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Введение

Молоко не случайно считается совершеннейшим из продуктов, созданных природой. В нем содержится около 200 полезных веществ, основные из которых белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. Один литр молока покрывает дневную потребность человека в животном белке, который необходим организму для восстановления старых и создания новых клеток. Пол-литра молока восполняет от 50 до 70% суточной потребности организма в кальции, который необходим для построения скелета и зубов. Дело в том, что в  период роста человека без регулярного пополнения запасов кальция костная масса может вообще остаться недоразвитой. Кальций играет огромную роль и в более позднем возрасте. Он предупреждает остеопороз – серьезное заболевание, приводящее к снижению прочности костей, благодаря чему увеличивается вероятность переломов. 
Среди других строительных материалов,  которые поступают в организм человека с молоком – натрий, фосфор, кобальт,  железо,  цинк,  селен,  йод. Один литр молока на 30-50% покрывает потребность человека в витамине А, поддерживающем зрение, на 85% – в витамине В2, стимулирующем кроветворение и на 50% – в остальных витаминах группы В. 
Количество, качество, ассортимент потребляемых пищевых продуктов, своевременность и регулярность приема пищи решающим образом влияют на человеческую жизнь во всех ее проявлениях. Вот почему мы считаем актуальной тему исследовательской работы «Определение качества молока».
Цель работы:
· сравнить физико-химические показатели качества пастеризованного и сырого молока;
· закрепить экспериментальные умения и навыки.                        

Задачи:

· изучить литературу по данной теме;
· освоить методы определения показателей качества молока;
· провести анкетирование для учащихся 8-9 классов;
· ознакомить учащихся с результатами исследований на школьной научно-практической конференции.

Проблема: молоко очень полезно, но есть опасность для здоровья при употреблении молока низкого качества.

Объект: молоко пастеризованное и сырое.

Предмет: физико-химические показатели качества молока.

Методы: экспериментальный, работа с текстом, анкетирование.

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

История молока столь же древняя, как и история самого человечества. Только появившись на земле, человек сразу же познал вкус молочных продуктов. Молоко употреблялось в пищу более 6000 лет назад. 

А.Ликум в популярной энциклопедии для детей «Все обо всем» утверждает, что первыми животными, прирученными человеком, были козы и овцы. Об этом свидетельствуют кости, найденные при раскопках древних поселений людей.  Это произошло около 10 тыс. лет назад. Крупный рогатый скот был одомашнен значительно позже, чем козы и овцы, и первоначально был задействован исключительно как рабочий. [4, т.3, с.74-76].
Также считают, что прародителями современного крупного рогатого скота были европейские и азиатские туры -  относительно крупные животные, населявшие еще недавно огромные пространства Европы и  Азии. Хищническая охота на этих животных привела к их полному истреблению. Можно думать, что в те времена самка тура давала около 400 л молока за лактацию, которое было необходимо для выкармливания теленка и которое пришлось так по вкусу древним земледельцам. Мы не можем теперь знать о своеобразии вкусовых и питательных качеств молока туров, но, судя по молоку древнерусского и серого украинского скота – ближайших родственников тура, молоко этих животных отличалось от молока современных коров более высокой плотностью.

Бесспорно, что в те далекие и даже не столь отдаленные от нас времена молоко не было обычной пищей, а скорее деликатесом. Например, у древних греков и римлян пить цельное молоко считалось роскошью, и его всегда разбавляли водой. Как свидетельствуют русские рукописи XI в., молоко положено было пить в воскресные и праздничные дни. При этом употребляли, как правило, не цельное молоко, а различные молочные блюда, например молочные кисели.     

Повседневной пищей людей молоко становится только в XIX в., когда началось настоящее развитие молочного хозяйства. Первым молочным заводом в России считается «Молочное заведение» Н.Н. Муравьева, организованное им в 1807 г. в имении Осташево под Москвой.  [2, с.10].
В 1869 г. Н.В. Верещагин открыл в Петербурге молочный склад, куда помещики и крестьяне свозили молоко и откуда его в сыром виде доставляли к потребителям. Эта попытка окончилась неудачей, так как молоко часто портилось. Городское население больших городов продолжало покупать молоко на рынке у крестьян.

Молочное предприятие с достаточно высоким техническим и санитарно- гигиеническим уровнем появилось в Москве только в 1893 г. Примерно в это же время были организованы и первые молочные заводы в Англии (1863 г.), Франции (1865 г.), США (1885 г.) и других странах. Особенно бурно стали расти молочные заводы с появлением сепараторов – машин, предназначенных для отделения молочного жира. В России сепараторы появились в конце XIX столетия. 
В это же время в России появляются и первые школы по подготовке специалистов для молочного хозяйства. В школе занималось 54 человека, в том числе 33 женщины. Учеников обучали грамоте, уходу за скотом, приготовлению творога, масла и сыра. В 1911 г. около г. Вологды был основан институт молочного хозяйства. [5, т.4, с.50-52].  
Рост городского населения, которое необходимо было снабжать молоком и молочными продуктами, наличие технической возможности перерабатывать большие количества молока потребовали увеличения его производства. Прежде всего, необходимо было повысить продуктивность дойного стада. С этой целью в Россию стали завозить имевшийся уже к тому времени в Западной Европе высокоудойной скот. Впервые в Россию завезли голландских коров при Петре I в 1700г. Животных разместили в пойме Северной Двины, богатой хорошими пастбищами. Путем скрещивания завезенного скота с местными крестьянскими коровами была создана старейшая русская порода – холмогорская.  

В 1914 г. было всего 6 молочных заводов, способных перерабатывать до 100 тонн молока в сутки. Неудивительно, что в тогдашней России производилось всего около 30 млн. тонн молока и молочных продуктов, или 180 кг в переводе на молоко на душу населения в год. Из 2 кг производимого в те времена на человека масла 0,8 кг производилось промышленным способом.

Первая мировая, а затем гражданская война окончательно подорвали и без того маломощное молочное хозяйство страны. О состоянии этой отросли народного хозяйства в те грозные годы можно судить по тому, что в марте 1918 г. В.И. Ленин ставил задачу обеспечить каждого ребенка бутылкой молока. Это указание явилось боевой программой партии и народа по улучшению снабжения населения молочными продуктами.

Уже к 1925 г. восстановление молочного хозяйства страны Советов в основном было закончено. А  уже в 1940 г. производство масла в стране по сравнению с 1913 г. возросло почти в 2 раза, сыра – более чем в 5 раз. Особенно бурный рост молочного хозяйства страны наблюдался с 60-х годов, после того как было восстановлено разрушенное во время Великой Отечественной войны хозяйство. По валовому производству молока Советский Союз прочно занимал первое место в мире. [3, с.2-4].
Как известно, население Земли в настоящее время быстро растет. Предполагается, что к 2010 г. оно составит около 7 млрд. Обеспечение такого количества жителей полноценной пищей является одной из наиболее острых социальных, экономических и политических задач современности. Особенно трудно решить проблему обеспечения людей животным белком. Наиболее эффективный способ увеличения производства животного белка – это рост производства молока. Произойдут большие изменения и в ведении самого молочного хозяйства. Они видны уже сегодня. Производство молока становится на промышленные рельсы. Многие молочно-товарные фермы уже представляют собой крупные промышленные предприятия, оборудованные по последнему слову техники, где полностью исключен ручной труд.

Таким образом, с уверенностью можно утверждать, что производство и потребление молока и молочных продуктов в будущем не только не снизится, но и будет постоянно возрастать, поскольку человек никогда не сможет обойтись без этого ценнейшего продукта питания.     
1.2 Состав молока
Молоко – биологическая жидкость сложного состава. Оно содержит все питательные вещества – белки, жиры, углеводы, минеральные соли и витамины. Образуется молоко из составных частей крови в результате сложных процессов, протекающих в молочной железе.  
Не зря великий русский ученый академик И.П. Павлов сказал: «Молоко – это изумительная пища, приготовленная самой природой». [6, с.173-174].  
Содержание белков в коровьем молоке находится в пределах 3,0 – 4,0%. Молочные белки состоят из казеина, альбумина и глобулина. В них содержатся все аминокислоты, без которых не может нормально развиваться организм человека и животных. Белки коровьего молока усваиваются организмом легко и почти полностью – 96% (лучше, чем белки мяса, рыбы и злаков).
Содержание жира в молоке находится обычно в пределах 2,7 – 6,0%. На долю триглицеридов приходится 98,2 – 99,5% от общего содержания жира. Кроме того, в молочном жире содержатся фосфолипиды, свободные жирные кислоты и вещества, сопутствующие жирам - холестерин и жирорастворимые витамины. Жир в молоке находится в состоянии эмульсии, что обеспечивает его легкую усвояемость – 95%. [3, с.16].  
Содержание углеводов находится в пределах 4,5 – 5,0%. В основном в молоке содержится лактоза (усваивается на 98%). Она относится к восстанавливающим дисахаридам, ее молекулы состоят из остатков ( - D – глюкозы и ( - D – галактозы.

В молоке обнаружено более 100 ферментов. Большая их часть переходит в молоко из клеток молочной железы во время секреции. Часть ферментов образуют микроорганизмы, попадающие при доении в молоко. Их действие на качество продукта всегда отрицательное. 

Молочные продукты – важный источник витаминов группы В, А и (–каротина, витаминов С, D и др. Содержание витаминов колеблется в зависимости от сезона и кормов животных. (Приложение 1, таблица 1).
Молоко имеет жидкую консистенцию не из-за большого количества воды (87%), а так как все вещества растворены друг в друге.

Исследование минерального состава молока с применением современных методов, показало наличие в нем более 50 элементов. Они подразделяются на макро- и микроэлементы.

Основными макроэлементами молока являются кальций, магний, калий, натрий, фосфор, хлор и сера, а также соли — фосфаты, цитраты и хлориды.

Кальций является наиболее важным макроэлементом молока. Он содержится в легкоусвояемой форме и хорошо сбалансирован с фосфором. Содержание кальция в коровьем молоке колеблется от 100 до 140 мг. Его количество зависит от рационов кормления, породы животного, стадии лактации и времени года. Летом содержание кальция ниже, чем зимой.

Содержание фосфора колеблется от 74 до 130 %. Оно мало меняется в течение года, лишь незначительно снижается весной, а больше зависит от рационов кормления, породы животного и стадии лактации. Фосфор содержится в молоке в минеральной и органической формах. Неорганические соединения представлены фосфатами кальция и других металлов, их содержание составляет около 45÷100 %. Органические соединения — это фосфор в составе казеина, фосфолипидов, фосфорных эфиров углеводов, ряда ферментов, нуклеиновых кислот.

Количество магния в молоке незначительно и составляет 12÷14 %. 
Содержание калия в молоке колеблется от 135 до 170 %, натрия — от 30 до 77 %. Их количество зависит от физиологического состава животных и незначительно изменяется в течение года — к концу года повышается содержание натрия и понижается калия.

Соли калия и натрия содержатся в молоке в ионно-молекулярном состоянии в виде хорошо диссоциирующих хлоридов, фосфатов и нитратов. 
Содержание хлоридов в молоке колеблется от 90 до 120 %. Резкое повышение концентрации хлоридов (на 25-30 %) наблюдается при заболевании животных маститом.

Микроэлементами принято считать минеральные вещества, концентрация которых невелика, и измеряется в микрограммах на 1 кг продукта. К ним относятся железо, медь, цинк, марганец, кобальт, йод, молибден, фтор, алюминий, кремний, селен, олово, хром, свинец и др. Их количество в молоке значительно колеблется в зависимости от состава кормов, почвы, воды, состояния здоровья животного, а также условий обработки и хранения молока. Микроэлементы обеспечивают построение и активность жизненно важных ферментов, витаминов, гормонов, без которых невозможно превращение поступающих в организм животного (человека) пищевых веществ. 
Многие микроэлементы могут попадать в молоко дополнительно после дойки с оборудования, тары и воды. Количество внесенных микроэлементов может в несколько раз превышать количество натуральных. В результате появляются посторонние привкусы, понижается устойчивость при хранении, кроме того, загрязнение молока токсичными элементами и радионуклидами представляет угрозу для здоровья человека.

1.3 Мифы о пользе и вреде молока
Появившиеся, было, теории о вреде молока для взрослых людей опровергаются всей историей человечества, на протяжении которой люди потребляли его и считали целебным продуктом. В Древнем Египте, Греции, Риме молоко называли «источником здоровья», «соком жизни», «белой кровью». Современные врачи-диетологи также считают молоко важнейшим продуктом питания. Противопоказанием для употребления может быть только его непереносимость. Для всех остальных людей этот продукт обязательно должен присутствовать в рационе.

Ценность молока заключается не только в том, что в нем содержатся все необходимые человеку вещества, но и в том, что все компоненты молока идеально сбалансированы и находятся в легкоусвояемой и доступной форме.

Задолго да нашего времени врачи назначали молоко для лечения различных болезней: туберкулеза легких, бронхита, плеврита, желудочно-кишечных заболеваний, цинги, холеры, нервных болезней. Применялось оно и при сердечной декомпенсации, циррозе печени, ожирении, подагре, для очищения организма от вредных веществ. Правда, нужно отметить, что полезные свойства молока заметно снижаются при пастеризации (нагревании до 60°С): в нем начинается разложение альбуминов и витаминов, теряются бактерицидные вещества. Кипячение также изменяет химический состав. Поэтому в лечебных целях следует употреблять сырое, желательно парное молоко.

Рассуждения о вреде молока, во-первых, антинаучны, во-вторых, антиисторичны. Ведь все мы на нем выросли. Молоко, с одной стороны, прекрасно усваивается, с другой – обладает мягким действием: оно одновременно и насыщает, и не возбуждает аппетита (в отличие, скажем, от бульона, который стимулирует выделение пищеварительных соков). Кроме того, это единственный регулярный поставщик кальция для организма. То есть, со стаканом молока вы получаете почти полный дневной запас белка со всем набором полезных веществ. Другое дело, что это действительно должен быть только стакан, а не те 2 – 2,5 л жидкости, которые мы по норме должны выпивать в сутки. Молоко – не напиток для утоления жажды, у него другая функция. В принципе, молочная диета не так уж плоха: она не вызывает чувства голода, помогает сбросить вес с наименьшими затратами для здоровья. Но кому-то она подходит, а кому-то – нет, и дело здесь не в самом молоке, а в здравом смысле и чувстве меры, которыми наши люди зачастую пренебрегают.

Итак, какие же сегодня существуют самые распространенные «околомолочные мифы»?

Миф первый: молоко взрослому во вред.
Наоборот, молоко незаменимо для людей пожилого возраста. Особенно для женщин: ведь из-за снижения гормонального фона кальций постепенно начинает вымываться из организма и кости слабеют. Отсюда – угроза остеопороза, тяжелых переломов. Народная медицина рекомендует в таких случаях грызть мел, то есть кальций в чистом виде; между тем в молоке он содержится в связанной форме и, значит, усваивается гораздо лучше. Недаром в Японии врачи советуют женщинам ежедневно выпивать стакан молока, чтобы поддержать баланс кальция в организме. Есть мнение, будто взрослый организм не в состоянии переработать молочные сахара. Дело в том, что лактоза расщепляется на два сахара: глюкозу и галактозу. Так вот, с перевариванием последней у человека старше сорока действительно могут возникнуть проблемы. Но это естественный процесс, свойство организма. И выход здесь найти довольно просто – перейти со свежего молока на кипяченое, в котором лактоза уже частично расщеплена, или на любые кисломолочные продукты.

Миф второй: молоко закупоривает артерии.
Разговоры о том, что молочный жир закупоривает сосуды, антинаучны. Хотя в нем действительно много животных жиров, и чисто теоретически можно предположить, что для больших его любителей это чревато увеличением холестерина в крови. Сам холестерин, как известно, необходим организму: он входит в состав клеточных мембран, тканей мозга, является предшественником многих гормонов. Но ведь 80 % так называемого «плохого» холестерина синтезируется в печени из-за того, что она плохо работает (любим мы ее травить алкоголем, недоброкачественной пищей, а тут еще экология, инфекционные или наследственные заболевания самого органа). И только на 20 % вину за то, что холестерин начинает откладываться на стенках сосудов, несут полинасыщенные жирные кислоты, которые содержатся во многих продуктах, в том числе и в молочных. Поэтому, вместо того, чтобы полностью от них отказываться, лучше просто купить обезжиренное молоко или изменить сам образ жизни.

Миф третий: молоко – яд уже потому, что вызывает аллергию.
Да, встречается индивидуальная непереносимость молока, но ведь у многих есть аллергия на мед, шоколад, ягоды и др. Что, их тоже отнесем к ядам? Пищеварительная система человека складывается генетически, у каждого свои гормональные, биохимические процессы, у многих с рождения отсутствует один из необходимых ферментов. И не надо быть врачом или ученым, чтобы понять: это тебе во благо, а это – нет. В больших количествах вредно все. Еще Парацельс сказал: «Все вещества ядовиты, но только доза делает их ядом». Выпейте ведро киселя, съешьте три кило сметаны – и убедитесь в его правоте.

Миф четвертый: молоко сейчас – вообще не молоко.
Конечно, современное молоко так не створаживается, как во времена наших прадедов. Но не станем же мы сейчас держать корову на каждом балконе! Можно спорить о вкусовых качествах той или иной марки, но нельзя забывать, что молоко – не газированный напиток, в котором важны сладость или аромат, так называемые органолептические свойства. Что же касается пищевых достоинств, то обезжиренное 1,5 % молоко не уступает 3 %  ни по составу аминокислот, ни по набору витаминов. Там просто меньше жира. Если поменять на пакетах этикетки, то разницу заметит далеко не каждый. Цивилизация на ценность молока не повлияла, даже если речь идет о порошковом молоке. Это как со смородиной: биологические и пищевые свойства свежей и замороженной ягоды практически одинаковы.
1.4 Некоторые виды молочных продуктов
Питьевое молоко. Основная часть молока используется непосредственно для питания населения. Оно предварительно проходит некоторую обработку. Цельное коровье молоко содержит 3-4% жира. Выпускается молоко с различным содержанием жира: от 0,5 до 6%. Содержание белка в цельном молоке составляет 3-4%. Молоко поступает в продажу в пастеризованном или стерилизованном виде. Пастеризованное молоко не нуждается в кипячении перед употреблением и может храниться в холодильнике не более 36 ч. Выпускается также стерилизованное молоко (нагретое до 115°С в течение 15 или 60 мин). Это молоко длительного хранения, в котором полностью убиты микроорганизмы. Для употребления в домашних условиях предпочтительнее использовать пастеризованное молоко.

Сгущенное молоко. Этот продукт производят для длительного хранения молока. Выпускается «сгущенка» с сахаром и без добавления сахара. Сгущают молоко путем выпаривания под вакуумом. Сгущенное молоко с сахаром содержит до 45% сахара. Пищевая ценность сгущенного молока ниже, чем натурального молока.

Сухое молоко. Низкое содержание влаги (4-7%) позволяет длительно хранить сухое молоко как консервированный источник молока. На основе технологии сухого молока вырабатываются специализированные продукты детского, лечебного или спортивного питания.

Кисломолочные продукты. В нашей стране распространены кефир, йогурт, ряженка, ацидофилин, простокваша, сметана, творог, сыры. Многие народности издавна готовили свои национальные кисломолочные продукты: русские - простоквашу, варенец, творог и сметану; украинцы - ряженку; грузины - мацони; горцы - айран и йогурт; осетины - кефир; алтайцы - курунгу; казахи, башкиры, киргизы, калмыки - кумыс, получаемый из кобыльего молока, и шубат - из молока верблюдиц.

И.И.Мечников считал, что одной из причин старения человеческого организма является воздействие на организм вредных веществ, образующихся в кишечнике под действием гнилостных микробов. Убить гнилостные микробы или прекратить их бурное развитие можно, употребляя кисломолочные продукты кефир и простоквашу. Микробы, так называемые кисломолочные бактерии и грибки, способны вытеснять из кишечника болезнетворные гнилостные бактерии. Теперь это открытие И.И.Мечникова признано во всем мире. Кстати, именно И.И.Мечников предложил рецепт йогурта, но так и не запатентовал свое открытие и не получил за него никакого вознаграждения.  

Творог. Если сквашенное молочнокислыми бактериями молоко нагреть, то такая простокваша свернется и осядет на дно в виде белого осадка белков и минеральных солей, а сверху отделится сыворотка. Творог - это по сути концентрат казеиновых фракций молочных белков и минеральных солей, главным образом кальция. В зависимости от того, из какого молока его получают, творог может быть жирным (18% жира), полужирным (5% или 9% жира) и обезжиренным (менее 1% жира). По своим свойствам и технологии получения творог занимает промежуточное положение между кисломолочными продуктами и сырами.

Сливки и сливочное масло. На молочных заводах часть молока подвергают сепарации, т.е. разделению на части - содержащую жир и не содержащую или бедную жиром. Та часть, в которой содержится много жира, называют сливками. В сливках может быть от 10 до 30% жира и 2-3% белка. Из сливок производится сливочное масло. В буквальном смысле сливки механически сбивают в масло. Масло - это почти 100% жир. Поэтому на масло не распространяются рекомендации по потреблению молочных продуктов. Его потребление следует ограничивать.

Сметана. Это сквашенные молочнокислыми бактериями сливки. Сметана выпускается с жирностью от 15 до 40%. Рекомендуется употреблять сметану с меньшим процентом жира.

Сыры. В мире вырабатывают около 800 различных видов сыров. В России есть опыт производства около 50 видов сыров, но в настоящее время их выпускается гораздо меньше. Сыры разделяют на твердые (типа голландского, российского, пошехонского) и рассольные (типа сулугуни).

Получают сыры путем специального сквашивания молока бактериями. Затем молоко створаживают (осаждают) сычужным ферментом, выделенным из желудка ягнят и телят, еще питающихся материнским молоком (сычуг - желудок жвачных животных). Твердый сгусток соответствующим образом нагревают. При нагревании бурно развиваются микроорганизмы, которые приводят к образованию веществ, придающих сыру специфический вкус и запах.

Созревание сыров длится от нескольких дней до нескольких месяцев. Например, швейцарский сыр созревает 6 мес., что сказывается на его стоимости. При созревании происходит частичное переваривание бактериями белков, жиров и углеводов. Образующиеся продукты переработки бактериями этих пищевых веществ придают сырам специфический вкус и запах.

Брынза - один из немногих низкожировых продуктов из семейства сыров. Вырабатывают брынзу из овечьего или коровьего молока так же, как и сыры с применением сычужного фермента. Созревает брынза 10-15 дней.

Мороженое. Содержание основных пищевых веществ в мороженом сильно варьирует: белков - 3,0-5,5%, жиров - 3,5-20,0%, углеводов - 14-17%. Мороженое содержит все компоненты молока, но в нем значительно больше сахара, а в сливочном и пломбире также много жира. Поэтому мороженое более калорийно, чем молоко. Этот молочный продукт может содержать разные добавки - орехи, фрукты, ароматические вещества.

1.5 Нормы потребления молока и молочных продуктов
Институтом питания РАМН были разработаны рекомендуемые нормы потребления молочных продуктов на 1 человека в год — 390 кг:

Цельное молоко — 116 кг

Масло сливочное — 6,1 кг

Сметана — 6,5 кг

Творог — 8,8 кг

Сыр — 6,1 кг

Мороженое — 8 кг

Молочные консервы — 3 кг

Обезжиренное молоко — 12,3 кг

Фактическое потребление в России — 270 кг.

Для поддержания нормального функционирования организма в рацион взрослого человека должно входить 25 % молока и молочных продуктов; для детского и подросткового — 50 %;  для детей до года −100 %.
Обзор литературы по данной тематике позволяет сделать вывод, что степень изученности молока и молочных продуктов достаточно высока, однако не помешает дополнительное просвещение населения о пользе молока и молочных продуктов, их питательной ценности.

2 Основное содержание
Для исследования были взяты сырое молоко, купленное на рынке (с.Атаманово) и пастеризованное молоко из торговой сети (г.Назарово, «Веселый молочник»). Молочные заводы принимают молоко от производителя в соответствии с требованиями ГОСТа 13264-70 «Молоко коровье». В зависимости от степени чистоты, бактериальной зараженности и кислотности молоко разделяют первый и второй сорт. Это основные физико химические показатели качества молока. Для исследований пользовались методикой, предложенной в журнале «Химия в школе».[1, с.57-63]. Место проведения исследования: школьная химическая лаборатория.

2.1 Определение физико-химических показателей качества молока
2.1.1 Определение степени чистоты молока
В молоко при его получении, транспортировке, хранении могут попасть покровный волос с животного, частицы корма, подстилки, пыли, а с ними и микроорганизмы. Загрязненное молоко быстро портится. Для определения в молоке механических примесей существует несколько методов. Метод фильтрации служит официальным критерием степени чистоты молока и наиболее пригоден для анализа его на ферме. В зависимости от количества механических примесей на фильтре молоко по степени чистоты делится на три группы. (Приложение 2, таблица 2).
Перед фильтрованием молоко нагревали от 350 до 400. Это способствовало растворению комочков сливок, которые, задерживаясь на фильтре, маскируют наличие механических примесей. Через бумажный фильтр пропускали 250 мл молока, снимали фильтр с воронки и сравнивали его с эталоном. 
По результатам эксперимента мы отнесли сырое и пастеризованное молоко к первой группе, т.к. на фильтре не было даже следов грязи.  
2.1.2 Определение кислотности молока
Общая (титруемая) кислотность является важнейшим показателем свежести молока. 
Молоко имеет некоторую кислотность из-за наличия в нем казеина – белка с кислотными свойствами, а также кислых солей кальция, натрия, калия ортофосфорной и лимонной кислот. Со временем кислотность молока возрастает вследствие молочнокислого брожения лактозы и образования молочной кислоты:
C12H22O11 + H2O → 4CH3CHOHCOH
Кислотность молока выражают в условных градусах Тернера (0Т). Эта величина показывает, сколько миллилитров раствора гидроксида натрия концентрацией 0,1 моль/л израсходовано на нейтрализацию 100 мл продукта.  
Отмеряли с помощью пипетки 10 мл молока. Наливали его в коническую колбу на 100 мл, добавляли 20 мл дистиллированной воды, 3 капли спиртового раствора фенолфталеина, перемешивали и титровали по одной капле раствором гидроксида натрия до появления бледно-розовой окраски, не исчезающей в течение 1 минуты. Чтобы выразить кислотность жидких продуктов в градусах Тернера, объем щелочи (мл), израсходованной на титрование 10 мл продукта, умножали на 10, то есть пересчитывали на 100 мл продукта. 
Кислотность сырого молока 19 0Т, а пастеризованного -  17 0Т.
                              2.1.3 Определение плотности молока
Плотность коровьего молока зависит от его химического состава и колеблется в пределах 1,027-1,032 (в среднем 1,030) г/см3 . Обрат (обезжиренное молоко) имеет плотность выше, чем цельное молоко (1,036-1,038), так как из него удалена более легкая составная часть – жир. От добавления воды плотность молока понижается, поэтому по изменению плотности можно установить степень его фальсификации.

Определение плотности проводят специальным ареометром - лактоденсиметром со шкалой от 1,015 до 1,040 г/см3 и ценой деления 0,001. Прибор имеет также термометр. При его отсутствии можно использовать обычный ареометр и термометр. 

Чистый и сухой ареометр опускали  в молоко до деления 1,030 и отпускали. Через 1-2 минуты снимали показания прибора по верхнему краю мениска и измеряли температуру. Если температура молока отличается от 20 (C, то плотность приводят к этой температуре с помощью таблицы пересчета (прил.3). 
Плотность сырого молока 1,026г/см3, пастеризованного молока 1,027г/см3
 2.1.4 Редуктазная проба
Редуктазная проба – косвенный показатель бактериальной зараженности не пастеризованного молока. По активности дегидрогеназы – фермента из класса оксидоредуктаз – судят о микробной зараженности молока.
Отмеряли 10 мл исследуемого молока и добавляли к нему 1 мл 1%-го водного раствора метиленовой сини. Помещали пробирку в металлический термос при t(=38-40(C (за неимением термостата) и наблюдали за продолжительностью обесцвечивания метиленовой сини. Если обесцвечивание продолжается более 3 ч, то в 1 мл такого раствора содержится менее 500 тысяч бактерий и оно относится к I классу; если 1-3 ч, то бактерий от 500 тысяч до 4 млн, молоко относится ко II классу; если 8-60 мин, то бактерий от 4 до 20 млн, молоко относится к III классу. Это ускоренный метод определения редуктазы.

В нашем эксперименте обесцвечивание метиленовой сини продолжалось больше  3ч., значит, сырое и пастеризованное молоко относится к  I классу.
2.1.5 Пероксидная проба
Пероксидная проба используется для проверки эффективности высокотемпературной пастеризации, т.к. пероксидаза разрушается при нагревании молока не ниже, чем при  t(= 75 (C в течение 10 минут и больше.
Наличие пероксидазы устанавливали, вводя в молоко H(O2  и йодид калия с крахмальным клейстером (по 5 капель каждого реактива). Находящаяся в сыром молоке пероксидаза разлагает  H(O2  в результате чего освобождается I2 .
2KI + H2O2 → 2KOH +I2
I2 + крахмал → синее окрашивание.

В нашем опыте сырое молоко приобрело синее окрашивание, а пастеризованное цвет не изменило, т.к. пероксидазы нет. 
2.2 Определение качества молока в домашних условиях 

По словам экспертов, определить это можно так: смешайте молоко и спирт в соотношении 1:2. Смесь некоторое время взбалтывайте и быстро вылейте на блюдце. Если молоко не разбавлено, то не позже чем через пять-семь секунд в жидкости появятся хлопья. Если же хлопья появятся через больший промежуток времени, то молоко разбавлено водой. И чем больше в молоке воды, тем больше времени требуется для появления хлопьев. 
Порой бесчестные производители подмешивают в молоко крахмал, мед, мыло, соду, известь, борную или салициловую кислоту и даже гипс. Все это делается для предохранения от быстрого скисания. Для определения химических примесей можно воспользоваться лакмусовой бумажкой: если молоко не разбавлено, то синяя лакмусовая бумажка краснеет, а красная – слегка синеет. Если в молоке много щелочи, например, от примесей соды, то красная лакмусовая бумажка будет сильно синеть, а синяя сохранит свой цвет.

3 Выводы и рекомендации

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

В таблице 3 представлены результаты определения физико-химических показателей качества сырого и пастеризованного молока.

                                                                                                                   Таблица 3

	Физико-химические показатели
	Молоко

	
	сырое
	пастеризованное

	Степень чистоты, группа
	1
	1

	Редуктазная проба, класс
	1
	1

	Плотность
	1,026 г/см3 
	1,027 г/см3 

	Кислотность, ( Т
	19
	17

	Сорт
	2
	1

	Содержание:

пероксидазы


	+


	-




Из данных таблицы следует, что по степени чистоты оба вида молока относятся к первой группе. По редуктазной пробе оба вида молока относятся к 1 классу. По кислотности сырое молоко относится ко второму сорту, а пастеризованное к первому. Исходя из плотности, можно заключить, что сырое молоко, видимо, разбавлено водой, а пастеризованное нет. Сырое молоко, взятое  для исследования, является продуктом хорошего качества, но кипячение такого молока необходимо, т.к. в нем могут находится возбудители таких болезней, как туберкулез, сибирская язва, кишечная палочка, бруцеллез и т.д. Пастеризованное молоко соответствуют по показателям ГОСТу.

В работе даются рекомендации, которые помогут людям рационально выбирать, сохранять и использовать молоко:
· перед употреблением молоко рекомендуется кипятить, т.к. ему угрожает инфицирование во время удоя и при перевозке, а также  вследствие болезни животного;
· молоко следует предохранять от действия света и острых запахов. На свету оно теряет значительную часть витаминов А и С и быстро прокисает;
· людям, ведущим малоподвижный образ жизни, имеющим избыточный вес, страдающим ожирением, сердечно-сосудистыми и желудочно-кишечными заболеваниями, пожилым людям рекомендуется молоко и молочные продукты с пониженным содержанием жира и нежирные;
· если прокипятить молоко с добавлением сахара (1 ч. ложка на 1 л молока) или соды (щепотка на 1 л молока), то витамины в нем сохранятся лучше;
· молоко при кипячении не пригорит, если в него положить кусочек сахара, а посуду предварительно сполоснуть холодной водой;
· пригоревшее молоко потеряет неприятный привкус, если кастрюлю с молоком поставить в большую кастрюлю с холодной водой, а в молоко всыпать немного соли и разболтать;
· чтобы молоко не прокисло, поместить в стеклянный кувшин с молоком широкую посуду с водой, накрыть кувшин чистой салфеткой так, чтобы края ее погружались в воду;
· молоко лучше пить маленькими глотками и теплым, а при отравлении – залпом. [7, c.4-6].

4 Заключение

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

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

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

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

Для тех, кто хочет пить молоко, лучшим выбором будет обезжиренное молоко. Оно лишено жиров, содержит лишь следовые количества холестерина, в то же время в нем сохранены все остальные питательные вещества. 
Людям необходимо понять, что молочные продукты надо употреблять умеренно.

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

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

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

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

5 Список литературы
1. Волков В.Н., Солодова Р.И., Волкова Л.А., Определение качества молока и молочных продуктов, Химия в школе, 2002, №1.
2. Детская энциклопедия: «Аргументы и факты – детям». Молоко и… - ЗАО «Аргументы и факты». № 8, 2001г.

3. Каневская Л.Я. Питание школьника. – М.: Медицина, 1989. – с.15-17

4. Ликум А. Все обо всем. Популярная энциклопедия для детей. Том 3,7

5. Я познаю мир, Химия, М.: Астрель,2003.
6. Энциклопедический словарь юного земледельца. /Сост. А.Д.Джахангиров, В.П.Кузьмищев. – М.: Педагогика, 1983.
7. Хозяйке на заметку (Советы по домоводству). Красноярск: РИМП «Вита», 1992.

6 Приложение

                                                                                                     Приложение 1

          Таблица 1

Витамины молока 
	Название витамина
	Содержание в молоке
	Значение 

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

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

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

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

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

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

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

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

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


                                                                                             Приложение 2

Таблица 2                                                                                                   

Определение степени чистоты молока

	Группа
	Загрязнение фильтра
	Содержание механических примесей

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

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

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


Приложение 3

Таблица 3

                   Приведение плотности молока к температуре 20(С

	Измеренное значение плотности

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

	Первый

Второй

Несортовое
	Не ниже 1

2

3
	Не ниже 1

2

3
	16-18

19-21
(21


21
12

