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Введение
Молоко-- натуральный, высокопитательный продукт, включающий все веще​ства, необходимые для поддержания жизни и развития организма в течение длительного времени (отделяется молочной железой в период вскармлива​ния детенышей).
Молоко улучшает соотношение составных частей пищевого рациона, по​вышая их усвояемость. Оно содержит все необходимые для человеческого организма питательные вещества (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины) в легкоперевариваемой форме. При этом соотношение питательных веществ в молоке является сбалансированным, т. е. оптималь​ным для удовлетворения потребности организма в них.
Сейчас производители молока готовы предложить потребителю огромный выбор своего товара. А все ли  отвечают требованиям ГОСТ? Таким образом была выбрана тема проекта «Определение качества молока»

 Целью данной работы является изучение методов оценки качества сте​рилизованного и пастеризованного молока. 

Задачи следующие:
1.
Изучить теоретический материал  по данной теме;

2. Изучить требования к показателям качества готового продукта и сырья;
3. Опытным путем определить  органолептические,  физические  и  физико-химические методы анализа готового продукта и сырья и охарактеризовать их. 
Гипотеза: не все молоко отвечает стандартам качества
Используемые методы: 

1. Исследование
2.  Наблюдение
3. Сравнение 

4. Анализ
Объект исследования: молоко

Предмет исследования: изучение качества молока
I. Характеристика молока
1.1. Характеристика стерилизованного молока

Стерилизованные продукты по сравнению с пастеризованными характеризу​ются более высокой стойкостью при хранении. Последняя приобретается в ре​зультате высокотемпературной обработки молока — стерилизации, в процессе ко​торой уничтожается не только вегетативная, но и споровая микрофлора.
В производстве стерилизованных продуктов особое значение приобрета​ют такие показатели качества сырья, как бактериальная обсемененность и термо​устойчивость.
На стерилизацию направляют молоко, содержание бактерий в 1 см3 которого составляет не более 500 тыс.
Под термоустойчивостью понимают свойство молока выдерживать воздействие высоких температур без видимой коагуляции белков. Термоус​тойчивость молока определяется термоустойчивостью казеина, которая свя​зана с солевым равновесием в молоке. Под солевым равновесием пони​мают такое распределение солей между истинно растворимыми, коллоид​но-растворимыми и связанными с белком формами, которое обеспечивает устойчивость казеина в молоке.
Устойчивость казеина в молоке обусловлена соотношением ра​створимых форм следующих солей: катионов кальция и магния, с одной стороны, и анионов фосфорной (фосфатов) и лимонной (цитратов) кислот, с другой стороны. В свежем молоке нормальной кислотности (16... 18 °Т) и термоустойчивости соли кальция и магния присутствуют в ионно-молекулярном и коллоидном состояниях. При этом часть солей на​ходится в плазме молока, а часть связана с казеином 75 и 80 %. Чем большую концентрацию спирта выдерживает молоко не сверты​ваясь, тем оно термоустойчивее.
Для определения термоустойчивости молока используют также тепловую пробу, на основе которой создан прибор «Термол-1». В этом приборе молоко ступенчато нагревают до заданной температуры, выдерживают определенное время, после чего подвергают анализу с целью выявления коагуляции белков.
По результатам алкогольной или тепловой пробы молоко и сливки под​разделяют на группы (табл. 1).
Таблица 1.  Деление молока на группы по термоустойчивости
	Группа
	Алкогольная проба ( V доля этанола в водном р-ре), %
	Тепловая проба («Термол-1»)

	
	
	Температура, °С
	Выдержка, мин

	I
	80
	140 и выше
	2,0

	II
	75
	От 120 до 130
	2,0

	III
	72
	От 100 до 120
	1,0

	VI
	70
	От 80 до 90
	1,0

	V
	68
	Ниже 80
	0,5


Для стерилизации пригодно молоко не ниже III группы по алкогольной и тепловой пробе на термоустойчивость.
Молоко термоустойчивостью ниже IV группы для выработки стерилизо​ванного молока не используют. Термоустойчивость молока IV группы повыша​ют до III или II группы путем добавления солей-стабилизаторов: цитратов калия и натрия, которые способствуют восстановлению солевого равновесия в молоке, предотвращая его свертывание.
Оптимальную дозу солей-стабилизаторов определяют опытным путем. В три колбы наливают по 100 см' молока термоустойчивостью IV группы и до​бавляют водный раствор соли-стабилизатора с массовой долей соли в нем 10%. В первую колбу добавляют 0,1 см3, во вторую 0,2 см3, а в третью 0,3 см3. При этом массовая доля соли-стабилизатора в молоке составляет соответ​ственно 0,01; 0,02 и 0,03 %. Смесь перемешивают и определяют термоустойчи​вость по алкогольной пробе. Минимальная доза солей-стабилизаторов, повы​шающая термоустойчивость молока с IV группы до III или II, является опти​мальной дозой для исследуемого молока.
1.1.1. Технологический процесс выработки стерилизованного молока.
Стерилизация молока вызывает разложение лактозы с образованием угле​кислого газа и кислот — муравьиной, молочной, уксусной и др.
Из-за денатурации белка оболочек шариков жира при стерилизации молока наблюдается вытапливание жира.
Стерилизация молока в бутылках заключается в обработке его в автокла​вах при следующих режимах: 104 °С — в течение 45 мин; 109°С — в течение 30 мин; 120°С — в течение 20 мин. Стерилизация |молока в потоке про​изводится при ультразвуковых температурах (УВТ) — 140-142 °С с вы​держкой в течение 2 с. с последующем охлаждением и разливом в асепти​ческих условиях. УВТ-стерилизация способствует большему сохранению витаминов в молоке, чем стерилизация в бутылках. Более всего теряется витамина С (10—30%).
Недостаточная тепловая обработка ведет к неполному инактивировая-ию ферментов молока, которые способны вызывать в молоке и молочных продуктах нежелательные биохимические процессы. Результатом может явиться снижение качества, вкусовых свойств и пищевой ценности продук​тов, Так, липазы способствуют прогорканию молочных продуктов, а про-теиназы бактериального происхождения вызывают свертывание УВТ-молока.
В результате пастеризации и стерилизации изменяются физико-химические и технологические свойства молока: вязкость, поверхностное
натяжение, кислотность, способность молока к отстою сливок, способность казеина к сычужному свертыванию. Молоко приобретает специфические вкус, запах и цвет. Изменяются составные части молока. Молоко направ​ляют в торговую сеть при температуре не выше 8 °С.
Технология выработки стерилизованного молока:
Приемка
Подготовка сырья
Пастеризация
или Подогрев
I
Внесение солей стабилизаторов (при необходимости)
Гомогенизация
I
Стерилизация
Фасование
Сырьем для стерилизованного молока и сливок служат: коровье молоко не ниже первого сорта с термоустойчивостью по алкогольной пробе не ниже III группы; обезжиренное молоко и сливки; цельное или обезжиренное сухое молоко высшего сорта.
Допускается применять молоко с термоустойчивостью по алкоголь​ной пробе не ниже IV группы, термоустойчивость которого повышают пу​тем добавления солей-стабилизаторов. Оптимальная доза внесения солей-
стабилизаторов составляет 0,01...0,03 % массы молока. Соли-стабилизаторы вносят в виде водного раствора в сырое или пастеризованное молоко непо​средственно перед направлением его на стерилизацию.
При выработке витаминизированного стерилизованного молока пре​дусматривается использование поливитаминного премикса, который вносят в молоко перед стерилизацией в виде раствора. Подготовку раствора поли​витаминного премикса осуществляют аналогично подготовке его в техно​логии пастеризованного витаминизированного молока.
Вырабатывают стерилизованное молоко, обогащенное лактулозой.
Последовательность технологических операций, а также способы и режимы стерилизации и фасования продукта различны в зависимости от применяемых видов оборудования.
Технология стерилизованного молока и сливок предусматривает два способа стерилизации: одноступенчатый и двухступенчатый.
При одноступенчатом способе стерилизация осуществляется один раз или в потоке путем прямого либо косвенного нагрева с последующим асептическим фасованием продуктов в пакеты, или в таре после фасования продукта.
Одноступенчатый способ стерилизации в потоке при прямом на​греве (пароконтактный) осуществляется путем введения пара в молоко. При прямом нагревании молока до 14О._ 142 °С происходит денатурация сывороточных белков с образованием довольно крупных частиц белка. Что​бы белковые частицы не выпадали в осадок при хранении молока, реко​мендуется проводить гомогенизацию после стерилизации, так как наряду с дроблением жировых шариков при гомогенизации дробятся частицы дена​турированного белка. Технологический процесс производства стерилизо​ванного молока способом стерилизации в потоке при прямом нагреве осуществляется следующим образом .
Готовый
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Рис. 7. СЧема пароконтактшй оерилнлашюниой установки:
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Подготовленное к стерилизации молоко нагревают до 74...78 °С вы​держкой 20 с, при необходимости охлаждают до 2...6° С и хранят или на​правляют на стерилизацию. Молоко стерилизуют в инжекторе путем вве​дения в продукт пара при 140... 142° С с выдержкой 2...4 с; затем молоко направляется в вакуум-камеру, где при разрежении 0,06 ± 0,01 МПа темпе​ратура молока снижается до 76...78 °С вследствие самоиспарения части во​ды. После вакуумирования оно поступает на асептический гомогенизатор, в котором гомогенизируется при давлении 22,5 ± 2,5 МПа, охлаждается до 18 ± 2 °С и направляется на розлив в асептических условиях (давление сте​рильного воздуха 0,09±0,04МПа) в пакеты из комбинированного материала. Одноступенчатый способ стерилизации в потоке при косвенном на​греве осуществляется на технологических линиях, включающих пластинча​тый (линия «Стеритерм») или трубчатый (линия «Стеритьюб») теплооб​менники для стерилизации молока. При косвенном нагреве молока до тем​пературы стерилизации денатурированные белки оседают на стенках теп-лообменных аппаратов или их частицы выделяются в выдерживателях (стабилизаторах), установленных перед секцией стерилизации. Для выделе​ния частиц денатурированных белков можно использовать также сепарато​ры. Поэтому при стерилизации молока с применением косвенного на грева молоко гомогенизируют обычно перед стерилизацией при темпера​туре 65...75 °С.
Одноступенчатый способ стерилизации в таре (бутылках) применяют
с использованием стерилизаторов периодического действия.
Нормализованное молоко нагревают до 75 ± 5 °С5 гомогенизируют при этой температуре и давлении 22,5 ± 2,5 МПа, разливают в бутылки. Стерилизация укупоренных бутылок проводится в автоклавах при тем​пературе 116±1°С с выдержкой 20...30 мин. или при температуре 120 J 1 "С с выдержкой 15 мин.
После стерилизации молоко в бутылках охлаждается водой в авто​клаве до температуры 65 ± 5 °С и направляется в камеру для доохлаждения. Хранить стерилизованное молоко в бутылках следует при температуре от 1 до 20 °С не более 2 мес. со дня выработки, а сливки - - не более 30 сут. При двухступенчатом способе технологический процесс после общих опе​раций осуществляется в следующей последовательности: подогрев, гомоге​низация, предварительная стерилизация и охлаждение в потоке, промежу​точное хранение, подогрев перед розливом, розлив и укупоривание, стери​лизация молока в бутылках и охлаждение. Схема технологической линии производства стерилизованного молока в бутылках (двухступенчатый спо​соб) приведена на рисунке .
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Рис, 8. Схема технологической линии производства стерилизованного молока в бутылках (двухступенчатый способ):
/ - центробежный насос; 2 — счетчик ,цш молока;.? ■ сепаратор-мадокеючиегитель; 4- - плас​тинчатый охлздтедь; 5 ■-■ емкостьдля сырого мс*л<жа; 6 — пдетсризанионно-охладителыши ус-таномиц 7- сепаратор-сливкоотделитель; S — емкость ;ия обезжиренного медика; 9—ем​кость для нормалкчовашюк.! молока; W— гомогенизатр; // центробежный очиститель; 12 - выдержшитель; U — трубчатый стерилизатор; 14 — емкость ;ын мойки трубчатого стери​лизатора, /5— емкость дня промежуточного хранении стершшяюшого молок»; U— бутыл-комоещая машина;  17— трубчатый иоа«реват«№;  IS— фаетаетжо -укукоротный автомат;
19—башенный стериличзтор
Подготовленное для стерилизации молоко и сливки подогревают до 65 ± 5 °С, гомогенизируют при указанных режимах, затем стерилизуют в по​токе при температуре 137 ± 2 °С с выдержкой 20 с, охлаждают до 35 + 5 °С и резервируют в промежуточной емкости. Перед розливом молоко или сливки нагревают до 70...80 °С и направляют на розлив в нагретые бутылки (60...70 °С). Укупоренные бутылки поступают на стерилизацию в башенный стери​лизатор непрерывного действия. В секциях нагрева водой бутылки со сте​рилизованным продуктом подогревают до 90 °С, затем они поступают в сек​цию стерилизации, в которой нагреваются до температуры 117 ± 1°С с вы​держкой 13 ± 1 мин. и охлаждаются водой в секциях охлаждения до 45 ± 5 °С. Охлажденные бутылки с продуктом направляют в камеру хранения для доохлаждения до 20 °С.
1.1.2 Ассортимент стерилизованного молока.
Продукт, в зависимости от молочного сырья подразделяют на следующий.
· из натурального молока,

· из нормализованного молока,
· из восстановленного молока,
· из рекомбинированного молока,
· из их смеси.
В зависимости от содержания жира стерилизованное молоко бывает:
· обезжиренное (0,1%),

· нежирное (0,3-0,5 %),
· маложирное (1,2; 1,5; 2; 2,5 %),
· классическое (2,7; 3; 3,2; 3,5; 4; 4,5 %),
· жирное (4,7; 5; 5,5; 6; 6,5; 7 %),
· высокожирное (7,2; 7,5; 8; 8,5; 9; 9,5 %).

1.2. Характеристика заготавливаемого  молока.

Молоко коровы, поступающее на предприятие молочной промышленности – важнейший вид сырья, используемый для приготовления широкого ассортимента молочных продуктов.

Молоко поступающее на переработку, должно отвечать требованием соответствующей нормативно-технической документации. Для доставки молока  из хозяйства  до предприятия используют автомолцистерны, железнодорожные молцистерны  речного транспорта, фляги.  Доставку молока на предприятие молочной промышленности проводят по графику в зависимости от профиля и режима работы  предприятия существует одно и двухразовая приемка молока (утренняя, вечерняя). Каждая партия молока , поступающая на предприятие, должна быть проконтролирована в течение 40 минут после доставки. Первым этапом  контроля является внешний осмотр тары: отличают  чистоту и целостность пломб, правильность наполнения емкостей, наличие уплотнений под крышками   цистерн и фляг, осматривают патрубки цистерн и наличие на них заглушек. Для получение точных результатов контроля заготовляемого молока определяющее значение имеет правильность отбора средних проб и подготовки  их непосредственно к анализу. 

Техника отбора проб и подготовки их к испытанием определена ГОСТ 13928-84 «Молоко  и сливки заготавливаемые. Правила приемки, методы отбора проб и подготовки их к анализу»

Отбор средних проб и определение качества молока проводят в присутствии сдатчика, за исключением  случаев доставки молока железнодорожным транспортом или водным путем.

После вскрытия фляги и отсеков цистерн скопившихся, но не сбившийся на крышках и стенках жир снимают шпателем или лопаткой , счищают в те же фляги и цистерны и перемешивают.     

Перемешивание проводят очень тщательно, добиваясь равномерного распределения жира по всему объему молока, не допуская его вспенивание и переливания через край молоко, поставляемое в автомобильных цистернах, при наличие механических мешалок перемешивают мутовкой , перемешивая  ее верх и вниз 8-10 раз. 

После перемешивания в каждой емкости проверяют органолептические показатели молока: цвет, запах, конституцию, вкус. Затем измеряют температуру молока в соответствии с ГОСТ 25754-85 «Молоко. Методы измерения температуры».

Прежде всего, отбирают пробы молока для контроля бактериальной обсемененности, затем для физико-химических исследований. Отбор проб для микробиологических исследований, а также собственно исследования проводят по ГОСТ 9225-84 «Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа» Пробы для физико-химических исследований маркируют, при необходимости консервируют и хранят в соответствии с ГОСТ 13928-84.

Для установления сортности в средних пробах молока в соответствии с ГОСТ 13264-88 определяют кислотность , содержание жира, плотность, степень чистоты, бактериальную обсемененность, содержание соматических кислот. При приемке молока, которое в соответствии с санитарными и ветеринарными правилами должно быть пастеризовано в хозяйстве, проводят испытания на эффективность пастеризации по ГОСТ 3623-74 «Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации» средние пробы необходимо хранить до конца исследований Для испытания пробы хранят не более 4 ч при температуре не выше 6 0С .

Таблица 1- Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели заготавливаемого молока.

	показатель
	                                        сорт

	
	первый
	второй

	Вкус и  запах
	Чистый без посторонних привкусов и запахов 
	Чистый без посторонних привкусов и запахов

	Консистенция 
	Однородная жидкость без осадков и хлопьев 

	Цвет 
	От белого до слабо желтого 

	Кислотность  0Т 
	16-18
	16-20

	Степень чистоты 
	I
	II

	По этанолу, не ниже группы

Бактериальная обсемененность, не        ниже класса 
	                   I
	                     II

	Температура при приёмке 0С не выше 
	            10
	Не учитывается 


В настоящие время в коровьем молоке открыто 120 различных веществ, все они находятся строго взаимосвязанном состоянии выполняют определённые функции. В среднем химический состав коровьего молока характеризуется следующими показателями:вода-88.5% сухих в-в-12.5% в том числе жира 3.2-3.8% белков-3.3% молочного сахара-4.7%минеральных солей-0.7%.Крме того содержаться витамины(A B C D E B1 B2 B12 PP) ферменты или энзимы микроэлементы(Со Мn I Zn Cu Cr) в общем свыше 20 микроэлементов. В молоке также содержаться пигменты, фосфатиды, стерины, и другие вещества необходимые для нормальной  жизнедеятельности организма. В молоке находится  до 0,2% лимонной кислоты. Вместе с фосфорной лимонная кислота поддерживает устойчивость солевого равновесия молока, сохраняя коллоидное состояние составных частей при технических процессах: нагревании, пастеризации, стерилизации, выпаривании и высушивании молока.

1.3. Характеристика пастеризованного молока

Питьевое молоко, выпускаемое молочными заводами, подразделяется в зависимости от способа отработки, содержание жира, сухого, обезжиренного остатка, введения наполнителей и расфасовки. 

В зависимости от температурного режима отработки производятся пастеризованное, топленое, стерилизованное молоко. 

Пастеризованным называют молоко, нагретое до определенной температуры (ниже точки кипения от 65 0 до 950С), немедленно охлажденное и разлитое в тару.

Выбор температурно-временных компаний  режима пастеризации зависит от вида вырабатываемого продукта и применяемого оборудования, обеспечивающих требуемый бактерицидный эффект (не менее 99,98%) и должен быть направлен на максимальное сохранение первоначальных свойств молока, его пищевой и биологической ценности.

1.3.1.Технологический процесс приготовления пастеризованного молока

Технологический процесс приготовления питьевого пастеризованного молока включает следующие операции: приемка и качественная оценка сырья, очистка, нормализация по жиру,  гомогенизация, пастеризация, охлаждение, розлив, хранение и транспортировка.

Процесс пастеризации молока.
Процесс пастеризации – тепловая обработка молока при нагревании до температуры 65-950С (ниже точки кипения).

Выбор температурно-временных комбинаций  режима пастеризации зависит от вида вырабатываемого продукта и применяемого оборудования, обеспечивающих  требуемый бактерицидный эффект (не менее 99,98%) и должен быть направлен на максимальное сохранение первоначальных  свойств молока, его пищевой и биологической ценности.

Цели пастеризации:  

    - уничтожение патогенной микрофлоры , получение продукта. Безопасного для потребителя в санитарно-гигиеническом состоянии;

 - снижение общей бактериальной  обсемененности, разрушение ферментов сырого молока, снижение его стойкости в хранении;

 - направленное изменение физико-химических  свойств молока для получения заданных свойств готового продукта, в частности, органолептических свойств, вязкости, плотности сгустка и т.д.

Основным критерием надежности пастеризации является режим термической обработки, при котором  обеспечиваются  гибель патогенных  бактерий и наиболее стойкого из них 0 туберкулезной палочки (температурный оптимум 65 0С). Косвенным показателем  эффективности  пастеризации является разрушение в молоке фермента фосфатазы, имеющего температурный оптимум несколько выше, чем туберкулезной палочки, поэтому считают , что, если  в молоке в результате пастеризации  разрушена фосфатаза, уничтожение  и болезнетворные патогенные микроорганизмы, в том числе и туберкулезная палочка.

Поэтому ветеринарно-санитарными  правилами предусматривается, что молоко от животных, регулирующих  на бруцеллез и туберкулез, допускается к использованию только после пастеризации.

От коров, имеющих клинические  признаки туберкулеза, бруцеллеза и ящура, молоко используют  только после кипячения в течении 5 минут. Молоко от коров, больных сибирской язвой, бешенством, чумой, повальным воспалением легких, микозом   и другими видами острых заразных  болезней, подлежит уничтожению под надзором ветеринарных работников.

1.3.2. Контроль качества пастеризованного молока.

Так как пастеризованное молоко является продуктом  массового потребления, по гигиеническому контролю качества этого продукта  уделяется особое внимание. 

Микробиологические показатели готового продукта характеризуют правильность соблюдения  всех технологических параметров в процессе производства и хранения пастеризованного молока.

Пастеризованное молоко контролируется ежедневно по двум  показателям – по общей бактериальной обсемененности и по содержанию кишечной палочки.

	Вид молока
	Общее количество бактерий в 1 мл молока, не более
	Титр кишечной палочки

	Пастеризованное молоко в пакетах

	Группа А
	50000
	3,0

	Группа Б
	100000
	0,3

	В флягах, цистернах
	200000
	0,3

	Молоко топленое
	75000
	3,0


Бактерии группы кишечной палочке в молоке определяются при посеве определенных объемов продукта или разведений в среду Неслер. Выдержка посевов проводится при температуре 37 0С в течение 18-24 ч. Контроль по ходу технологического процесса производства производится 1 раз в месяц

Схема контроля технологического процесса производства пастеризованного молока
	Объект исследования
	Определяемый показатель
	Засеваемые разведения
	Питательные среды
	Ориентированное содержание микроорганизмов в 1 мл (г)

	Сырое молоко из
	1
	III, IV 
	СПА
	4 мин

	уравнительного бочка
	2
	с I по IV
	Кессегер (5 мл)
	103

	Пастеризованное молоко после секции охлаждения пастеризатора
	1

2
	II, III

10 мл
	СПА 

Кессегер (5 мл)
	5-10 тыс

отсутствие

	Пастеризованное 
	1
	III, IV
	СПА
	30-50 тыс.

	молоко из молокохранительного танка
	2
	с I по IV
	Кессегер (5 мл)
	Отсутствует в 1-0,1 мл

	Пастеризованное молоко, расфасованное в пакеты
	1
	III,  IV
Три пробирки по 1 мл
	СПА
	50-75 тыс.

	после разливочно-укупорочного автомата
	2
	Три пробирки по 0,1 мл
	Кессегер (5 мл)
	0,3 мл


Примечание: 1- общее количество бактерий; 2 – количество бактерий группы кишечной палочки; СПА – сухой питательный агар для определения общего количества бактерий.

Особое внимание должно быть уделено состоянию оборудования, а также качеству и регулярности мойки  молокохранильных танков, разливочно-укупорочных автоматов. Смывы с оборудованием и трубопроводов отбирают до начало работы.

Пастеризованное молоко, вышедшее из пастеризовано-охладительной установки, имеющее температуру 4-60С, направляется на разлив.

Хранить пастеризованное молоко до розлива не рекомендуется. Розлив пастеризованного молока производится на разливочно-укупорочных  автоматах 0,5 и 1 кг в соответствии с ГОСТ. Расфасованное пастеризованное молоко поступает в торговую сеть. Перед употреблением подлежит кипячению.      На каждом пакете наносится теснением или несмывающейся краской наименование завода-изготовителя, название продукта, объем в литрах, число и день выпуска, номер стандарта, например ТУ 9222-150-004 1978-04.

Из торговой сети молоко должно отпускаться покупателем при температуре  не выше 80С. хранят пастеризованное молоко при температуре 80С не более 20 часов с момента выпуска каждая партия выпускаемого молока оценивается техническим контролем (лабораторией) предприятие-изготовителя. Контролируют его по следующим показателям: органолептическая оценка, температура, кислотность, содержание жира, пероксидозная или фосфотазная проба, число микроорганизмов, титр кишечной палочки.

Транспортируют пастеризованное молоко с заводов специальным автотранспортом (авторефрижераторы с изометрическими кузовами, машины с закрытыми кузовами)

1.3.3. Ассортимент пастеризованного, 
питьевого молока

Пастеризованное питьевое молоко выпускается в торговую сеть в следующем ассортименте: цельное, повышенной жирности, обогащенное, нежирное.

Цельное молоко может быть натуральным, нормализованным и восстановленным.

Натуральное молоко – необезжиренное (хотя бы частично), не содержащее примесей молока. Оно служит сырьем для производства пастеризованного, нормализованного по жиру молока.

Восстановленным называют молоко, выработанное полностью или частично  из сухого цельного или обезжиренного молока посредствам растворения его в питьевой воде при температуре 40-45 0С и нормализации до содержания жира 3,2%

Белковое молоко содержит повышенное количество сухого обезжиренного остатка, вырабатывают его из молока, нормализованного по содержанию жира, с добавлением сухого или сгущенного цельного или обезжиренного молока.

  Витаминизированное пастеризованное молоко изготовляют цельным или нежирным с добавлением витамина С. витамины вносят в виде порошка в пастеризованное охлажденное молоко. В молоко добавляют наполнители, в качестве которых используют кофе и какао. Молоко с кофе  должно содержать не менее 3,2% жира, 7% сахара и 2%  кофе, молоко с какао – не менее 3,2% жира, 12% сахара, 2,5% какао. Могут быть и другие фруктовые наполнители. Все наполнители вносят в молоко перед пастеризацией

II. Определение качества молока

Для определения качества молока мы посетили лабораторию МГАВМ и Б им. Скрябина. Данные исследования были проведены под руководством преподавателя академии Лосевой М.Е. и руководителя проекта Паниной Т.В.
Для определения качества молока нами было выбрано 3 вида молока:

1. «Калужское деревенское» пастеризованное молоко
2. «Вкуснотеево» стерилизованное молоко
3. Домашнее молоко
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Качество молока определяли по следующим показателям:
1. Органолемтическая оценка качества молока

2. Оценка качества по физико-химическим показателям (определение плотности, определение качества молока на клевере М-1)
3. Химические свойства молока (кислотность)

4. Определение натуральности молока (определение крахмала или муки в молоке, определение соды в молоке, определение наличия перекиси водорода)

5. Экспертиза молока при различных заболеваниях (определение кетоновых тел
1. Органолептическая оценка качества молока.
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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, Сулейманова Аминат -ученица 11А класса. и автор работы Рак Василий ученик 11А класса. Оценку запаха и вкуса проводили по пятибалльной шкале. 
 Анализ пробы молока
	Запах и вкус
	Оценка молока
	Баллы

	Чистый, приятный, слегка сладковатый
	Отличное
	5

	Недостаточно выраженный, пустой
	Хорошее
	4

	Слабый кормовой, слабый окисленный, слабый хлевный, слабый липолизный, сла​бый нечистый
	Удовлетвори​тельное
	3

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

	Горький, прогорклый, плесневелый, гнило​стный; запах и вкус нефтепродуктов, лекар​ственных, моющих, дезинфицирующих средств и др. химикатов
	Плохое
	1


Вывод: по результатам дегустационной комиссии «Калужское деревенское» обладает низкими показателями
	Показатели 
	Калужская деревенское
	Вкуснотеево 
	Домашнее 

	Внешний вид
	4
	5
	5

	Консистенция
	3
	4.8
	4.6

	Вкус
	2
	5
	4.2

	Запах
	2
	4.4
	4.8

	Цвет
	4
	4.8
	5

	ИТОГО
	16
	24
	23.6


2. Определение физико-химических показателей. Определение плотности.
Государственными стандартами устанавливаются требования и нормы по физико-химическим показателям молока и молочных продуктов, а также методы определения этих показателей.
Ареометрический метод
Приборы и оборудование и реактивы: цилиндр на 250 мл, ареометр, пробирки из бесцветного стекла, пипетки.

Ход работы:
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1.Молоко хорошо перемешали и 170-2200мл налили по стенке в цилиндр на 250 мл, чистый сухой ареометр медленно опустили в цилиндр с молоком до деления 1,030 не касаясь стенок и дна, и оставили в покое на 1-2 минуты.
2. По верхней шкале ареометра сделали отсчет температуры, по нижней – показатель плотности. Если температура молока равна 20ºС, то фактически плотность соотвествует показателю ареометра, отсчитанному по шкале. Если температура выше или ниже вводят поправку с помощью определенной таблицы или применяют специальный коэффициент, равный ±0,2ºА на каждый градус отклонения.
Выводы:
1. «Калужское деревенское» - 1,026 г/см³ - норма
2. «Вкуснотеево» - 1,026 г/см³- норма

3.Домашнее молоко- 1,031 г/см³- норма
Определение качества молока на клевере М-1
Данный прибор позволяет проводить измерения плотности, массовой доли жира, СОМО.
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Ход работы: 
1. Закрепление прибора в вертикальном положении, включение и настройка

2. Пробу при комнатной температуре наливаем в воронку прибора и ждем результатов
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Выводы:
1.  «Калужское деревенское» -  22,4 ºА, жир-2,58%, СОМО-6,62%- норма
2.  «Вкуснотеево» - 27,5ºА, жир-3,63%, СОМО-8,13%- норма

3. Домашнее молоко-17,2 ºА, жир-6,0%, СОМО-8,40%- норма 
3. Химические свойства молока. Определение кислотности.
Титрометрический метод.

Общая (титруемая) кислотность выражается в градусах Тернера (° Т). Под градусами Тернера понимают количество миллилитров 0,1 н. раствора щелочи (NaOH или КОН), необходимого для нейтрализации 100 мл молока или продук​та. Титрование производится в присутствии индикатора фенолфталеина.
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Ход  работы:
1. В титровальный стаканчик отмерили пипеткой 10 мл молока, прибавили 20 мл дистиллированной воды и добавили 3 капли 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина.

2. Смесь тщательно перемешали и титровали 0,1 н раствором щелочи NaOH  до слабо розового цвета, не исчезающего в течение  1 мин.Количество щелочи, пошедшей на титрование, умножают на 10, чтобы перевести в градусы Тернера.
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Выводы: 
1. «Калужское деревенское» -  18 Тº- норма
2.  «Вкуснотеево» - 17,5 Тº- норма

3. Домашнее молоко- 16 Тº- норма
.
4. Определение натуральности молока

Определение крахмала или муки в молоке
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Для увеличения вязкости молока к нему добавляют крахмал или муку.

Ход работы:

1. В пробирке смешали 5 мл молока и 3 капли  раствора Люголя

2. В присутствии крахмала молоко окрасится в синий цвет, без крахмала – в бледно-желтый
Вывод:
1«Калужское деревенское» -  окрасилось в бледно цвет-желтый- крахмала нет 
2.  «Вкуснотеево» - окрасилось в бледно цвет-желтый- крахмала нет 

3. Домашнее молоко- окрасилось в бледно цвет-желтый- крахмала нет
Определение соды в молоке
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Для снижения кислотности молока иногда добавляют соду, которая снижает бактерицидную фазу молока и способствует развитию в нем гнилостных бактерий.
Проба с бромэтиловым синим
                 Ход работы:
1. В пробирку налили 5 мл молока и осторожно по стенке добавили 7-8 капель раствора бром этилового синего.

2. Через 10 мин наблюдали за изменением окраски кольцевого слоя. Желтая окраска- соды нет, зеленая - есть
Выводы:
1«Калужское деревенское» -  окрасилось в желтый- соды нет 
2.  «Вкуснотеево» - окрасилось в желтый- соды нет

3. Домашнее молоко- окрасилось в желтый- соды нет
Определение наличия перекиси водорода
Перекись водорода добавляют в молоко для предохранения его от свертывания
Ход работы:
1. В пробирку отмерили 1 мл молока, прибавили 4 капли йодисто-калиевого крахмала, размешали и прибавили 1 каплю серной кислоты.
2. При наличии перекиси водорода молоко моментально синеет
Выводы:
1. «Калужское деревенское» -  окраска не изменена – перекиси водорода нет
2.  «Вкуснотеево» - - окраска не изменена – перекиси водорода нет
3. Домашнее молоко-   окраска не изменена – перекиси водорода нет
5. Определение кетоновых тел
При нарушении обмена веществ у коров в молоке появляются кетоновые тела – оксимасляная, ацетоуксусная кислоты, ацетон, токсичные для людей
Ход работы:
1. В пробирку налили5 мл молока и добавили 1 г реактива ( состоящего из 1 г нитропруссида натрия и 100 г хлористого аммония) и один кристаллик едкого натра
2. Через 5 мин оценили реакцию. При наличии кетоновых тел появляются сиреневый цвет. При отсутствии – цвет желтоватый

Вывод:

1. «Калужское деревенское» -  окрасилось до бирюзового цвета – есть кетоновые тела (возможно корова болела стоматитом)
2.  «Вкуснотеево» - - окраска не изменена –кетоновых тел нет
3. Домашнее молоко-   окраска не изменена – кетоновых тел нет
III. Выводы по качеству молока.
Определение показателей качества
«Калужское деревенское»
ГОСТ 52090-2003
Место изготовления: Калужская обл. пос.Солнечный
Наименование предприятия: ОАО «Калуга молоко»
Дата изготовления: 27.01.09 Срок годности: до 3.02.09 
Пищевая ценность 100 г. продукта: Жир 3,5 г Белок 3,0 г. Углеводы 4,6 г
Энергетическая ценность 61 кка
Наименование:  молоко  питьевое коровье пастеризованное классическое.
Органолептические показатели качества.
Вкус - привкус разбавленного молока, неприятный
Запах - без посторонних, не свойственных стерилизованному молоку запахов.
Цвет - белый.
Консистенция - жидкая без хлопьев.
Показатели качества на «Клевере М-1».
Жирность – 2,58 %
Плотность – 22,4 кг/м3
СОМО – 6,62 %
Физико-химические показатели качества.
 Плотность.1,026 кг/м3
             Химические свойства.
         Кислотность 18 ºТ
         Наличие крахмала  нет
        Наличие соды  нет
Наличие перекиси водорода  нет
Наличие  кетоновых тел есть
ВЫВОД:
Данный продукт не соответствует ГОСТу указанному на упаковке, т.к. в молоке  обнаружены кетоновые тела (предположительно, молоко получено от больного животного/), не соответствует жирности, указанной на упаковке

Определение показателей качества «Вкуснотеево»
ТУ 9222-003-00426012-04
Место изготовления: г.Воронеж ул.45 Стрелковой дивизии
Наименование предприятия: ЗАО «Молвест»
Дата изготовления: 27.01.09 Срок годности: до 03.02.09
Пищевая ценность 100 г. продукта: Жир 3,8 г Белок 2,6г. Углеводы 4,6 г.
Энергетическая ценность 63 кка
Наименование:  молоко натуральное  питьевое коровье стерилизованное классическое.
Органолептические показатели качества.
Вкус - привкус стерилизованного молока (специфический), приятный.
Запах - без посторонних, не свойственных стерилизованному молоку запахов.
Цвет - белый с кремовым оттенком.
Консистенция - жидкая без хлопьев.
Показатели качества на «Клевере М-1».
Жирность - 3,63 %
Плотность - 27,5 кг/м3
СОМО – 8,13 %
Физико-химические показатели качества.
Плотность. 1,026 кг/м3

Химические свойства. 

         Кислотность 17,5 ºТ
         Наличие крахмала нет
        Наличие соды нет
Наличие перекиси водород нет
Наличие  кетоновых тел нет
ВЫВОД:

В данном продукте не соответствует жирность, указанная на упаковке, отклонений от норм не выявлено

Определение показателей качества
Домашнее коровье молоко
Место изготовления: Моск.обл пос Родники

Наименование предприятия: в домашних условиях
Дата изготовления: 27.01.09 Срок годности: до 03.02.09
Пищевая ценность не известна, т.к. молоко домашнее
Органолептические показатели качества.
Вкус – привкус коровьего молока, приятный.
Запах - без посторонних, не свойственных молоку запахов.
Цвет - белый с кремовым оттенком.
Консистенция - жидкая без хлопьев.
Показатели качества на «Клевере М-1».
Жирность – 6,0 %
Плотность – 17,2 кг/м3
СОМО – 8,40 %
Физико-химические показатели качества.
Плотность. 1,031 кг/м3

Химические свойства. 

         Кислотность 16 ºТ
         Наличие крахмала нет
        Наличие соды нет

Наличие перекиси водород нет

Наличие  кетоновых тел нет
ВЫВОД:
В данном продукте отклонений от норм не выявлено
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, а физико-химические показатели отклоняются у «Калужского деревенского».

Материалы нашей работы будут включены в внутришкольную программу «Здоровье», также материал  можно использовать на уроках химии. 
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