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                                                        Введение
    Сохранение здоровья подрастающего поколения всегда было важнейшей задачей любого государства. Сегодня здоровье детей вызывает серьёзную тревогу в нашем обществе. Одной из важнейших составляющих здорового образа жизни, наряду с занятиями физкультурой и спортом, правильным режимом труда, учёбы и отдыха, является питание. Многие факторы определяют наше здоровье и самочувствие: наследственность, окружающая среда, образ жизни, доступность и качество пищевых продуктов. И основное место принадлежит питанию. 
Известное  изречение «Человек есть то, что он ест», весьма актуально сегодня, так как мы живём в век химизации, загрязнения окружающей среды, генетически изменённых пищевых продуктов. Большое значение имеет изучение их состава и качества.

Пищевая ценность любого продукта определяется содержанием белков, жиров, углеводов, витаминов, ферментов и других биологически активных веществ. Молоко является одним из самых ценных продуктов питания человека. По пищевой ценности оно может заменить любой продукт, но  ни один продукт не заменит молоко. Большинство медиков и диетологов считают, что молоко и молочные продукты необходимы для питания человека во все периоды его жизни, особенно в питании детей. Многие называют молоко эликсиром жизни.

     Объект исследования:   цельное коровье молоко - деревенское  д.Сойма,  молоко питьевое  пастеризованное ОАО «Судогодский молочный завод», молоко питьевое  пастеризованное «Ополье».

             Цель работы: 
 1. Определить основные  показатели качества молока.

    2. Выполнить эксперименты для сравнения различных брендов молока.

          Задачи:

   1.Теоретически изучить значение молока в полноценном питании человека.

   2. Провести анализ литературных источников по составу, свойствам и качеству молока, установленного ГОСТом.

   3.  Провести социологический опрос учащихся школы по теме исследования.
   4. Провести химический анализ образцов молока разных фирм производителей.

   5. Изучить и дать сравнительную характеристику образцов молока, взятых от разных фирм производителей и домашнего молока.

   6.  Сделать выводы о качестве исследуемого продукта

Актуальность проблемы: 

    Тема качества молочных продуктов всегда будет актуальна, так как от потребления этих продуктов питания зависит наше здоровье.  При проведении наблюдения  за питанием ребят в школьной столовой  д.Сойма было установлено, что большинство  ребят начальных классов не любят блюда, приготовленные на молоке. Из  беседы с классным руководителем я узнала,   что дети, которые регулярно отказываются от молока (по её наблюдениям) находятся в школе в    плохом  настроении, у них снижается работоспособность. Дети школьного возраста не  понимают значимость молока в развитии  растущего организма. Ежедневно дети должны выпивать не менее двух стаканов молока.  
Поэтому я решила  рассказать детям о пользе и  качестве  молочных продуктов  в употреблении,   реализуя данный проект. 
Гипотеза исследования: если провести анализ качества молока по физико-химическим и органолептическим показателям, то можно сделать вывод о  качестве и  безопасности  данного продукта. Если мы будем пить молоко, то мы будем здоровы.
 Методы исследования:
 - Метод эксперимента - химические реакции;
 - Эмпирические методы: наблюдение, сравнение;
 - Экспериментально - теоретический: анализ и синтез;
Социологический опрос учащихся
Среди учащихся 1 – 9 классов нашей школы был проведен социологический опрос по 3 вопросам:

1.  Молоко, какой марки чаще всего употребляют школьники в питании?

2.  Какие вещества входят в состав молока?

3.  Какое молоко предпочитаете использовать для питания, магазинное или деревенское от частных производителей?

      Большинство опрошенных учащихся в возрасте 8 – 15 лет, выделили молоко разных марок.  Анализируя  полученные данные социологического опроса, на 1 вопрос анкеты 50 % учащихся ответили, что используют для питания молоко питьевое пастеризованное ОАО «Судогодский молочный завод»», 25% учащихся иногда употребляют молоко марки «Ополье» и 15% учащихся покупают молоко у частных производителей от домашней коровы, 10% учащихся молоко не употребляют. 
   На вопрос, что входит в состав молока, учащиеся дали не однозначные ответы. Некоторые школьники предположили, что в состав молока входит сухое молоко разбавленное водой, другая часть опрошенных ответила, что в состав молока входят белки, жиры, витамины, и небольшой процент учащихся  не знают о составе молока. На вопрос о покупке молока, 75% учащихся предпочитают употреблять молоко магазинное, и только 15% опрошенных школьников используют деревенское молоко.
 Проанализировав полученные при опросе данные,  мы решили исследовать молоко, определив,  чем же оно полезно, что содержится в молоке, провести  анализ отобранных марок молока на качество продукта по некоторым органолептическим и физико-химическим показателям, для того, чтобы потом разъяснить учащимся информацию о пользе.       
      Место проведения  исследования и сроки:  кабинет   химии и физики  МБОУ Сойменская ООШ» под  руководством учителя химии Кочиновой Н.В. январь- февраль 2015г.
1.ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ.
   1.1  Молоко – источник жизни.
 В обществе всегда царило мнение, что молоко - источник здоровья. Описывая пышущего здоровьем человека, о нем говорят: "кровь с молоком!" 
         Древние философы, не зная химического состава и физических свойств молока, но наблюдая за его действиями на организм, называли молоко белой кровью, соком жизни. Задолго до нашей эры врачи и Египта, и Древнего Рима, и Греции применяли молоко для лечения чахотки, подагры, малокровия. Авиценна более тысячи лет назад писал о молоке как о лучшем продукте для человека. В "Шримад Бхагаватаме" - одном из самых древних и авторитетных писаний, упоминается, что одна из причин снижения продолжительности человеческой жизни состоит в том, что люди пьют мало молока. 

    Веды также содержат обширную информацию о свойствах молочных продуктов. По ведическим канонам, молоко - самый ценный продукт во Вселенной, поскольку оно способствует как физическому, так и духовному развитию человека. 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. Молоко, приготовленное с лечебными травами и специями, согласно восточным учениям, устраняет утреннюю сонливость и укрепляет психические способности, повышается способность к обучению, вообще увеличивается сила интеллекта в целом. Если человек пьет на ночь молоко, то он становится более разумным, начинает лучше понимать окружающий мир, приобретает правильное виденье добра и зла - считали восточные мудрецы. Они рекомендовали также пить его либо поздно вечером, либо рано утром, подслащивая медом или сахаром, добавляя специи: фенхель, кардамон, куркуму, корицу, шафран и солодку. 

     Да и сейчас первым средством от бессонницы является 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. Кроме этого, у молока еще много полезных свойств. Молоко, особенно козье, благоприятно влияет на слизистую оболочку желудка и способствует заживлению ее нарушений. Мало известен факт, что молоко является ценным дополнением к овощам. Оно повышает содержание кальция в пище и способствует получению ценной смеси аминокислот. Молоко добавляют в клубнику, чернику, красную смородину - это уменьшает возможность возникновения аллергической реакции. Не все также знают, что молоко прекрасно утоляет жажду. 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. 

Молоко содержит около 100 различных ценных для организма веществ: более 20 аминокислот, 25 жирных кислот, 30 минеральных солей и 20 различных витаминов.

В  молоке есть все, что нужно ребенку: в нем есть  вода,  жир,  сахар,  белок, соли и витамины. 

Молоко богато кальцием, который усваивается из него почти на 100 %, чем не могут похвастаться другие продукты. 

 
Молочный белок усваивается из молока очень легко, не в пример мясу! 

 Коровье молоко содержит более 20 витаминов и много микроэлементов. А без них человек просто не может жить. 

 Из питательных веществ, которые есть в молоке, строятся кожа, мускулы, кости, зубы. 

· Белок – необходим для укрепления мышц, восстановления их для тяжелой работы.

· Жир (молочный)  - обеспечивает организм энергией.

· Сахар – углерод (лактоза) – еще один источник энергии. 

· Лактоза необходима для работы сердца, печени, почек, питания головного мозга, деятельности нервной системы. Лактоза играет важную роль в формировании кишечной микрофлоры.

· Минеральные соли – требуются для укрепления и формирования костей, хрящей, волос, ногтей и производства новой крови. 

· В молоке содержатся: фосфор, кальций, железо, медь, марганец, магний, хлор, йод и другие элементы.

· Витамины (около 30): В2, А, С, Д.

· Вода.

       Молоко по праву считают чудесным продуктом. Оно служит единственной пищей для новорожденного человека, поэтому предназначено удовлетворять все нужды организма. Не случайно природа щедро наделила молоко биологически активными веществами, причем в наиболее полезных сочетаниях. По современным данным, в молоке содержится свыше 200 ценнейших компонентов – это все виды витаминов и минеральных веществ. Витаминов в молоке около 30,особенно много витаминов А и В, а в обогащённом и Д. В молоке содержатся ферменты и иммунные тела. В молоке есть всё, что нужно для построения крови нервной ткани, мышц и костей. 
Молоко для детей продолжает оставаться одним из незаменимых продуктов питания. 

Какая же польза в молоке и стоит ли продолжать его употреблять? 

Молоко содержит витамины A, B, B2, C, минеральные вещества, легкоусвояемые белки, жиры и углеводы. Кроме всего прочего, в нем содержится очень много кальция, который так полезен растущим детям.

Молоко для детей просто незаменимо, ведь в нем содержатся такие аминокислоты как метионин и лизин. Именно эти аминокислоты принимают участие в формировании антител, ферментов пищеварения и инсулина. Также метионин, аминокислота, которая содержится в молоке, связывает и выводит тяжелые металлы из организма ребенка.

В общей сложности в молоке содержится более 200 различных органических и минеральных веществ, которые благотворно влияют на развитие детского организма. Молоко для детей полезно также тем, что оно хорошо повышает уровень железа в крови, и с его помощью можно лечить гастрит с повышенной кислотностью, заболевания двенадцатиперстной кишки, язву желудка. 

Как ни странно, молоко для детей может принести еще пользу в стоматологии. Оно помогает при профилактике заболевания кариеса. Молоко насыщает зубы детей кальцием и понижает их чувствительность к его возбудителям.

Дефицит кальция, который главным образом ребенок получает из молока, может привести к нарушению развития костной ткани детей. Такие нарушения в свою очередь приводят к развитию остеопороза, деформациям костей и переломам. Кроме того, недостаток кальция может привести к кровоточивости десен, кровотечениям из носа, образованию синяков на теле от малейшего удара, развитию судорог и даже сахарного диабета.

Конец формы

          1.2. Особенности химического состава молока

       Молоко представляет собой сложную полидисперсную систему, в которой содержится более 100 различных химических и биологических веществ. Дисперсионной средой в нем является вода (83—89%), дисперсной фазой — жир, белки и другие компоненты (17—11 %). Молочный сахар и соли растворены в воде. Степень дисперсности отдельных веществ различна. Так, белковые вещества находятся в молоке в виде коллоидных растворов, молочный жир — в виде эмульсии микроскопических жировых шариков в молочной плазме.

   Химический состав молока  непостоянен. Он зависит от породы скота, периода лактации животного, условий кормления и содержания его и других факторов. Наибольшим изменениям подвержены содержание и химический состав молочного жира. Относительным количественным постоянством характеризуются молочный сахар, минеральные соли и в известной мере белки.

                              Химический состав молока

Таблица 1.

	Компоненты молока
	Массовая доля, %

	
	Среднее 
	Пределы колебаний

	Вода
	87
	83-89

	Молочный жир
	3,8
	2,7-6,0

	Азотистые соединения:

казеин

альбумин
	2,7

0,4
	2,2-4,0

0,2-0,6

	Глобулин и другие белки

	0,12
	0,05-0,2

	Небелковые азотистые соединения


	0,05
	0,02-0,08

	Молочный сахар


	4,7
	4,0-5,6

	Зола


	0,7
	0,6-0,85


Питательность 1 л молока составляет 685 ккал. Калорийность зависит, главным образом, от содержания жира, белка. Благодаря содержанию в молоке важнейших питательных веществ, главным образом белка, углеводов, витаминов, минеральных веществ, оно является и защитным фактором. 

Молочный белок является важным защитным фактором, т. к. он связывает пары кислот и щелочей, а также нейтрализует ядовитые тяжелые металлы (следы) и др. вредные для здоровья вещества. Благодаря содержанию в молоке кальция, фосфора, витаминов предотвращается развитие авитаминозов. Кроме питания человека молоко идет на кормление сельскохозяйственных животных: телят, свиней, птиц.

Сырьем для промышленности служат такие составные части молока как казеин и лактоза. Переработка молока ведет к изменению его пищевой ценности и вкусовых качеств, поэтому необходимо учитывать свойства каждого отдельного компонента молока.
  Глава 2. Экспериментальная часть

         2.1 Органолептическая оценка молока.

   Во  всех  молочных лабораториях качество коровьего молока, прежде всего, оценивают органолептически, т. е. определяют его вкус, запах и консистенцию.

 К наиболее распространенным органолептическим порокам молока относятся кислый вкус и запах. Количество образовавшейся молочной кислоты в начале скисания молока еще недостаточно, чтобы вызвать ощущение кислого вкуса, и этот порок выявляется на запах. При дальнейшем скисании запах становится менее выраженным, а вкус более четким и заметным. Причиной кислого вкуса и запаха в большинстве случаев бывает выдаивание коров без соблюдения санитарных правил и хранение молока в недостаточно чистой посуде.
· Хлевный запах молоко приобретает от попадания в него посторонних частиц и пыли с кожных покровов животного.

·   Горький вкус молока отличается устойчивостью. Он легко выявляется даже в том случае, если находится в комбинации с другими пороками. Обычно этот порок вызывается жизнедеятельностью гнилостных бактерий, попавших в долго хранившееся молоко при низких температурах. Этот привкус может также появиться в результате физиологических изменений в вымени коровы, особенно к концу лактации, а также при поедании животными большого количества зеленой вики, люцерны, полыни. Горький вкус кормового происхождения обнаруживается уже в парном молоке, а такой же вкус бактериального происхождения вначале малозаметен, но значительно усиливается при хранении молока. Горький вкус может быть и у коров, больных воспалением вымени. Часто этот порок сопровождается соленостью молока.

· Металлический привкус чувствуется сразу же после взятия в рот пробы молока, хранившегося в плохо луженой посуде. В кислом молоке этот порок выражается наиболее сильно.

· Кормовой привкус молоко приобретает при поедании животными некоторых растений, содержащих эфирные масла и другие вещества, переходящие в молоко. Например, если давать корове 2 кг свежей полыни в день, молоко приобретает горький вкус, но при скармливании этого растения в меньших количествах, в молоке появляется только кормовой запах. Специфический кормовой привкус и запах придают молоку лютик, ромашка, чеснок, мята, тысячелистник. Одной из причин появления посторонних запахов в молоке является его способность поглощать запахи окружающей среды, В молоко может проникнуть запах испорченного силоса, содержащего в большом количестве летучие кислоты, спирты, эфиры, продукты гниения. Силос, кроме того, может сообщить запахи и привкусы нефтепродуктов, если во время трамбовки зеленой массы в траншеях трактор был неисправен, и происходила утечка горючего или смазочных масел. Часто силос загрязняется и газообразными продуктами 
· от горения моторного масла. Причиной таких привкусов и запахов молока может быть также и использование для поения коров водоисточников, загрязненных нефтепродуктами.

· Пустой, водянистый привкус молока бывает при кормлении коров чрезмерно большими количествами водянистых кормов. Недостаточная выраженность вкуса может быть заметна, если сняли часть сливок или разбавили его водой. Молоко это кажется более сладким, чем обычно]
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Цвет нормального молока – белый с желтоватым оттенком, любой другой цвет указывает на неполноценность продукта.

Существует микроорганизмы, придающие молоку розовый, желтый, синеватый оттенки. Ненормальное по цвету молоко может быть также при поедании коровами таких растений, как раковая шейка, подмаренник, марьянник.

Красноватый цвет молоко приобретает от попадания в него крови при ранении или острых воспалениях вымени. 
Молоко коров,  больных туберкулезом вымени, часто имеет голубой оттенок, заболевших маститом – желтый.

Микробиологические процессы вызывают отклонения и в консистенции молока. Оно может быть тягучим, слизистым, с хлопьями или сгустками. Консистенция молока, разбавленного водой или обратом, излишне жидкая, водянистая.

      2.2  Методы и методики исследования качества молока

       Исследование проб молока проводилось в кабинете химии и физики МБОУ Сойменская ООШ» под  руководством учителя химии Кочиновой Н.В.
      Исследование качества молока проводилось  по нескольким параметрам, на примере коровьего молока, различных производителей:

· Образец №1: натуральное цельное коровье молоко - деревенское д.Сойма

· Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное ОАО «Судогодский молочный завод»

·  Образец №3: молоко питьевое  пастеризованное «Ополье»

         По физико-химическим показателям питьевое молоко должно соответствовать ГОСТУ 31450-2013 Молоко питьевое  Технические условия (Москва  Стандартинформ 2014г.)

  2.2.1. Определение внешнего вида молока   ГОСТ 28283-89  Молоко коровье Метод определения органолептической оценки  запаха и вкуса
Внешний вид молока оценивается при его осмотре в прозрачном сосуде по показателям: однородность, загрязнения, осадок, примеси.

Оборудование: стеклянный цилиндр 100 мл.

Ход работы:

1. Налили в стеклянный цилиндр молоко до середины объема.

2. Внимательно рассмотрели молоко на наличие загрязнений, примесей и отметили однородность.

3. Дали молоку отстояться в течение 3 - 5 минут и отметили наличие осадка.

4. Полученные данные записали в таблицу  
2.2.2. Определение цвета молока.
Цвет молока  бывает:  белый, кремовый, желтый, серый, слегка желтоватый, голубой, слегка синеватый (для нежирного молока).

Оборудование: мерный цилиндр на 100 мл, белый лист бумаги.

Ход работы:

1. Налили в цилиндр 50 мл молока.

2. Поднесли к цилиндру белый лист бумаги и сравнили цвет.

3. Полученные данные записали в таблицу 

2.2.3.Определение консистенции молока.
Консистенция определяется по следу, остающемуся на стенках пробирки после его встряхивания. При нормальной консистенции после стекания молока со стенок сосуда остается равномерный белый след.

Оборудование: большая пробирка с пробкой.

Ход работы:

1.  Налили в пробирку молоко до середины объема.

2.  Закрыли пробирку и слегка встряхнули ее, чтобы намокли стенки.

3.  Дали молоку стечь и в течение 1-2 минут оценили результат.

4.  Полученные данные записали в таблицу 
2.2.4.Определение запаха молока.
Свежее молоко имеет слабый специфический запах. Со временем запаха может не быть совсем, может появиться запах нефтепродуктов, лекарств, моющих средств и т. п., запах кормовой, хлевный, окисленный, гнилостный и т. п., запах полыни, чеснока, лука и т. д.

По интенсивности запах, может быть: сильным, слабым, отчетливым, очень слабым.

Оборудование: пробирка с пробкой.

Ход работы:

1.  Налили в пробирку молоко чуть больше половины, закрыли пробкой.

2.  Энергично взболтали.

3.  Открыли пробирку, сразу понюхали. Запах определился многократными короткими вдыханиями.

4.  Полученные данные записали в таблицу  
2.2.5.Определение вкуса молока.
Оборудование: стеклянный или пластиковый стакан.

   Реактивы: вода питьевая.
Ход работы:

1.  Налили в стакан 20 мл молока.

2.  Взяли глоток молока в рот, постарались распределить его по всей поверхности ротовой полости и держать его некоторое время. Определили вкус.

3.  После каждой пробы молока прополаскивали рот водой и между отдельными определениями делали небольшие перерывы.

4.  Полученные данные записали в таблицу.
 2.2.6. Определение соответствия исследованного молока показателям ГОСТа 31450-2013.
      При сравнении образцов молока с показателями ГОСТа, мы выяснили, что по всем показателям органолептической оценки молоко соответствует стандарту РФ.
	   Пробы    молока 


	  Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус и Запах


	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	Однородная жидкость без осадка, примесей и загрязнений.

	белый, со слегка желтоватым оттенком
	однородная
	 Солоновато-сладкий вкус.
 Запах натурального молока

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное»  ОАО «Судогодский молочный завод»


	Однородная жидкость без осадка, примесей и загрязнений
	белый
	однородная
	Сладковатый приятный вкус
Запах отсутствует

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	Однородная жидкость без осадка, примесей и загрязнений
	белый
	однородная
	Сладковатый приятный вкус
 Запах отсутствует


  Вывод: В ходе данного опыта  мы установили, что по внешнему виду молоко во всех образцах однородно, без примесей, осадка и загрязнений, что соответствует ГОСТу. 
      Цвет у всех проб молока оказался различным, наиболее ярко выраженный цвет характерен для деревенского молока №1 белый, со слегка желтоватым оттенком, у образца №2,3 цвет белый. Этот показатель также соответствует стандарту качества молока с заданной жирностью.  
      По результатам исследования вкуса молока образец под №2 и №3 имеют сладковатый вкус кипяченого молока, что свидетельствует о его пастеризации, образец под № 1 имеет солоновато-сладкий вкус, характерный для сырого молока. По запаху показатели также отличаются, так у образцов №2 и №3 запах практически отсутствует, выражен слабо по сравнению с молоком пробы №1. По показателям консистенции молока все образцы соответствуют стандарту качества.

  2.3. Определение физико-химических показателей молока. 
  2.3.1 Определение степени чистоты молока. ГОСТ 8218-89
    В молоко при его получении, транспортировке и хранении могут попасть частицы корма, волосы, пыль, а вместе с ним и микроорганизмы. Загрязненное молоко быстро портится. Метод основан на отделении механической примеси из дозированной пробы молока путем процеживания через фильтр и визуального сравнения наличия механической примеси на фильтре с образцом сравнения.
По степени загрязненности молоко делят на 3 группы:

1 группа – молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи;

2 группа – на фильтре заметен сероватый осадок;

3 группа – на фильтре имеются механические примеси, цвет фильтра – грязно-серый.

 Материалы и оборудование: мерные цилиндры на 100 мл, бумажные фильтры, воронка, химический стакан.

  Ход работы:

1.  Поместили в воронку ватный фильтр.

2.  Опустили воронку в стакан для сбора профильтрованного молока.

3.  Налили в цилиндр 50 мл молока и начали фильтровать.

4.  После того как все молоко профильтровалось, осторожно сняли фильтр и положили его на лист бумаги для просушки.

5.  Сравнили загрязненность ватного кружка со стандартным эталоном.  
	   Пробы    молока 


	 Результаты

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	Первая группа чистоты

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное   ОАО «Судогодский молочный завод»


	Первая группа чистоты

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	Первая группа чистоты


 Вывод:  молоко всех образцов относится к 1 группе чистоты, это означает что молоко не загрязнено.
2.3.2  Определение наличия крахмала в молоке.
    Крахмал в молоко добавляют для того чтобы обеспечить нужную консистенцию и цвет. Некоторые производители настолько грешат этим, что в пачке молока может вообще не содержаться молока. А только крахмал, ароматизаторы и растительные жиры. Сам крахмал не несет вреда. Однако он заменяет полезное молоко, а с ним необходимые нашему витамины и минералы. 

 Материалы и оборудование: пробирка, спиртовка, держатель для пробирки.

Ход работы:

1. В пробирку налили 10 мл молока и довели до кипения.

2. После охлаждения в молоко капнули раствор  йода. Появление синей окраски свидетельствует о присутствии крахмала.

3. Полученные данные записали в таблицу 
	   Пробы    молока 


	 Результаты

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	Крахмал отсутствует, желтый цвет

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод»


	Крахмал отсутствует, желтый цвет

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	Крахмал отсутствует, желтый цвет


Вывод: При определении наличия крахмала в молоке был использован метод добавления к исследованному молоку раствора йода. При наличии крахмала молоко бы приобрело синее окрашивание, этого не произошло, это свидетельствует о том, что молоко не содержит крахмал.
2.3.3 Определение наличия белка в молоке с помощью цветных реакций
Проверить, есть ли в молоке белок, который необходим нашему организму для нормальной жизнедеятельности, даёт энергию. 

Ксантопротеиновая реакция.
Материалы: пробирки, спиртовка

Реактивы: концентрированная азотная кислота, аммиак

Ход работы:

1.  В пробирку налили 2 мл молока

2.  Добавили несколько капель концентрированной азотной кислоты.

3.  Нагрели пробирку на пламени горелки. Наблюдали появление желтого осадка

4.  Пробирку охладили и добавили аммиак до щелочной реакции

5.  Наблюдали изменение окраски на оранжевый.

Биуретовая реакция.
Материалы: пробирки

Реактивы: раствор гидроксида натрия, раствор медного купороса

Ход работы:

1.  В пробирку отмерили 2 мл молока

2.  Добавили 2 мл раствора гидроксида натрия, затем 2 мл раствора медного купороса.

3.  Наблюдали изменение цвета молока на фиолетовый.

4.  Сделали вывод о наличии белков в молоке.

      Вывод: В исследуемых образцах на действие концентрированной азотной кислоты образовался осадок желтого цвета, при добавлении аммиака окраска усилилась, но не равномерно во всех образцах. При биуретовой реакции на белок окраска молока изменилась с голубого  цвета до фиолетовой окраски. По интенсивности окраски образовавшейся при проведении качественных реакций на белок, мы доказали, что белки присутствуют в молоке. Наиболее яркую окраску приобрело молоко под № 1 (деревенское).

     Запасы белка в организме человека практически отсутствует, а новые белки могут синтезироваться только из аминокислот, поступающих с пищей, и распадающихся белков тканей организма. Из веществ, входящих в состав углеводов и жиров, белки не образуются. Недостаток белков в питании вызывает у детей замедление роста и развития, а у взрослых – глубокие изменения в печени, нарушение деятельности желез внутренней секреции, изменение гормонального фона, ухудшение усвоения питательных веществ, проблемы с сердечной мышцей, ухудшение памяти и работоспособности. Все это связано с тем, что 

белки участвуют практически во всех процессах организма.

 Следующим  шагом нашего исследования было обращение  в лабораторию ОАО «Судогодский молочной завод» с целью определения жирности молока, кислотности, плотности, наличия соматических клеток, что не нельзя сделать в школьной химической лаборатории из за отсутствия нужных  реактивов и  оборудования для более глубокого анализа  качества  молока.
2.3.4. Определение белка в молоке  методом формального титрования ГОСТ 23327-98
   В молоке выявлено свыше 200 различных полезных веществ. Из них особенно важное значение имеет белок, содержащий около 20 оптимально сбалансированных аминокислот, в том числе все незаменимые, с помощью которых организм синтезирует строительный материал для формирования тканей
Материалы: коническая колба на 100 мл, пипетки, бюретка

Реактивы: 1% раствор фенолфталеина, 0,1 н. раствор щелочи, 40% раствор формалина

Ход работы:

1.  В коническую колбу на 100 мл отмерили 20 мл молока и 0,5 мл 1%-ного раствора фенолфталеина.

2.  Через 2 минуты титруем 0,1 н. раствором щелочи из бюретки до слабо-розовой окраски.

3.  Затем добавили в молоко 4 мл 40%-ного формалина.

4.  Через 2 мин обесцветившийся раствор титровали тем же раствором щелочи до окраски слабо-розового цвета.

5.  Количество едкого натра, пошедшего на второе титрование, умножаем на коэффициент 0,959, получили процентное содержание белка в молоке.

6.  Полученные данные записали в сводную таблицу.

Полученные данные записали в таблицу 
   1.  На образец №1 на титрование пошло  3,55 мл щелочи это соответствует 3,4% белка в молоке

       образец №1   3,55 мл *0,959=3,4%

образец № 2 3,15 мл *0,959= 3%

образец  №3 2,95 мл * 0,959=2,8%

	   Пробы    молока 


	 Результаты % белка в молоке

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	       3,4%

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод»
	       3 %

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	       2,8%


         Самый ценный компонент молока - белок. В нем есть все аминокислоты, нужные организму. А потому молоко может заменить мясо в рационе нестрогих вегетарианцев. Усваивается молочный белок значительно легче и быстрее, чем белки мяса. Его основное богатство - метионин. Это аминокислота, нормализующая холестериновый обмен, что важно для профилактики атеросклероза.
         Вывод:  Деревенское молоко содержит больше содержание белка, а значит больше содержание аминокислот.
 2.3.5.Определение плотности молока ГОСТ 3625-84.
Плотность молока является одним из важнейших показателей молока натуральности молока. Плотность молока является функцией его состава, то есть зависит содержание жира. Оно не должно быть ниже 1,027 г/см3.Если плотность ниже данной величины, можно подозревать, что молоко разбавлено. 
Материалы и оборудование:  ареометр, стеклянный цилиндр
Ход работы:

    В стеклянный цилиндр наливают 250 мл молока и опускают ареометр (лактоденсиметр), ждём 5 минут. Отсчет производят по шкале термометра и ареометра. Если температура молока 20°, то показания шкалы ареометра соответствуют фактической плотности. 

	   Пробы    молока 


	      Плотность  молока 

      Норма 1,027-1,032 г/см3

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма
	        1,030 

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное   ОАО «Судогодский молочный завод»
	        1,029

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»
	        1,027


 Вывод: Показатели плотности молока в пределах нормы. 

  2.3.6. Определение  кислотности молока методом титрования ГОСТ 3624-92
с применением индикатора фенолфталеина
   По кислотности молока можно судить о его свежести и натуральности. Чем дольше хранится молоко в неохлажденном состоянии, тем больше в нем накапливается молочной кислоты. Молоко здоровой коровы имеет 16-18° кислотности. 

Материалы и оборудование: бюретка, пипетки на 10 и 20 мл, колба коническая на 100 мл.

Реактивы: децинормальный раствор щелочи (NaOH), 1% спиртовой раствор фенолфталеина.

Ход работы:
1. Налили в бюретку децинормальный раствор (NaOH)
2. В колбу вместимостью 100 мл отмерили пипеткой 10 мл исследуемого молока и 20 мл дистиллированной воды (воду добавляем для того, чтобы более отчетливо уловить розовый оттенок при титровании).

3. Добавили в смесь 2 - 3 капли 1% раствора фенолфталеина и тщательно взболтали.

4. Из бюретки (предварительно отметив уровень щелочи) по каплям прибавляли в колбу при постоянном помешивании 0,1 Н раствор NaОН (или КОН) до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение одной минуты.

5. Отсчитали количество миллилитров щелочи, пошедшей на титрование.

6. Произвели расчет кислотности молока. (Для выражения кислотности исследуемого молока в условных градусах Тернера (°Т) количество миллилитров щелочи, израсходованной на титрование 10 мл молока, равно количеству градусов Тернера.  Например, на титрование пошло 18 мл 0,1 Н щелочи. Титруемая кислотность составит:  18°Т.)

7. Полученные данные записали в сводную таблицу 
	   Пробы    молока 


	Показатели кислотности

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	    16

	   Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное   ОАО «Судогодский молочный завод»


	    17

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	    18


  Вывод: Используя метод титрования, мы определили кислотность молока всех образцов. По показателям молоко имеет разную кислотность, но все образцы не превышают допустимое значение свежести молока. Самое свежее по полученным результатам титрования оказалось молоко деревенское (16ºТ) Тернера
2.3.7   Определение жира в молоке, используя кислотный метод ГОСТ 5867-90.
Метод основан на выделении жира из молока под действием концентрированной кислоты и изоамилового спирта  с последующим центрифугированием и изменением выделившего жира  в градуированной части жиромера. 

    Материалы и оборудование:  жиромеры, центрифуга, пробки резиновые, пипетки, часы песочные
    Реактивы:  кислота серная, изоамиловый спирт.
    В сухой жиромер, стараясь не смачивать горлышко, вносят цилиндром 10 мл серной кислоты, плотностью 1,815кг/м3. Затем отмерили пипеткой 10,77 мл исследуемого молока. Наклонив пипетку под углом 45° и приложив ее к внутренней стенке горлышка жиромера, дают медленно стекать молоку, так, чтобы оно не смешивалось с серной кислотой, а наслаивалось на нее. Далее приливают 1 мл изоамилового спирта. Необходимо соблюдать указанную последовательность внесения жидкостей, так как если нарушить ее и внести вначале молоко, то образующиеся в узкой части прибора сгустки свернувшегося белка затруднят определение. Жиромер закрыли пробкой, перевернули несколько раз до полного растворения белков. Если молоко не гомогенизированное (цельное молоко) в водяную баню  не ставим, центрифугируем  с подогревом 5 минут.
     При анализе гомогенизированного молока ставим на водяную баню  на 5 минут и центрифугируем 15 минут.   Жиромер вынимаем из центрифуги и  движением резиновой пробки регулируем столбик жира так, чтобы он находился в градуированной части жиромера.  Наблюдаем разделение границы жира и кислоты.  Шкала прибора должна находиться на уровне глаз. Столбик жира должен быть прозрачным. Показания жиромера соответствуют содержанию жира в молоке в процентах: большие деления означают целые проценты жира, малые - десятые доли. Расхождение между показаниями жиромера при параллельных определениях не должно превышать 0,1%. 
	   Пробы    молока 


	Показатели жирности молока.

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	3,5%

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод»


	3,2%

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	2,5%


         Жирность молока – это содержание жира в молоке животного. Этот показатель является одним из главных молочной продуктивности коров. Чем выше в молоке жирность, тем  выше питательность коровьего молока. В зависимости от породы, кормов, режима содержания и просто индивидуальных особенностей коровы натуральное цельное молоко может иметь жирность от 3,2 до 5,5
    Цельное натуральное молоко имеет 3,5% жирности. Чем выше жирность молока, тем выше питательность коровьего молока. 

  2.3.8  Определение  в молоке соматических  клеток. ГОСТ 23453-60
   Содержание соматических клеток  в натуральном коровьем молоке – важнейший показатель его качества, который обусловливает технологическую пригодность молока для производства ряда молочных продуктов  и свидетельствует о заболевании маститом, а также других воспалительных процессах в организме животного. Соматические клетки - это клетки различных тканей и органов. В 1 мл нормального сырого коровьего молока содержится от 100 до 500 тыс. соматических клеток из которых 90 % составляют эпителиальные клетки, не более 8 % – полиморфно-ядерные лейкоциты и лимфоциты и ~ 1 % – макрофаги.  Высокое количество соматических клеток является сигналом о наличии больных животных в стаде, следовательно, необходимо принимать срочно меры. Контролируя этот параметр, молочное хозяйство может быстро начать лечение и, таким образом, избежать ухудшения качества молока. 
    Метод основан при взаимодействии препарата «Мастоприм» с соматическими клетками, в результате которого изменяется консистенция  молока.
    Материалы и оборудование:   прибор  Соматос, пипетки

 Реактивы:   препарат мастоприм концентрацией 3,5%.
  Ход работы: 

    Наливаем  в сосуд 10 мл  молока и 5 мл 3,5%  водного раствора  препарата «Мастоприма». Перемешиваем в течение 30с  с десятикратным отклонением рабочего сосуда от вертикальной оси на 145 град  при нажатии кнопки  пуск при автоматическом перемешивании. После окончании перемешивания определяем  время вытекания смеси  через капилляр. Количество  соматических клеток в молоке устанавливают по времени вытекания смеси.
	   Пробы    молока 


	 Количество соматических клеток

тыс/см3

	Образец №1: натуральное цельное коровье молоко -деревенское  д.Сойма


	380-20,8сек

	Образец №2: молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод»


	220-16 сек.

	Образец №3: молоко  «Ополье» ЗАО «Холдинговая компания «Ополье»


	200  - 15сек.


   Физиологической нормой содержания соматических  клеток в молоке считается от 100 до 500 тыс/см3 .  У всех образцов молока при проверке на соматику  количество соматических клеток в пределах нормы. Это значит, что вымя у коровы здорово, молоко  хорошее.

Заключение. 

      Цель работы состояла в установлении состава и качества коровьего молока произведенного разными фирмами производителями, в том числе и деревенского коровьего молока взятого на анализ у частного производителя. Объектом исследования является пастеризованное  молоко марки «Ополье» с содержание жира в молоке 2,5%, молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод»  с содержанием  жира 3,2%, и деревенское молоко из д.Сойма  Судогодского района с содержанием жира 3,5%. Выбор марки производителя молока, наиболее часто употребляемого в питании, основывался на результатах социологического опроса учащихся нашей школы.   В результате исследования ассортимента молочной продукции мы выяснили, что в потреблении учениками нашей школы преобладает молоко марки молоко питьевое  пастеризованное  ОАО «Судогодский молочный завод», небольшая доля учащихся употребляют молоко деревенское от частного производителя.
Анализ качества коровьего молока проводился на основе органолептических и физико-химических показателей. Каждый образец исследуемого молока был пронумерован от 1 до 3. При определении органолептических свойств были исследованы такие показатели как: внешний вид молока, консистенция, цвет и вкус, запах.
   В ходе исследования органолептических показателей, мы установили, что по внешнему виду молоко во всех образцах однородно, без примесей, осадка и загрязнений, что соответствует ГОСТу. Цвет у всех проб молока оказался различным, наиболее ярко выраженный цвет характерен для деревенского молока, у образца №2,3 цвет белый. Этот показатель также соответствует стандарту качества молока с заданной жирностью. 
   По результатам исследования вкуса молока образец под №2 и №3 имеют сладковатый вкус кипяченого молока, что свидетельствует о его пастеризации, образец под № 1 имеет солоновато-сладкий вкус, характерный для сырого молока. По запаху показатели также отличаются, так у образцов №2 и №3 запах практически отсутствует, выражен слабо по сравнению с молоком пробы №1. По показателям консистенции молока все образцы соответствуют стандарту качества.

В ходе исследования физико-химических показателей качества молока мы определяли: степень чистоты молока, плотность, наличие крахмала, кислотность, доказали по цветным реакциям наличие белков, а также процентное содержание жира, белка в каждом образце молока, наличие соматических клеток.
Методом фильтрования, а затем высушивания фильтра было установлено, что молоко всех образцов относится к 1 группе чистоты, это означает что молоко не загрязнено. При определении наличия крахмала в молоке был использован метод добавления к исследованному молоку раствора йода. При наличии крахмала молоко бы приобрело синее окрашивание, этого не произошло, это свидетельствует о том, что молоко не содержит крахмал.
     Используя метод титрования, мы определили кислотность молока всех образцов. По показателям молоко имеет разную кислотность, но все образцы не превышают допустимое значение свежести молока. Самое свежее по полученным результатам титрования оказалось молоко деревенское (16ºТ). При обнаружении наличия белков в молоке были использованы ксантопротеиновая и биуретовая реакции. В исследуемых образцах на действие концентрированной азотной кислоты образовался осадок желтого цвета, при добавлении аммиака окраска усилилась, но не равномерно во всех образцах. При биуретовой реакции на белок окраска молока изменилась с голубого  цвета до фиолетового. По интенсивности окраски образовавшейся при проведении качественных реакций на белок, мы доказали, что белки присутствуют в молоке. Наиболее яркую окраску приобрело молоко под № 1 (деревенское). При определении  белка в молоке формальным титрованием», мы установили процентное содержание белка во всех образцах. В «деревенском» молоке – 3,4%, в Судогодском » - 3%, в молоке « Ополье» - 2,8%. При определении соматических клеток у всех образцов молока   количество соматических клеток в пределах нормы. Это значит, что вымя у коровы здоровое   и молоко получено от  здоровой коровы.
         Исходя из вышеизложенного, мы доказали, что действительно по оценке органолептических и физико-химических показателей можно узнать качество произведенного продукта. В работе мы определили, что все образцы соответствуют ГОСТу по ряду исследуемых показателей.

   К плюсам деревенского молока можно отнести высокое содержание белка, а значит и незаменимых аминокислот, отличную степень чистоты, наименьшую кислотность, отсутствие крахмала, а также более высокую жирность. Этот же образец молока является наиболее полноценным, но точную оценку на наличие бактериальной обсемененности этого молока дать невозможно, так как исследования этого характера не проводилось.
       К преимуществам магазинного молока можно отнести также удовлетворительное содержание белка, стандартное содержание жира, отсутствие крахмала и что не менее важно вероятность попадания бактерий извне мала, так как упаковано молоко этих фирм производителей в бумажные пакеты. К минусам магазинного молока можно отнести, то факт, что при тепловой обработке содержание витаминов частично разрушается.

Цели и задачи, поставленные в начале работы, достигнуты. Опытным путем я установила, что домашнее (натуральное) и пастеризованное  молоко от разных производителей  являются качественными продуктами.   И если мы их будем употреблять, то мы будем здоровы!
    Перспективы  работы:    Полученные результаты  довести до  учащихся школы. Оформить полученные сведения в информационном буклете  для младших школьников «Молоко в жизни школьника». На внеклассном мероприятии с помощью мультимедийной презентации познакомить учащихся со свойствами молока, его полезными качествами и характеристиками.
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