков, углеводов, витаминов и минеральных солей, находящихся в легко усвояемой для организма человека форме. В кефирах содержится около 250 различных веществ, 25 витаминов, 4 вида молочного сахара, пигменты и большое количество ферментов. Питательные вещества кефиров не только сами хорошо усваиваются, но и стимулируют усвоение питательных веществ других продуктов.

Кефир содержит огромное количество живых клеток, в основном молочнокислых бактерий,- до миллиарда в каждом грамме, или до 1-2% массы продукта.

Кисломолочные напитки в детском питании занимают особое место, так как в сравнении с сухими смесями обладают более высокой физиологичностью. У детей снижается аллергическая реакция.

В результате исследований было подтверждено, что молочнокислые бактерии предотвращают развитие рака. Бактерии побуждают иммунную систему мобилизовать все силы организма на борьбу с раковыми клетками.

Микроорганизмы кисломолочных продуктов играют большую роль в четком пропорциональном накоплении полезных веществ.

     Пристальное внимание ученых привлекли полисахариды, содержащиеся в кефире. Результаты исследований свидетельствуют о том, что кефирная культура обезвреживает имеющиеся в организме токсины и снижает уровень холестерина в крови. Таким образом, кефир является прекрасным профилактическим средством против продолжительного действия на организм ядовитых веществ и заболеваний сердечнососудистой системы. По этой причине курящим людям, диабетикам, а также страдающим избыточным весом, нужно обязательно включить в свой рацион кефир.

      Лабораторные эксперименты показали, что молочнокислые бактерии, в больших количествах содержащиеся в кефире, нейтрализуют действие так называемых ферментов, которые являются главными виновниками разрастания раковых клеток в кишечнике. Доказано, что молочнокислые бактерии препятствуют развитию рака молочной железы и рака толстой кишки, а также способствуют лечению данных болезней. Медики считают, что ежедневное употребление кефира в количестве 500 грамм является эффективной мерой профилактики рака.

       Несмотря на входящие в состав кефира кислоты, кефир относится к нейтрализующим кислоту продуктам питания. Кефир способствует образованию важных ферментов, благодаря которым в желудке образуется меньше кислоты, вызывающей чувство жжения.
IХ.Лабораторные исследования качества кефира.
Для определения качества кефира нами было выбрано три вида кефира:

1. Кефир «Останкинский»

2. Кефир домашний (собственного приготовления)

3. Кефир «Домик в деревне»

На базе Московской Ветеринарной Академии им.Скрябина под руководством учителя биологии Паниной Т.В. ГОУ СОШ 1344 с углублённым изучением химии и биологии и преподавателя кафедры товароведения Лосевой М.Е., были проведены исследования  по следующим показателям:

1. Органолептическая оценка качества кефира
2. Оценка качества по физико-химическим показателям (определение жирности - теоритическое)

3. Химические свойства кефира (кислотность)
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9.1. Определение органолептических показателей.
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Органолептические показатели — внешний вид, цвет, запах, консистен​ция, вкус — определяются органами чувств (зрением, обонянием, осязанием). Данную оценку качества определяла дегустационная комиссия: преподаватель академии Лосева М.Е.. учитель биологии школы Панина Т.В., Рамазанова Фатима – ученица 11А класса, Рак Василий-ученик 11А класса. и автор работы Сулейманова Аминат ученица 11А класса. Оценку запаха и вкуса проводили по пятибалльной шкале. 
Шкала оценок по пятибалльной системе дегустационной комиссии

	КЕФИР
	ВНЕШНИЙ ВИД
	КОНСИСТЕНЦИЯ
	ВКУС И ЗАПАХ
	ЦВЕТ
	Итого 

	«ДОМИК В ДЕРЕВНЕ»
	5
	4,8
	4,4
	5
	19,2

	«останкинский»
	5
	5
	5
	5
	20

	домашний
	4,2
	3
	3,8
	4,8
	15,8


Вывод: низкими органолептическими показателями обладает домашний кефир, т.к. нарушена технология производства
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Определение качества кефира 
Домик в деревне»  3,2 %

Изготовитель

Произведено: ОАО «Вимм – Билль –Дан»   

г. Москва разработано совместно с ГУ НИИ  питания РАМН 

ТУ 9222-037-05268977-03

СОСТАВ: молоко нормализованное, кефирная закваска с использованием кефирных грибков.

Пищевая ценность в 100 г продуктах:
Жир………………………………………………………………………..3,2

Белок………………………………………………………………………2,9

Углеводы………………………………………………………………….4,0

Энергетическая ценность 100г.: 57 ккал.

Употребить до: 06/02/09

Дата изготовления: 22/01/09

Условия хранения t +3;+5˚С

Органолептические показатели
Вкус и запах - чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов запахов, слегка острый вкус.

Консистенция –  однородная  с ненарушенным сгустком, газообразование в виде отдельных глазков   
Цвет- молочно-белый
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Определение качества
 «останкинского» кефир 3,2 %.

Изготовитель

Произведено: ОАО « Останкинский молочный комбинат» 
РФ г.  Москва 127 254
ГОСТ Р 52093 - 2003

СОСТАВ: молоко цельное, молоко обезжиренное, молоко сухое обезжиренное, закваска на кефирных грибках. 

Пищевая ценность в 100 г продуктах:
Жир………………………………………………………………………..3,2

Белок………………………………………………………………………2,8

Углеводы………………………………………………………………….4,0

Энергетическая ценность 100г.: 57 ккал.

Употребить до: 01/02/09

Дата изготовления: 25/01/09

Условия хранения t +2;+6˚С

Органолептические показатели:

Вкус и запах – приятный, чистый, кисломолочный без примеси.
Консистенция –  однородная с ненарушенным сгустком, допускается газообразование в виде отдельных глазков, вызванных нормальной микрофлорой.
Цвет - молочно-белый

Определение качества кефира домашнего.
[image: image6.jpg]


Изготовитель

Вологодская область г. Вологда 
СОСТАВ:  домашнее молоко      
Употребить до: 29/01/09

Дата изготовления: 21/01/09

Условия хранения t +2;+6˚С

Органолептические показатели:

Вкус и запах – неприятный на вкус, запах кисломолочный 
Консистенция –  однородная с нарушенным сгустком

Цвет – молочный
9.2 Определение кислотности

Работа№1

[image: image7.jpg]


Ход работы: пипеткой отмеряют 10 мл кефира в коническую колбу, смывают остатки кефира со стенок колбы 20 мл дистиллированной  водой. Содержание колбы тщательно перемешивают, добавляют 2- 3 капли 1% спиртового раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н раствором щелочи до слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин. Количество щёлочи пошедшие на титрование и умножают на 10

Результаты исследования:
· [image: image8.jpg]
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Кислотность кефира «домик в деревне» составила 75°Т- низкая  (НОРМА 80-120°Т) это обусловлено тем, что он был  изготовлен 22/01/09, а исследования проводились 26/01/09 соответственно прошло какое-то время и кислотность повысилась за счёт кисломолочного брожения вызываемого микроорганизмами, входящими в состав вводимой закваски
· Кислотность кефира «домашнего» составила  105°Т- высокая (НОРМА 80-120°Т) это обусловлено тем, что он был изготовлен 21/01/09, а исследования проводились 26/01/09
· Кислотность кефира «останкинского» 81°Т –нормальная (НОРМА 80-120°Т)
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Работа № 2

Ход работы: в исследуемый продукт опустили лакмусовую бумагу и определили кислотность
Вывод: 
Кислотность соответствует
9.3.Определение физико-химических показателей
Определение жира

Техника определения: 

[image: image11.jpg]


В молочный жиромер наливают 10 мл. H2SO4 плотностью 1, 81 – 1, 82 затем 5 мл кефира, остатки его осторожно смывают 6 мл дистиллированной водой. В жиромер добавляют 1 мл изоамилого спирта закрывают пробкой. Обертывают салфеткой во избежание ожогов и содержимое перемешивают до однородного бурого цвета.

Жиромер пробкой вниз ставят в водяную баню при t 65° С на 5 мин. Вода должна покрывать содержимое в жиромерах.

Жиромер ставим в центрифугу  и центрифугируем в течение 45 мин.

Жиромер вторично помещаем в водяную баню t 65° С пробкой вниз на 5 мин.

Жиромер вынуть из водяной бани, установить показатель  помощью пробки на ближайшее целое деление шкалы и сделать  отсчет содержания жира в  % по нижнему краю мениска. 

Для вычисления  % жира показатель жиромера умножают на 2, 5 – коэффициент, получаемый от деления 11 мл на 5. означает, что продукта взяли в 2, 15 раз меньше. 

 По Технике Безопасности к центрифуге не допускаются даже студенты, поэтому этот опыт  мы можем только описать.
Х.Маркетинговое исследование

Нами было  проведено маркетинговое исследование кисломолочных напитков в сети магазинов «Квартал» и «Ашан»
ГОСТЫ - ТУ
	№
	НАИМЕНОВАНИЕ
	% ЖИРНОСТИ
	ГОСТ-ТУ

	1
	Домик в деревне
	1
	ТУ 9222-037-05268977-03

	2
	Домик в деревне
	3,2
	ТУ 9222-037-05268977-03

	3
	Домик в деревне ряженка классический
	3,2
	ТУ 9222-005-03268977-97

	4
	Наш доктор «Бифи»
	1,8
	ТУ 9222-037-0526-8977-03

	5
	Био-кефир Мах обогащенный, классический
	3,2
	ТУ 9222-037-05268977-03

	6
	Био-кефир Мах нежирный, обогащенный
	1
	ТУ 9222-037-05268977-03

	7
	Останкинский
	1
	ГОСТ р 52093-2003

	8
	Вкуснотеево(клуб.-киви) крахмал Е 1442
	0
	ТУ 9222-011-00426012-04

	9
	Вкуснотеево
	2,5
	ГОСТ 52093-2003

	10
	«Квартал классический»
	3,2
	ГОСТ р 52093-2003

	11
	Квартал
	2,5
	ГОСТ 52093-2003

	12
	Квартал йогурт питьевой клубничный
	2,5
	ТУ 9222-21700419785-00

	13
	Ряженка Останкинский
	2,5
	ГОСТ 52094-2003

	14
	Био-кефир Останкинский
	0
	ТУ 9222-040-00419789-04

	15
	Йогурт Останкинский молочный с ароматом клубники
	1
	ТУ 2232-014-05331552-95

	16
	Йогурт питьевой абрикос
	2,5
	ТУ 9222-217-00429785-00


Заключение: 

В ходе проведения исследований, мы выявили, что не все исследуемые нами продукты по органолептическим и физико-химическим показателям отвечает качеству, установленному Государственным стандартом РФ. 
Цвет, вкус, запах, и консистенция соответствуют  выше перечисленному только у кефиров произведенных резервуарным способом, а у домашнего кефира – нарушена технология. Кислотность кефира «домик в деревне» составила низкая  (НОРМА 80-120°Т) это обусловлено тем, что он был  изготовлен 22/01/09, а исследования проводились 26/01/09 соответственно прошло какое-то время и кислотность повысилась за счёт кисломолочного брожения вызываемого микроорганизмами, входящими в состав вводимой закваски. Кислотность кефира «домашнего» - высокая это обусловлено тем, что он был изготовлен 21/01/09, а исследования проводились 26/01/09. Кислотность кефира «останкинского»–нормальная.
Материалы нашей работы будут включены в внутришкольную программу «Здоровье», также материал  можно использовать на уроках химии
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