

1
[bookmark: eda]Введение        
Правильное питание обеспечивает нормальный рост и развитие организма человека, способствует профилактике заболеваний, продлению жизни, повышению работоспособности, создает условия для адекватной адаптации к окружающей среде. В связи с необходимостью улучшения структуры питания в условиях неблагоприятной экологической обстановки в стране необходимо потребление продуктов, которые позволят повысить защитные функции организма человека и нормализовать его пищевой статус.  
  Наблюдения И.П.Павлова показали исключительное значение молока, как пищи, «приготовленной самой природой, отличающейся легкой удобоваримостью и питательностью по сравнению с другими видами пищи».
В молоке содержится около 300 различных веществ, в том числе: 20 аминокислот, 18 жирных кислот, 25 минеральных солей, 12 витаминов, 10 ферментов, 4 вида молочного сахара и т.д.
Необходимость расширения ассортимента и увеличения объемов производства молока и молочных продуктов предусмотрено основными направлениями Национальной концепции «Политика здорового питания в России», утвержденной Правительством РФ. 
Актуальность:
В соответствии с Концепцией государственной политики в области здорового питания населения России одним из основных приоритетов отечественного промышленного производства продуктов питания является увеличение доли молока и молочных продуктов. Это позволит изменить структуру питания и в конечном итоге улучшить здоровье населения. 
В условиях кризиса, когда цена продуктов питания возросла, молоко остается одним из немногих продуктов, которые несмотря ни на что, употребляет каждая семья. В нашем городе, большая часть рынка занята привозными молочными продуктами, которые в связи с высокими транспортными расходами, имеют высокую стоимость. МУП «Мирнинский молокозавод» предлагает населению восстановленное пастеризованное молоко, цена которого на треть ниже цены привозного молока.  
Гипотеза: восстановленное молоко –  не значит «плохое молоко».
Цель: Изучить процесс получения и свойства восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка) – продукта МУП «Мирнинский молокозавод», и использования его для питания, лечения и профилактики.

Задачи: 
- дать краткий исторический очерк применения молока;
- составить  справку о МУП «Мирнинский молокозавод», как основного производителя молочной продукции в городе Мирный;
- изучить и проанализировать нормативно-правовые документы по молоку (требования к терминологии);
- познакомиться с технологией производства  восстановленного пастеризованного  молока, проанализировать его свойства;
  - провести анкетирование учащихся об использовании молока в питании;
- собрать рецепты по использованию молока (молочного напитка) в диетотерапии и лечении различных заболеваний;
-  организовать лекторско - пропагандистскую работу среди и родительской общественности по применению молока (молочного напитка) в питании и лечении. 
Научная новизна:
 В своей работе мы прослеживаем свойства цельного коровьего молока и восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка). Сравнительный анализ делается на основе изучения теоретических и полученных практических данных по исследованию свойств молока. Акцент ставится на изучение восстановленного пастеризованного молока местного товаропроизводителя МУП «Мирнинский молокозавод», которое не уступает по своим свойствам и качеству привозному ультрастерилизованному цельному молоку, а, следовательно, может быть использовано в питании и лечении в равной степени с ним. 
Практическая значимость:
     В работе дается информация о значении молока (молочного напитка), его полезных свойствах, собрана «народная» рецептура наиболее широко применяемая в практической деятельности современной молочной диетотерапии и лечении различных заболеваний. Собранный материал позволяет осуществлять лекторско – пропагандистскую работу среди учащихся и родительской общественности по ЗОЖ. 
Методы исследования
1. Химический анализ 
2. Анкетирование
3. Интервью
4. Консультация
5. Опрос 
1.1. Химический анализ включает в себя определение титруемой кислотности (0Т) и рН активной кислотности с помощью универсального индикатора для восстановленного пастеризованного молока в течение 5 дней хранения в холодильнике при температуре +50С.
1.2. Анкетирование было проведено среди учащихся 8-11 классов по 4 вопросам с готовыми вариантами ответов и 2 вопросам со свободными ответами. Всего в анкетировании приняло участие 284 человека. 
1.3. Интервью было взято у директора МУП «Мирнинский молокозавод» Дзекановской В.П.
1.4. Консультация была проведена с микробиологом МУП «Мирнинский молокозавод» Разбаш Т.Г. и технологом Зайцевой В.А.
1.5. Рецепты применения молока в лечении и диетическом питании были собраны методом опроса учителей СОШ№7, родителей, учащихся старших классов. Некоторые рецепты были заимствованы из литературы, из рубрики «Народная медицина» программы «Доброе утро» на первом телевизионном канале. К рецептам были даны комментарии специалиста – врача-терапевта Мирнинской центральной городской больницы Алексеевой С. И.
Глава 1. Изученность проблемы
1.1. «Пища, приготовленная самой природой» (исторический очерк применения молока).
Такое определение коровьему молоку дал академик И.П.Павлов. Действительно, ни один пищевой продукт не содержит столько ценных веществ и при этом не усваивается организмом так легко, как молоко. Испокон веков крестьянин стремился обеспечить свою семью сначала хлебом и молоком, а уж потом "чем Бог пошлет". Отсюда и извечная мечта о "молочных реках" - символе сытости и благополучия. 
Первый молочный ручеек человек открыл для себя примерно 7-8 тысяч лет тому назад, о чем свидетельствуют раскопки археологов, предания, легенды, сказки и мифы. 
Врачи и ученые Древнего Рима и Греции – Геродот, Аристотель, Плиний – рекомендовали его для лечения чахотки. Гиппократ (около 460-377 гг. до нашей эры) впервые упоминает о показаниях и противопоказаниях для молочного лечения. 
Древние философы называли молоко «белой кровью», «соком жизни». Веды - древнеиндийские источники говорят, что «молоко - самый ценный продукт во Вселенной».  Аюрведа, древнеиндийский трактат о здоровье, указывает на то, что молоко эффективно лечит расстройства психики - раздражительность, суетливость, перенапряжение, избавляет от бессонницы, умиротворяет и успокаивает.	          
 В восточной медицине молоко вообще считается отличным средством от любых заболеваний, связанных с нервами и психикой. 
О лечении молоком в России впервые упоминается в «Каноне врачебной науки» знаменитого таджикского ученого-энциклопедиста Абу-Али-Ибн-Сина (Авиценна), жившего свыше 1000 лет назад. Молочные продукты он расценивает как лучшую пищу для людей пожилого возраста («подвинутых в годах»). 
Одним из первых врачей, применивших в России молоко с лечебной целью, был военный врач Н.А.Баталин, лечивший им солдат от цинги во время Финляндской кампании (1808-1809).
Но наибольшему распространению лечения молоком в России способствовал Ф.И.Иноземцев (1802-1869), который посвятил этому вопросу обширную монографию. Показаниями для лечения считались различные заболевания: туберкулез легких, бронхит, плеврит, бронхиальная астма, желудочно-кишечные заболевания, цинга, холера и нервные болезни.
В конце XIX века петербургский врач Карелль применил молоко для лечения заболеваний желудка, кишечника, печени и других болезней, разработал  молочную диету. 
Боткин оценивал молоко как «драгоценное средство при лечении сердца и почек». Плохое усвоение молока некоторыми людьми он объяснял недостатком соляной кислоты в желудке и советовал разбавлять его минеральной водой.
С именем Н.И.Пирогова связан коренной перелом во взглядах на питание раненых и больных на войне. 
В конце ХIХ века благодаря классическим исследованиям И.П.Павлова и его учеников была подведена твердая научная база под изучение процессов пищеварения и подтверждена особая ценность молока и молочных продуктов в питании человека и животных.
В соответствии с современной Концепцией государственной политики в области здорового питания населения России одним из основных приоритетов отечественного промышленного производства продуктов питания является увеличение доли молока и молочных продуктов. Это позволит в целом повлиять на изменение структуры питания и в конечном итоге улучшить здоровье населения. 
1.2. Справка о МУП «Мирнинский молокозавод» (интервью с директором  предприятия Дзекановской Верой Петровной). 
- Расскажите о предприятии, которым Вы руководите.
· МУП «Мирнинский молокозавод» зарегистрировано Представительством Министерства Юстиции Мирнинского улуса 23.05.2000г.   свидетельство  о  государственной  регистрации  №897 серия МП-Ю-31 в результате реорганизации в форме преобразования  Общества с Ограниченной Ответственностью «Илгэ».
· Учредителем предприятия является администрация Мирнинского района в лице Комитета имущественных отношений Мирнинского района.
· Предприятие является юридическим лицом, имеет самостоятельный баланс, расчетный и иные счета в банках, фирменное наименование, печать, логотип, товарный знак и другие средства индивидуализации, регистрируемые в установленном законодательством порядке.
- Какие виды продукции выпускает Ваше предприятие?
· МУП « Мирнинский молокозавод» осуществляет два вида деятельности:
-  производство молочной и кисломолочной продукции;
-  розничная  торговля молочной продукции.
· Основная задача предприятия - выпуск качественной продукции отвечающей требованиям покупателей и регламентирующим требованиям «Закона о качестве и безопасности пищевых продуктов». 
· В среднем за год предприятие выпускает 1200 тн цельномолочной продукции. Виды выпускаемой продукции: молоко 3,2 %, сметана 15%, творог 18%, творожная масса 18%, кефир 3,2%, ряженка 4%, биойогурт с вишней 3,2%, биойогурт с клубникой 3,2%, биойогурт с ананасом 3,2%, йогурт с фруктовым наполнителем 3,5%, снежок 3,5%, сыр «Юбилейный» 20%, сыворотка.
· Для привлекательности  и удобства покупателей продукция расфасовывается в современную упаковку: полипропиленовые стаканы вместимостью 175г., 500г.,  кашированную фольгу, пергамент, пюр-пак.
- Кто является основными потребителями продукции Мирнинского молокозавода?
· Основными покупателями молочной продукции являются   
детские дошкольные учреждения, школы,  больницы, предприятия и торговые организации Мирнинского района.
- Где в городе происходит  реализация молочной продукции?
· В целях насыщения потребительского рынка продуктами местного производства предприятие  имеет торговые точки: магазин « Илгэ», торговое место в магазине «Темп», торговое место  на городском рынке.
- Каковы перспективы развития МУП «Мирнинский молокозавод»?
· Стратегическим направлением предприятия является техническое перевооружение и модернизация действующего производства.
В соответствии с СанПиН в 2002 году проведен капитальный ремонт здания молокозавода с частичной заменой технологического оборудования. За 2003-2004 годы приобретено и установлено современное оборудование по производству творожных изделий, кисломолочных продуктов.
· На IV сессии Мирнинского районного Совета от 24 декабря 2008 года рассматривался вопрос о выделении финансовых средств МУП «Мирнинский молокозавод». Сессия районного Совета отметила, что ассортимент, цены и качество продукции нашего предприятия превосходит аналогичную привозную продукцию. Учитывая, что  финансовый кризис особенно остро проявил отрицательные моменты зависимости от импорта основных продовольственных товаров и вызвал удорожание сырья, администрация Мирнинского района и сессия районного Совета приняли решение предоставить субсидии для завоза сухого молока на 2009 год.
- Каковы достижения Вашего предприятия?
· Предприятие  имеет дипломы участника выставок - ярмарок «Лучшие товары Якутии» и «Якутия Юбилейная». Памятный знак Правительства Республики Саха (Якутия) за активное участие в реализации общереспубликанской программы «2000 добрых дел», диплом первой степени смотра-конкурса за звание «Лучшее муниципальное предприятие 2003 г», а также принимает активное участие в местных выставках – ярмарках с участием товаропроизводителей других улусов, что способствует продвижению производимой  молочной продукции на продовольственном рынке.
· Юридический адрес:
678170: Республика Саха (Якутия), г. Мирный, ул. Индустриальная, д. 3.
          тел/факс (411-36)-3-55-57, 8(411-36)-4-24-55.
          E-mail: mirmilk@sakha.ru	        
Глава 2. Практическая часть. Восстановленное молоко. 
2.1. Федеральный закон «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» (общие положения), от 23 мая 2008 г.
Федеральный закон определяет терминологию молочной продукции. Он  гласит:
 «Молоко - продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо веществ из него». 
«Цельное молоко - молоко, составные части которого не подвергались воздействию посредством их регулирования».
 «Сухое цельное молоко - сухой молочный продукт, массовая доля сухих веществ молока в  котором составляет не менее чем 95 процентов, массовая доля белка в сухих обезжиренных веществах молока - не менее чем 34 процента и массовая доля жира - не менее чем 20 процентов». 
«Восстановленное молоко – это натуральный и полезный продукт, полученный из сухого молока с теплой водой». 
«Пастеризованное молоко - это питьевое молоко, подвергнутое термической обработке в целях соблюдения установленных требований к микробиологическим показателям безопасности».
«Молочный напиток - молочный продукт, произведенный из концентрированного или сгущенного молока, либо сухого цельного молока или сухого обезжиренного молока и воды». 
Данную терминологию мы используем в своей исследовательской работе. 

2.2. Технология производства восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка) на МУП «Мирнинский молокозавод». 
Метод: консультация. Консультацию проводит технолог производства Зайцева Валентина Анатольевна.
Мирнинский молокозавод  сотрудничает с ОАО «Консервщик», Новосибирской области г. Купино и приобретает у них «Молоко цельное сухое (с массовой долей жира 25%)» . Состав: молоко нормализованное. Пищевая ценность: в 100 г продукта содержится: жир – 25 г; белок 
(содержание в сухих обезжиренных веществах молока) - 34 г;
углеводы - 37,5 г; энергетическая ценность - 476ккал.                                         
Пищевые и биологические свойства сухого молока зависят от способа его получения и температурного режима обработки, применяемого при этом.
Сухое молоко готовят из цельного коровьего молока быстрым высушиванием при температуре не выше 1500С, что позволяет сохранить почти без изменений биологические свойства его составных частей. В сухом молоке содержится влаги до 6%. Это позволяет хранить продукт длительное время.
Сухое молоко бывает: 
1) пленочной сушки (растворимость 70%); 
2) распылительной сушки (растворимость 98%).
При пленочном способе сушки в молоке возникают некоторые изменения составных его частей, особенно в коллоидном состоянии белков, что отражается не только на биологических свойствах, но и на растворимости полученного сухого молока.
Сухое молоко, полученное распылительным способом, имеет значительные преимущества. При этом способе высушивания составные части молока в химическом отношении почти не изменяются. 
*Мирнинский молокозавод получает молоко распылительной сушки, на основе которого вырабатывается восстановленное пастеризованное молоко (молочный напиток).
Этапы получения восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка) жирностью 3,2%:                    
1) Цельное сухое молоко с массовой долей жира 25% (рис. 1) засыпают в воронку, восстановительной машины (рис. 2), где сухое молоко смешивается  с теплой водой, температура которой составляет 50-600С и под действием центробежной силы подается  в приемную емкость (ванна с весами).
2) В приемной емкости (рис. 3) происходит набухание белков молока в течение 3-4 часов. Затем поступает в аппаратный цех.
3)        В аппаратном цехе находится  охладительно - пастеризационная установка (ОПУ – 3), где восстановленное молоко проходит пять важных этапов: регенерацию, очистку, гомогенизацию, пастеризацию и охлаждение (рис. 4).    
 4)   В секции регенерации ОПУ - 3, молоко, поступающее из приемной емкости,  подогрето до температуры +45+500С горячим молоком. 
 5)    Из секции регенерации молоко идёт на молокоочиститель (рис. 5), где под действием центробежной силы  очищается от механических примесей. 
 6) После очистки молоко поступает на гомогенизацию - это процесс дробления жировых шариков при температуре +45+500С (рис. 6). После гомогенизации повышается вязкость молока, и улучшаются его вкусовые качества.  
После гомогенизации  молоко поступает в секцию пастеризации  установки ОПУ-3.
 Пастеризация молока  – это процесс термической обработки, которая позволяет гарантированно освободить молоко от патогенных бактерий, повысить его устойчивость в процессе хранения и обеспечить безвредность при его потреблении.
Пастеризация может быть: 
а) длительная или низкотемпературная - нагревание молока до +60 +650С в течение 30 мин; 
б) кратковременная - нагревание  молока до +74+780С в течение 20-30 секунд;
в) моментальная или высокотемпературная - нагревание молока до +85+900С, без выдержки.
 *На Мирнинском молокозаводе  используется моментальная или высокотемпературная пастеризация (без выдержки).
 7) Из секции пастеризации молоко идёт в выдерживатель, где  находится при температуре +85+990С (без выдержки) и снова возвращается в секцию пастеризации ОПУ-3. 
8) Из секции пастеризации молоко поступает опять в секцию регенерации, где отдаёт своё тепло холодному молоку. Охлажденное молоко поступает в секцию охлаждения ОПУ - 3.
9) В секции охлаждения молоко охлаждают до температуры +60С. 
  *Если температура молока понижается, то молоко идёт на повторную пастеризацию (срабатывает автоматический возвратный клапан).   
 10) Пройдя все стадии обработки, молоко по трубопроводу (рис. 7) из аппаратного цеха поступает в цех розлива. В цехе розлива молоко  поступает на автомат расфасовки (тетра - пак) (рис. 8), изготавливающую и упаковывающую молоко емкостью 1 литр. 
Фотокомментарии к процессу получения восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка) из сухого цельного молока.
Рисунок 1. Сухое цельное молоко      Рисунок 2. Воронка восстановительной  машины                                                                                                                    
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Рисунок 3. Приемная ёмкость                    Рисунок 4. Охладительно-              
 (ванна свесами)                                            пастеризационная установка ОПУ-3  
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Рисунок 5. Молокоочиститель.             Рисунок 6. Гомогенизатор[image: C:\Users\Admin\Desktop\Срочно!!!!!!\Фото технологии\фото6.JPG] [image: C:\Users\Admin\Desktop\Срочно!!!!!!\Фото технологии\фото7.JPG]

             Рисунок 7. Трубопровод                                      Рисунок 8. Автомат расфасовки 
                                                                                                    (тетра-пак)
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Восстановленное пастеризованное молоко МУП «Мирнинский молокозавод», выработанное по традиционной технологии, без консервирующих добавок, предназначено для употребления в короткие сроки после производства, что позволяет сохранить всю полезность этих уникальных продуктов. Продукция «живая», так как применяется только пастеризация молочных продуктов, то есть щадящая тепловая обработка, при которой сохраняются все исходные свойства молока, а микрофлора остается живой и полезной. Это актуально в условиях Крайнего Севера, так как позволяет жителям решать проблемы питания, авитаминозов, профилактики и лечения заболеваний.
2.3. Химический  анализ восстановленного пастеризованного молока. 
Метод: консультация. Консультацию проводит микробиолог МУП «Мирнинский молокозавод» Разбаш Татьяна Григорьевна.
На Мирнинском молокозаводе производят определение следующих физико-химических показателей готового молочного напитка: температура, плотность, кислотность, % жира; определяется массовая доля белка и проводится проба на пастеризацию. 
Разбаш Т.Г. дала консультацию по методике определения титруемой и активной кислотности молочного напитка.
Практическую часть по определению  титруемой кислотности молочного напитка, выпускаемого МУП «Мирнинский молокозавод», мы проводили в школьной лаборатории СОШ №7 согласно следующей методике. 
           I. Определение титруемой кислотности молочного напитка. 
	Кислотность – один из основных показателей свежести молока. При развитии молочнокислых бактерий в молоке данный показатель повышается. В свежем молоке рН = 6,68, то есть молоко имеет слабо - кислую среду.
Титруемая кислотность выражается в градусах Тернера (0Т), под которыми понимается количество миллилитров 0,1 н. раствора гидроксида натрия, необходимое для нейтрализации 100 мл продукта.
Один градус Тернера соответствует 0,009% молочной кислоты. Титруемая кислотность молока обуславливается наличием белков (4-50 Т), кислых солей (около 110Т) и растворенного диоксида углерода (1-20Т). Повышение титруемой кислотности молока вызывает нежелательные изменения его свойств, а именно, снижается устойчивость белков при нагревании. 
Оборудование: 2 колбы ёмкостью 250 мл, мерная пипетка (бюретка), мерный стакан.
 Реактивы: молочный напиток, дистиллированная вода, 0,1 н. раствор гидроксида натрия, сульфат кобальта (II), индикатор фенолфталеин.
Методика работы:
1) Для приготовления эталона окраски  в коническую колбу емкостью 250 мл вносим 10 мл готового молочного напитка из упаковки, добавляем 20 мл дистиллированной воды и 1 мл 2,5%-ного раствора сернокислотного кобальта CoSO4. 
2) В коническую колбу емкостью 250 мл отмериваем пипеткой 10 мл молочного напитка, добавляем 20 мл дистиллированной воды и 2-3 капли 1% раствора фенолфталеина (в качестве индикатора).  При непрерывном помешивании содержимого колбы прибавляем из бюретки (титруем) 0,1н раствор гидроксида натрия  NaOH до слабого розового окрашивания (по эталону), не исчезающего в течение одной минуты. 
3) Количество миллилитров гидроксида натрия, пошедшие на титрование 10 мл молока, умножают на 10 и находят кислотность молока в градусах (0Т).   
Примечание:  Если данный  раствор NaOH имеет коэффициент поправки, то количество мл щелочи, пошедшие на титрование 10 мл молока, умножается на  коэффициент поправки.  
Изменение титруемой кислотности молочного напитка прослеживалось в течение 5 дней при температуре хранения +50С в холодильнике.
Фотокомментарии к процессу определения титруемой кислотности молочного напитка.
Шаг №1: Подготовка и начало эксперимента. Эксперимент проводит учащаяся 9 класса МОУ «СОШ №7» Мирошниченко Евгения.
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Шаг №2: Готовим эталон кислотности [image: C:\Users\Admin\Desktop\молоко)))))\Фото лабароторных работ\кислотность)))\P1010020.JPG]
10 мл молочного напитка + 20 мл дистиллированной воды +1 мл 2,5% раствора сульфата кобальта (II).
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                Молочный напиток                      Дистиллированная вода 
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                                             2,5% раствор CoSO4. 
Шаг №3:  Титруем 0,1 н. раствором гидроксида натрия NaOH до слабого розового окрашивания (по эталону).
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Результат эксперимента: титруемая кислотность восстановленного пастеризованного молочного напитка в течение исследуемого периода изменилась незначительно и составила в первые три дня 17,50Т, что соответствует норме ГОСТ (не более 21). 
II. Определение активной кислотности молочного напитка.
Активная кислотность выражается показателем рН и определяется с помощью индикаторов. В течение 5 дней (утром, в обед и вечером) при температуре +50С измерялась активная кислотность молочного напитка универсальной индикаторной бумагой.
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Это доказывает, что при развитии молочнокислых бактерий, сбраживающих лактозу с образованием молочной кислоты, кислотность молока повышается. Следовательно, пастеризация позволяет сохранять первоначальные свойства молочного напитка в течение срока годности (трех дней), указанных на упаковке.
  
Глава 3. Целебные свойства молока.
3.1. Молоко в питании и лечении человека.
	Молоко и молочные продукты необходимы для питания детей и взрослых ввиду их богатства витаминами, ферментами, минеральными солями, полноценным белком, жиром и углеводами, которые содержатся в нем в наилучших для усвоения организмом сочетаниях.	Восстановленное молоко по химическому составу отличается от натурального цельного молока только лишь отсутствием воды, при условии, что оно было правильно высушено и восстановлено. В нем несколько меньше витаминов, но при этом сохраняется уникальность молочных жиров и белков, следовательно, оно может применяться в питании и лечении в равной с цельным натуральным молоком степени. 




 Диаграмма «Минеральный состав восстановленного пастеризованного молока» показывает, что минеральный состав веществ и витаминов в восстановленном пастеризованном молоке сохраняется. Незначительно снижается содержание витамина А, В1, В12, РР. Аскорбиновой кислоты (витамин С) в восстановленном пастеризованном молоке становится меньше наполовину.
Это подтверждает гипотезу работы, что «восстановленное молоко – не значит «плохое» молоко» и  является по своим биологическим свойствам и питательности полноценным пищевым продуктом, который при необходимости может заменить  свежее цельное молоко.
  
Свежее восстановленное пастеризованное молоко находит применение во время утреннего, вечернего, немного реже дневного, приема пищи, а также для прибавления к кофе, чаю, какао. На вредных производствах по Российскому законодательству - обязательный продукт питания работающих для повышения их работоспособности.	
	Молочное лечение проводят путем назначения молока в натуральном виде или в виде молочнокислых продуктов: творога, сырковой массы, молочных блюд и т.д. Одной из часто применяемых диет является диета Карелля (см. таблицу), показанная для лечения многих заболеваний.
	Молоко и молочные продукты применяются также для искусственного питания психических больных, отказывающихся от пищи.
	Издавна молоко применяют в качестве противоядия при отравлениях солями  тяжелых металлов, кислотами и щелочами, йодом, бромом и пр., однако оно противопоказано при отравлениях ядами, растворимыми в жирах (фосфор, карболовая кислота).
	Молоко  вместе с кефиром в качестве разгрузочной диеты показаны при ожирении, подагре, циститах, холециститах и гепатитах, хронических нефритах, при атеросклерозе, гипертонической болезни. 
     3.2. Современная молочная диетотерапия и «бабушкины рецепты».
Диета Карреля – это одна из наиболее применяемых диет в молочном лечении. Она начинается с чистого молока, к которому для улучшения вкусовых свойств и увеличения полноценности пищи прибавляют другие продукты. При хорошей переносимости творога к этой диете со 2-го дня можно прибавлять творожные блюда или комбинировать творог с молоком, кефиром и др.  Показаниями для такой диеты являются декомпенсированные пороки сердца, заболевания печени и желчных ходов, поджелудочной железы, почек. Она применяется в виде разгрузочных дней при ожирении, подагре, хронической коронарной недостаточности, инфарктах миокарда и при других заболеваниях.
 «Бабушкины рецепты».
Данные рецепты были собраны методом опроса учителей СОШ№7, родителей, учащихся старших классов. Некоторые рецепты были заимствованы из литературы, из рубрики «Народная медицина» программы «Доброе утро» на первом телевизионном канале. К рецептам были даны комментарии специалиста – врача-терапевта Мирнинской центральной городской больницы Алексеевой С.И.
  Средство от бессонницы: чашка теплого молока с медом. Хотя специальным снотворным действием молоко не обладает, но, выпитое на ночь, оно снижает желудочную секрецию, воздействует на рецепторы желудка и оказывает общее успокаивающее действие.
     Противоаллергическое средство: молоко добавляют в клубнику, чернику, красную смородину - это уменьшает возможность возникновения аллергической реакции. 
     Средство против жажды: в жару организм теряет много влаги в виде пота, а вместе с ним удаляются минеральные соли. Молоко, в состав которого эти соли входят, способствует удержанию влаги и таким образом уменьшает жажду. Многовековой опыт жителей Средней Азии показывает, что для утоления жажды хорошо кислое обезжиренное молоко или цельное, разбавленное водой. 
     Средство от набирания избыточного  веса: кальций, входящий в состав молока, борется с полнотой, способствуя усиленному сжиганию жира в организме и уменьшая его отложения. 
     Энергетическое средство: пол-литра молока вполне достаточно, чтобы удовлетворить треть суточной потребности организма в энергии. А литр (1 кг) цельного молока по калорийности заменяет 370 г говядины или около 700 г картофеля. Интересно, что калорийность разных видов молока неодинакова.
     Противопростудное средство: вскипятить 500 мл молока, положить 5-6 штук инжира, дать настояться. Пить теплым. Отличное отхаркивающее средство, смягчающее горло и кашель.
    Средство от боли в суставе при растяжении: вскипятить молоко, остудить до 60 градусов, смочить марлевую салфетку, немного отжать, положить на больное место, закрыть полиэтиленом, компрессной бумагой, ватой и обернуть шерстяной тканью. Повторить процедуру 4 – 5 раз; 
Средство от боли в суставе с небольшим ранением: кислое молоко поместить в мешочек из двух слоёв марли. Молочную сыворотку можно использовать для обработки раны, а отделённый творог приложить к больному суставу, накрыть компрессной бумагой, обернуть шерстяной тканью и оставить компресс на 1,5-2 часа. Процедуру повторять 2-3 раза в день. Творожная сыворотка богата лейкоцитами и очищает рану; творог богат полезными веществами снимает боль и стимулирует регенерацию клеток.  
При туберкулёзе: 1) необходимо трёхлитровую стеклянную банку заполнить (не утрамбовывая) тёртым хреном, залить молочной сывороткой и поставить в тёплое место на четыре дня. Принимать по 50 г за 30 минут до еды три раза в день (до выздоровления). 
2) настоять в тёплом месте молоко с красным жгучим перцем (на 1 литр  два стручка). Пить по полстакана три раза в день до еды.
При кашле: 1) Мелко нарезанный лук (восемь - десять средних луковиц) и чеснок (одна головка) сварить в молоке с добавлением мёда и настойки мяты. Принимать ежечасно по 1 столовой ложке отвара, в течении двух дней. 
2) Довести до кипения 0,5 литров молока, высыпать 1 столовую ложку сосновых почек, укутать и дать настояться. Пить полученный отвар тёплым в течение дня. При необходимости процедуру повторить. 
3) В горячее молоко 0,5 стакана добавить по 1 столовой ложке мёда и коньяка. Принимать перед едой утром и вечером. 
Профилактика гриппа и простуды: Из нескольких зубчиков чеснока отжать 1 чайную ложку сока чеснока и добавить 2 столовые ложки молока. Полученный раствор подогреть на водяной бане.  Принимать несколько раз в день. Молоко обладает противовоспалительными свойствами, а вместе с чесноком, богатым фитонцидами, антибактериальными свойствами.
Примечание. Применение любого «народного» рецепта должно быть согласовано с лечащим врачом!   
3.3. Анкетирование учащихся о потреблении и пользе  молока.
Цель: выявить, что знают учащиеся о пользе молока, и какому молоку отдают предпочтение (местному или привозному).  
В анкетировании учащихся 8 – 11 классов участвовало 284 человека.
     	Вопросы анкеты:
            1.Укажите Ваш возраст и пол.
2. Молоко, какого производителя Вы употребляете?
а) местное б) привозное в) местное и привозное.
3. Как часто Вы употребляете молоко?
а) всегда б) иногда в) никогда.
4. В каком виде Вы употребляете молоко?
а) пью в чистом виде б) добавляю в чай или кофе в) в виде молочных блюд г) употребляю во всех видах.
5. Что Вы знаете о пользе молока?
6. Какие марки молока чаще всего покупают в вашей семье?

Диаграмма 1. «Молоко, какого производителя Вы употребляете?»
Диаграмма 2. «Как часто Вы употребляете молоко?»


Диаграмма 3. «В каком виде Вы употребляете молоко?»
Варианты ответов учащихся на вопрос №5 «Что Вы знаете о пользе молока?»: «молоко содержит кальций», «укрепляет кости», «убивает микробы», «укрепляет иммунитет».
Варианты ответов учащихся на вопрос №6 «Какие марки молока чаще всего покупают в Вашей семье?»: «Полдень», «Веселый молочник», «Домик в деревне».
 	Анализ анкет показал, что среди учащихся 8 – 11 классов, 27% школьников дали ответ, что никогда не употребляют молоко в питании, тогда как «всегда» - 26%. 
	Информированность учащихся о полезных свойствах молока оставляет желать лучшего. Их ответы поверхностны, сравнимы с информацией в рекламных роликах. В некоторых анкетах (32%) ответ на данный вопрос отсутствовал.
Диаграмма №1 показывает, что 27% опрошенных пьют молоко местного товаропроизводителя: МУП «Мирнинский молокозавод», 20% опрошенных – местное и привозное молоко. Таким образом, в семьях учащихся предпочитают покупать  привозное молоко (53%), не доверяя качеству местного молочного напитка, скорее всего из-за незнания того, что восстановленное молоко по биологическим свойствам и питательности является полноценным пищевым продуктом.
Заключение
В работе над темой проекта «Восстановленное молоко: получение, питание, лечение» были решены следующие задачи:
- дан краткий исторический очерк применения молока;
-составлена справка о МУП «Мирнинский молокозавод», как основного производителя молочной продукции в городе Мирный;
- изучены нормативно-правовые документы («Технический регламент на молоко и молочную продукцию» от 23 мая 2008 года) с целью уточнения терминологии по молочной продукции;
- изучена технология производства восстановленного пастеризованного молока на МУП «Мирнинский молокозавод» и его свойства (приложены фотокомментарии к химическому анализу, составлены диаграммы);
- собраны народные рецепты по использованию молока (молочного напитка) в диетотерапии и лечении различных заболеваний, основанных на целебных свойствах молока.
Для более полного раскрытия темы применялись следующие методы:
· консультация;
· химический анализ;
· интервью;
· анкетирование;
· опрос.
Выполнена поставленная цель: изучить процесс получения и  свойства пастеризованного молока (молочного напитка) – продукта МУП «Мирнинский молокозавод»  и использования его для питания, лечения, профилактики.
Выбранная тема «Восстановленное молоко: получение, питание, лечение» и поставленные задачи актуальны. Пастеризованная продукция МУП «Мирнинский молокозавод» «живая», потому что проходит щадящую тепловую обработку, при которой сохраняются все исходные свойства молока, а микрофлора остается живой и полезной. Она не содержит консервирующих добавок, поэтому местный молочный напиток должен употребляться в короткие сроки после производства (72 часа). Привозное молоко может храниться  в течение 6 месяцев, о чем свидетельствует информация о  сроке годности на тетрапакетах. В «Техническом регламенте на молоко и молочную продукцию» говорится: «Цельное молоко - молоко, составные части которого не подвергались воздействию посредством их регулирования». Таким образом, привозное молоко, согласно ГОСТ является не молоком, а молочным напитком, так как подвергается более жесткой тепловой ультрастерилизации при температуре 120 - 140 градусов, которая уничтожает всю полезную микрофлору молока. 
Вся работа построена на доказательстве исходной гипотезы: «Восстановленное молоко – не значит «плохое» молоко».
Считаем, что работа по данной теме может быть продолжена. На перспективу ставим перед собой следующие задачи: 
- сравнить органолептические свойства разных видов привозного молочного напитка;
- сопоставить химический состав восстановленного пастеризованного молочного напитка и пастеризованного цельного молока;
- сравнить физико-химические свойства восстановленного пастеризованного молочного напитка и пастеризованного цельного молока;
- провести опрос среди родителей СОШ №7 и населения города Мирного с целью определения потребительского спроса на молоко в зависимости от производителя, стоимости и  качества продукта.
Полученные в процессе работы над проектом данные  и их анализ дают практическую направленность исследовательской работе «Восстановленное молоко: получение, питание, лечение» по пропаганде ЗОЖ.
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Приложение1.
МУП «Мирнинский молокозавод»
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Приложение 2.
Продукция МУП «Мирнинский молокозавод» - восстановленное пастеризованное молоко – молочный напиток
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Рецензия 
на  проект ученицы 10А класса МОУ «СОШ №7» г. Мирного Республики Саха (Якутия) Мирошниченко  Евгении Александровны «Восстановленное молоко: получение, питание, лечение».

Данный проект имеет четкую организационную структуру.
Во «Введении» автор определяет суть исследуемой проблемы, актуальность, научную новизну и практическую значимость. Формулирует цель, гипотезу и задачи.
Первая глава включает в себя теоретический материал по истории применения молока в питании, лечении человека. Содержит интервью с директором МУП «Мирнинский молокозавод» Дзекановской В.П.
Вторая глава  –  «Практическая часть. Восстановленное молоко» - автор проекта рассматривает общие положения «Технического регламента на молоко и молочную продукцию»; описывает технологический процесс получения и проводит химический анализ восстановленного пастеризованного молока (молочного напитка). Практическая часть  основана на методах консультации, опроса, химического анализа, анкетирования, интервью.  
В третьей главе «Целебные свойства молока» рассматриваются вопросы практического применения молока в современной молочной диетотерапии, собраны народные рецепты. Автор анализирует анкеты учащихся о потреблении и пользе молока.  
Автором была изучена специальная литература, взятая из центральной городской  библиотеки и архивов МУП «Мирнинский молокозавод», Мирнинской СЭС.
В заключительной части Мирошниченко Е.А. делает выводы по теме, исходя из поставленных задач, гипотезы и цели работы. Автор ставит задачи на перспективу: провести сравнительную характеристику цельного пастеризованного и восстановленного молока по  органолептическим и физико- химическим свойствам, сопоставить химический состав разных видов молока, провести опрос родительской общественности, населения города Мирного с целью  определения потребительского спроса на молоко в зависимости от производителя, стоимости и качества продукта. Собранные данные Евгения предлагает  использовать в лекторской  работе среди учащихся и их родителей для пропаганды ЗОЖ.
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Титруемая кислотность восстановленного пастеризованного молочного напитка 
(в 0 Т)
Титруемая кислотность восстановленного пастеризованного молочного напитка	максимально	1 день	2 день	3 день	4 день 	5 день	17.5	17.5	17.5	17.5	18	18.5	

Определение активной кислотности восстановленного пастеризованного молочного напитка, рН.
Ряд 1	Максимально	1 день	2 день	3 день	4 день	5 день	6.7	6	6	6	5.5	5	

Пищевая ценность  коровьего цельного молока в 100 г
Пищевая ценность  коровьего цельного молока на 100 г	
жир	белок	углеводы	вода 	3.6	3.2	4.5999999999999996	88	Пищевая ценность восстановленного пастеризованного молока, в 100 г
Пищевая ценность восстановленного пастеризованного молока	
жир	белки	углеводы	3.2	2.6	4.7	Минеральный состав восстановленного пастеризованного молока, мг в 100 г продукта
Минеральный состав цельного коровьего молока, мг в 100 г продукта	
натрий	калий	кальций 	магний	фосфор	железо	витамин С	витамин РР	витамин А	витамин Д	витамин В12	Витами В1	50	146	120	14	90	6.0000000000000032E-2	17	1.4	0.24000000000000021	0.15000000000000024	7.5	0.5	
местное	привозное	местное и привозное	0.27	0.53	0.2	


всегда	иногда	никогда	0.26	0.47000000000000008	0.27	


пью в чистом виде	добавляю в чай и кофе	в виде молочных блюд	употребляю во всех видах	0.25	0.19	0.35000000000000031	0.21000000000000021	
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