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Введение.

Цели и задачи моей исследовательской работы:

· По литературным и другим информационным  источникам изучить значение и ценность молока как продукта питания.

· Выяснить количество молока производимого жителями нашего аула.

· Ознакомиться с работой перерабатывающего предприятия ЗАО Молзавод «Шовгеновский».

· Найти по литературным источникам методики определения качества молока в условиях школьного кабинета биологии и провести их.
Может быть, кому-то моя тема покажется неактуальной, но  Молоко является одним из ценных пищевых продуктов.
                        Цельное коровье молоко
             Пищевая ценность на 100 г продукта. 
Энергетическая ценность 60 ккал 250 кДж
	Вода
	88 г

	Белки
	3.2 г

	Жиры
	3.25 г

	Углеводы
	5.2 г

	Витамины
	

	Ретинол (вит. A)
	28 мкг

	Тиамин (B1)
	0.04 мг

	Рибофлавин (B2)
	0.18 мг

	Кобаламин (B12)
	0.44 мкг

	Витамин D
	40 МЕ

	Кальций
	113 мг

	Магний
	10 мг

	Калий
	143 мг


  Молоко и кисломолочные напитки относятся к древнейшим продуктам питания. Более 6 тысяч лет назад в Вавилоне доили коров и получали масло и кисломолочные напитки.  

А знаменитый таджикский ученый и энциклопедист Авиценна указывал, что молоко и молочные продукты являются лучшей пищей для детей и пожилых людей.

     Все кисломолочные продукты в целом обладают лечебными свойствами, но, естественно, в различной степени. Основное  лечебное действие кисломолочных продуктов – подавление жизнедеятельности гнилостой микрофлоры.

     Наш район является сельскохозяйственным районом, население занимается земледелием и животноводством. Для многих жителей аула не имеющих постоянной работы содержание КРС и производство молока является единственным источникам дохода.

     318 семей в нашем ауле занимаются содержанием крупного рогатого скота в своих ЛПХ (личных подсобных хозяйствах). Часть семей самостоятельно перерабатывает молоко, изготавливает адыгейский сыр в домашних условиях, реализует его на рынках г. Майкопа, г. Сочи.

     255 семей переработкой сырья не занимаются, а сдают молоко из личных подсобных хозяйств на переработку в ЗАО Молзавод «Шовгеновский».

    С января по декабрь ежедневно заготовители собирают молоко, жители нашего аула из своих личных подсобных хозяйств, за один сезон сдают заготовителям больше 300 тонн молока. (Одна голова КРС дает ЛПХ доход в месяц 3 тысячи рублей, но часть этих денег сразу же затрачивается на закупку кормов). 

    Для проведения исследовательской работы я провела опрос жителей нашего аула – производителей  и сдатчиков молока. 

Провела консультации с заготовителем молока Саенко Антониной, с ветврачом районной ветлечебницы Рахужевым Адамом, с экономистом ЗАО Молзавод «Шовгеновский»  Чунтыжевой Асет, с заведующей лабораторией молзавода Цикушевой Софьят,  микробиологом Хоретливой Муслимет.
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         Беседа с завлабораторией
Цикушевой Софьят
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Беседа с микробиологом

Хоретливой Муслимет
Место исследования: территория Хатажукаевского сельского совета и Шовгеновского молзавода.

Сроки исследований:   август - октябрь 2010 г.

Было исследовано:  4 личных подсобных хозяйства, было выяснено количество КРС, условия кормления  животных. 

	№
	 ЛПХ
	К-во голов КРС в ЛПХ
	К-во дойных коров
	К-во сданного молока за сезон
	Ср. к-во молока (1 голова КРС)

	1
	Абдуровманова Светлана
	5
	2
	2 тонны
	10-12л

	2
	Бжассо Марзет
	4
	2
	1,5 тонны
	8л.

	3
	Лямова Лариса
	6
	3
	7 тонн
	13-14л.

	4
	Унарокова Римма
	2
	1
	500л.
	6л


	№
	ЛПХ
	комбикорм
	Зеленые корма, люцерна посевная
	сено
	солома
	Сухой жом

	1
	Абдурахманова Светлана 
	+
	+
	+
	+
	-

	2
	Бжассо Марзет
	+
	+
	+
	+
	-

	3
	Лямова Лариса
	+
	+
	+
	+
	-

	4
	Унарокова Римма
	+
	+
	+
	+
	-


	№
	ЛПХ
	Свекольный жом 
	Кормовая свекла
	Жмых подсолнечный 
	Соль
	
	

	1
	Абдурахманова Светлана 
	-
	-
	-
	+
	
	

	2
	Бжассо Марзет
	-
	-
	-
	+
	
	

	3
	Лямова Лариса
	+
	-
	-
	+
	
	

	4
	Унарокова Римма
	-
	-
	-
	-
	
	


      Из этих двух таблиц можно сделать очевидный вывод, что ни в одном из ЛПХ питание не является сбалансированным и достаточным. (Причина конечно в дорогой цене жома, жмыха, и других компонентов). Именно это и сказывается на удойности коров, все они являются среднеудойными.

   Во всех 4 ЛПХ, я взяла утреннее молоко для  анализов, в пробе под №5 вечернее молоко из ЛПХ №3.

    Из литературных источников (Кугенев П. В. «Молочное дело»), я узнала методики исследования качества молока и провела следующие исследования:

Определение степени загрязненности молока.
Берутся стаканчики с фильтром и фильтровальной бумагой. Когда все молоко профильтруется, сравниваются фильтровальные бумаги. 1, 2, 3, 5- фильтровальные бумаги чистые, на 4 бумаге заметны следы мелких грязевых частиц, очевидно, она попала в молоко во время дойки.
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Методика определения степени разбавлености молока водой.

     На блюдце стеклянной палочкой  помещаю по 1 части молока и пипеткой добавляю  2 части этилового спирта. Если в молоке нет примесей воды через 30 сек начинают появляться хлопья в молоке (это выделяется белок молока казеин). Если молоко разбавлено водой на 50% хлопья появятся через 40 минут.

    В  1, 2, 3,5, пробах молока сразу появились хлопья, в 4 пробе  хлопья появились через 10 минут (Подтверждение наличие = 10% воды в молоке).
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    Второй способ связан с фильтрованной бумагой. Стеклянной палочкой  нужно осторожно посадить каплю молока на фильтровальную бумагу.  На бумаге образуется кольцо. Если оно узкое и высыхает 1,5 – 2 часа., молоко не разбавлено водой. Если кольцо широкое  и высыхает за час молоко  с примесью воды.
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    Летом когда t0 может легко ухудшить качество молока, недобросовестные сдатчики пытаются восстановить качество молока, добавляя щелочь или кислоту.

    С помощью лакмусовой бумаги можно определить есть ли в молоке посторонние примеси.  Опускаем в 5 проб молока лакмусовые бумажки, при избытке щелочи лакмусовая бумажка будет синеть, при избытке кислоты краснеть. Бумажки не изменяют своего цвета. Примесей в молоке нет; рН=5

Методика проведения редуктазной пробы.

    Редуктазная проба проводится для оценки свежести молока.

Изначально в молоке находятся группы бактерий: молочно-кислые, гнилостные, кишечная палочка, масляно-кислые и др. 

    Но, в первые 2 часа после дойки они не размножаются. И поэтому молоко считается в течение 2 часов стерильным, ( и поэтому в течение этого времени разрешается пить детям «парное молоко»). Размножение бактерий в молоке начинается,  когда пройдут 2 часа после дойки, влияет на этот процесс и t0 окружающей среды.
В пробирки наливаем 10мл молока, добавляем 3 капли метиленовой сини, молоко окрашивается в светло-голубой цвет. Ставим пробирки в водяную баню.

 Наблюдаем за изменением окраски через 10, 20 минут, 1 час, 1,5 часа, 3 часа и 5 часов. 

       Редуктазная проба показывает обсемененность молока «количество колоний бактерий в 1 мл молока». Чем быстрее происходит обесцвечивание, тем больше бактерий в молоке. 

Тем оно худшего качества. Если молоко не обесцветилось в течение 3 часов, в 1 мл меньше 500.000 бактерий - это молоко хорошего качества. (не надо удивляться этим цифрам, ученые не даром считают, что молоко это множество колоний бактерий. Но молочно-кислые полезны для организма человека, а гнилостные и кишечная палочка вредны.

Если молоко обесцвечивается за 1 час, то в 1 мл молока, уже 4000.000 мл бактерий. Это молоко плохого качества, к переработке не принимается.
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	Продолжительность обесцвечивания
	Бактерии в 1 мл. молока 
	Класс молока

	№1 (3 часа)
	< 500.000
	І (хорошее)

	№2 (3 часа)
	< 500.000
	І (хорошее)

	№3 (3 часа)
	< 500.000
	І (хорошее)

	№4 (3 часа)
	< 500.000
	І (хорошее)

	№5(1 час)
	< 4000.000
	ІІІ (плохое)


    И действительно ведь в 5 пробе молоко было взято из 3 ЛПХ вечернее, после дойки прошло больше 14 часов, (бактерии размножались в геометрической прогрессии), а в пробах 1, 2, 3, 4- молоко было утреннее, после дойки прошло 4 часа. 
   Определение кислотности молока так же является показателем обсемененности молока, проводится сложнее: титрованием. Этот опыт я проводила в лаборатории молзавода.
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      Итак, в течении 2 часов после дойки, заготовители собирают и доставляют молоко в ЗАО Молзавод «Шовгеновский».
Вся продукция, производимая ЗАО Шовгеновским заводом  пользуется большим спросом не только в нашей местности, но далеко за пределами нашего края.

     Например: В прошлом году, продукция Молзавода учувствовало в телевизионной  передаче - «Контрольная закупка», где была удостоена звания лучшего и качественного производителя молочных продуктов.

   ЗАО молзавод «Шовгеновский» является успешным предприятием. Работает в 2 смены, на производстве занято 100 человек работает без выходных, не останавливая работу и в зимнее  время. Именно молзаводу «Шовгеновский» принадлежит патент по изготовлению Адыгейского сыра. Завод может перерабатывать за сутки до 50 тонн молока, выпускает 22 наименования продукции.

    Это и сыр «Адыгейский»; сыр «Сулугуни»; сыр «Плетенка»; сыр «Балыковский»; «Чечил»; «Коса» и др. особое место занимают копченые сыры. 
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       Сухое молоко в производстве не используется, перерабатывается натуральное молоко, продукция выпускается без консервантов, пищевых добавок и красителей. Используется соль как природный консервант и за счет вакуумной упаковки срок хранения достигается 50 суток.

   Наблюдая за производством, я поняла, что молоко проходит  следующие этапы: 

1.  Приемка

2.  Анализ

3.  Охлаждение 

4.  Пастеризация 

5.  Сепарирование 

6.  Составление смеси молока по жирности
7.  Изготовление продукции

8.  Упаковка

9.  Хранение  и реализация

     Итак, все начинается с приема молока.

   В работу вступает лаборатория. Лаборант обязательно берет     пробы молока привезенного заготовителями.

Анализ молока за 4 минуты выполняется аппаратом «клевер»
Аппарат определяет - жирность, плотность молока, процент содержания  белка.
Но кроме анализа  аппарата «клевер», лаборант вручную делает еще несколько анализов.
Очень важный анализ на кислотность (т.е. скисание молока), определяется методом титрования, фенолфталеина с добавлением гидроксида  Nа 0,1%. По появлению розовой окраски и по шкале мерного цилиндра вычисляется кислотность. Молоко после дойки в течение 2 часов стерильное, а затем начинается размножение в молоке молочно-кислых бактерий. Если заготовитель запоздает с доставкой молока и кислотность молока будет больше 20, то такое молоко к переработке не допускается.

Затем, еще раз выполняется анализ на жирность молока, на наличие посторонних примесей.
Только после всех анализов начинается приемка молока. 
Анализы фиксируются в журнале и накладных заготовителей.
Молоко обязательно охлаждается. 

Следующий этап пастеризация молока (это нагревания молока до 135 градусов в  течение нескольких минут, для уничтожения гнилостных бактерий).

Затем производят сепарацию молока, разделение по жирности.
При производстве адыгейского сыра, используют молоко и сыворотку. За одну смену производится до нескольких тонн адыгейского сыра.
При производстве сычужных сыров используется фермент пепсин.
Сычужные сыры несколько минут должны дозревать в сыворотке.
Лаборант обязательно определяет рН созревающего сычужного сыра.
Только когда РН сыра доходит до величины (5,3) начинается процесс формирования сыров- сулугуни.
   Особым спросом у покупателей пользуется копченые сыры.
Много рабочих занято на упаковке копченых сыров.

Но рядом уже установлен аппарат ДАРФРЕШ автоматически упаковывающий  продукцию в лотки вакуумной упаковкой.
Продукция на складе сразу формируется в соответствии с заказами торговых компаний.
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Молзавод «Шовгеновский» поставляет свою продукцию в такие города как: Москва, Санкт- Петербург, Краснодар, Самара, Свердлов, Челябинск.

Торговля напрямую налажена с крупными торговыми сетями: Перекресток, Метро, Монетка, Дикси, Ашан.

            Я задала вопрос микробиологу: «Часто по телевизору показывают случаи отравления кисломолочной продукцией?! В чем причина таких случаев?»

- Причиной таких случаев являются грубейшие нарушения правил переработки сырья, хранения продукции. Соблюдение норм дезинфекции оборудования. 

После окончания  работы, смена должна оставить цех в идеальной чистоте, микробиолог делает смывы со столов, с ванн, с оборудований, помещает в питательную среду и становится ясно есть ли наличие бактерий. Делается так же анализ готовой продукции. На Шовгеновском молзаводе не было случаев возвращения, или изъятия продукции по таким причинам.
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Результаты исследования:
· Выполнив исследовательскую работу, я смогла понять какой «путь» за сутки проходит молоко от ЛПХ до прилавка.

· я пришла к выводу, что молоко является  одним из главных продуктов питания человека.

· Исследовала молоко из 4 личных подсобных хозяйств. Молоко оказалось хорошего качества.

· Корма  в ЛПХ  не сбалансированы,  из-за этого надои молока являются средними.

                                     Выводы:

· Молзавод «Шовгеновский» является успешным  перерабатывающим предприятием.  
· Будет  происходить расширение переработки молока, у личных подсобных хозяйств не будет  проблем со сбытом молока.
· Презентация будет показана во всех  классах школы с целью ознакомления учащихся с процессом переработки сырья, с организацией работы перерабатывающего предприятия, с целью поднятия престижа труда в ЛПХ.
· На занятиях кружка познакомить учащихся 7-ых классов с методиками определения качества молока.
· Рекомендовать сдатчикам молока выращивать в ЛПХ кормовую свеклу и кормовой картофель, для повышения содержания витаминов в кормах.
· Подготовить реферат о производстве российских сыров: «Ярославского», «Костромского»  и других.
· Надеюсь, что может быть, моя исследовательская работа в будущем поможет выпускникам  нашей школы создать и в нашем ауле такое предприятие.






