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ВВЕДЕНИЕ
Актуальность темы.  Важное место в рационе питания человека занимают молоко и молочные продукты. Молоко — это первая пища, которую человек, как и другие млекопитающие, получает сразу после рождения. В последнее время стало очень мало натурального молока, человек в большей степени использует переработанное молоко. Существует различные технологии производства молока. При производстве молока некоторые производители могут добавлять антибиотики (чтобы сохранить от прокисания), и соду, и известь (для снижения повышенной кислотности). Мне показалась интересной идея определить качественный  состав  молока, изготовленного на Алтае.  Алтай - по праву занимает первое место в рейтинге самых экологически чистых мест России, следовательно,  и продукция  сельского хозяйства изготовленного на Алтае должна иметь хорошее качество в том и молоко. Это и определило гипотезу, что молоко, изготовленное на молочных заводах  Алтая из цельного коровьего молока, является  качественным продуктом питания. 

Целью данного проекта является – изучение качественного состава молока, изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края, в условиях школьной химической лаборатории. 

В соответствии с поставленной  целью в проекте  были обозначены  следующие задачи:

1)  По литературным  данным  ознакомиться  о значении и составе  молока, технологии его производства и применения.
2)  Провести  закупку  4 образцов  молока изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края.

3)  Провести  качественный анализ  состава закупленных образцов молока изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края,  в условиях школьной лаборатории.
4)  Провести анализ полученных результатов  по   исследованию качественного  состава  закупленных  образцов молока. 

Объект  исследования – молоко, изготовленное на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края.  Предметом исследований являлись полученные данные и анализ  по определению качественного состава молока  изготовленного  на молочных заводах  Алтая из цельного коровьего молока.

Методы исследования:

Теоретические: синтез, анализ

Эмпирические: наблюдение, сравнение, эксперимент

Математический метод - статистический
Структура исследования:

В основе исследования находится изучение реакции молока разных видов изготовленного на молочных заводах Алтая,  осаждение казеиногена, обнаружение глюкозы, обнаружение солей ортофосфорной кислоты и солей кальция и факта разбавления молока водой.
Практическая  значимость исследования Предлагаемое  исследование  проводится средствами доступными  любому  потребителю,  а  значит недорого.  Исследование затрагивает  самые  популярные  виды молока, изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края.   Результаты работы  позволяет  любому  жителю Республики Алтай и Алтайского края выбрать качественное молоко, как продукта питания  для своей семьи. 
1 Значение и состав коровьего молока, особенности  производства и применение

1.1 Значение и состав коровьего молока

Молоко представляет собой эмульсию молочных (жировых) шариков в молочной плазме. В состав молока входят вода, жиры, белки (казеиноген, молочный альбумин и молочный глобулин), углеводы (лактоза и в небольшом количестве глюкоза и др.), витамины (А, С, D, группы В и др., а также провитамины А-каротины), минеральные вещества (соли калия, натрия, кальция, магния и др.).
Молоко травоядных и всеядных животных имеет обычно нейтральную реакцию среды, рН  молока составляет 6,5-7,0.
Основными минеральными веществами молока являются кальций, магний, калий, натрий, фосфор, хлор и сера, а также соли — фосфаты и  хлориды.
В чем же значение коровьего молока?  Предусматривается, что каждый взрослый человек в сутки должен потреблять примерно следующее количество молока и молочных продуктов: свежего молока, простокваши или кефира 500 граммов (2 стакана); масла, сыра, творога, и сметаны по 20 граммов. Дети дошкольного и школьного возраста должны потреблять молока в два раза больше, то есть 4 стакана в сутки. Молоко является самым полноценным продуктом питания. В нем имеются 25 видов витаминов, более 45 минеральных веществ, более 20 аминокислот, десятки жирных кислот, молочный сахар, ферменты и другие вещества. Причем эти вещества находятся в нем в соотношениях, наиболее благоприятных для организма человека.
Молоко является одним из самых дешевых продуктов питания. Литр молока по своей питательности примерно равен: 0,5 килограмма говядины, 2—3 килограммам овощей, 7—8 яйцам.
1.2 Особенности производства молока
Свежевыдоенное молоко имеет температуру тела животного — около 37 °C, которая затем снижается до температуры помещения, то есть около 20—25 °C. Этот диапазон температур оптимален для развития микроорганизмов, находящихся в сыром молоке. Для сохранения качества молока необходимо предотвратить размножение микроорганизмов. Этого можно достичь тепловой обработкой молока, при которой в условиях повышенной температуры уменьшается количество микроорганизмов или происходит их полное уничтожение (термизация, пастеризация, стерилизация), либо снижением температуры (охлаждение и замораживание).

Пастеризация молочного сырья.

Основная цель  пастеризации  - это уничтожение патогенной микрофлоры и инактивация ферментов. 
Виды пастеризации: 

· Длительная пастеризация: t = 65 °C, z = 30 минут;
· Кратковременная пастеризация:  t= 71—74 °C, z = 40 секунд;
· Мгновенная пастеризация: t = 85 °C, z = 8—10 секунд;
· Ультрапастеризация: t=125 °C, z = 0,5 секунд.
Стерилизация молочного сырья.

В молочной промышленности процесс стерилизации молочного сырья производят по трём различным схемам:
1) одноступенчатая в упаковке — после розлива молока в упаковку и её герметичной укупорки при температуре 115—120 °C с выдержкой 15—30 минут;
2) двухступенчатая — предварительная стерилизация молочного сырья в потоке при температуре 130—150 °C в течение нескольких секунд, а затем вторичная стерилизация после розлива молока или молочных продуктов и её герметичной укупорки при температуре 115—120 °C в течение 15—20 минут.
3) одноступенчатая с асептическим розливом — косвенная или прямая стерилизация молочного сырья при температуре 135—150 °C в течение нескольких секунд с последующим фасованием в асептических условиях в стерильную тару.

1.3 Применение молока

Применяется молоко при приготовлении различных круп (на молоке варится каша) и чая на молоке, а также добавляется в кофе. Молоко является основой для приготовления кисломолочных продуктов (сметана, ряженка, варенец, йогурт, простокваша, кумыс, творог, сливки, сыворотки и т.д.),  сыров и входит в состав рецептуры многих блюд.

2 Анализ качественного  состава закупленных образцов молока изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края
Нами были закуплены  4 образца молока, произведенного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края: 

На рисунке 1 изображены упаковки закупленных образцов молока.

Рисунок 1 – Внешний вид упаковок молока закупленных образцов

(Фото  Якоякова Руслана)

Определение качества молоко проводилось по существующим методикам:
- экспертизы упаковок;
-исследование индикаторами;
- наличие  глюкозы;
- наличие крахмала;
- наличие воды в молоке.
2.1  Состав молока по данным представленных на упаковках закупленных образцов
Вставить
2.2 Опыты по определению качественного состава закупленных образцов молока

Опыт 1 «Определение реакции молока на лакмус и фенолфталеин» 
Известно,  что молоко травоядных и всеядных животных имеет обычно нейтральную реакцию среды, рН  молока составляет 6,5-7,0. 

Описание опыта: В пробирку налили,  по  5  мл молока каждого исследуемого образца.  В каждую пробирку с образцами молока поместили лакмусовую бумажку, универсальную бумагу, после чего в каждую  пробирку добавили по  2-3 капли раствора фенолфталеина (индикатора). Полученные данные представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Определение реакции исследуемых образцов молока на нейтральную реакцию среды – рН

	Название молока
	Лакмусовая бумага
	Универсальная бумага
	Фенолфталеин
	Реакция среды
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Как видно из таблицы 1, окраска лакмусовой  бумаги во всех исследуемых образцах – синяя, универсальная бумага имеет рН =7. При действии индикатора фенолфталеина – окраска не изменилась. Исходя, из полученных данных можно  сделать вывод, что реакция среды всех  исследуемых образцов -  нейтральная, отклонений от качества нет. 

Опыт 2  «Определение наличия глюкозы»

Описание опыта: В небольшую колбу наливают  2,5 мл молока и 5 мл дистиллированной воды, перемешивают содержимое колбы и добавляют по каплям  1 мл 3%- ного раствора уксусной кислоты.  Затем опять хорошо перемешивать содержимое и оставляют стоять на 5-10 мин. Выпавший осадок (казеиноген и жиры) отфильтровывают, а фильтрат  используют в следующих опытах.

 Полученный фильтрат используют для обнаружения глюкозы реакцией с  гидроксидом меди. В пробирку с 3-4 каплями раствора сульфата меди  приливают 1 мл раствора гидроксида натрия. К полученному осадку приливают фильтрат и взбалтывают смесь. Затем содержимое пробирки нагревают. Голубой осадок гидроксида меди с глюкозой образует синий раствор, который  при нагревании образует желтый осадок неустойчивого гидроксида меди. Данное вещество при дальнейшем нагревании приобретает красно-коричневую окраску вследствие образования оксида меди. Полученные данные представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Определение наличия глюкозы   исследуемых образцов молока 

	Название молока
	Результат взаимодействия

	
	

	
	

	
	

	
	


Как видно из таблицы 2, во всех образцах молока содержится глюкоза, особенно много в , т.к. в нем больше красного осадка оксида меди. 

Опыт 3  «Определение наличия  крахмала»

Описание опыта: Наличие крахмала, который добавляют в молоко для придания ему густоты, можно легко и быстро определить с помощью йода. В небольшое количество молока следует капнуть несколько капель спиртового раствора йода.  Если молоко окрасилось в синий цвет, следовательно  в него подмешан крахмал, а желтовато-оранжевый цвет укажет на его отсутствие в молоке. Полученные данные представлены в таблице 3.

Таблица 3 – Определение наличия крахмала  исследуемых образцов молока 

	Название молока
	Результат взаимодействия с йодом

	
	

	
	

	
	

	
	


Как видно из таблицы 3, во всех образцах молока  не содержится  крахмала, следовательно, производители не добавляют его для придания густоты.

Опыт 4  «Определение наличия  воды в молоке»

Описание опыта: При помощи спирта можно безошибочно определить, разведено ли молоко водой, если к  1 части молока добавить 2 части спирта, а затем полученную смесь активно взбалтывать в течении 1минуты. Закончив взбалтывание, необходимо сразу же вылить смесь молока и спирта в тарелку или блюдце, внимательно наблюдая за состоянием смеси фиксируя время, через которое в ней появятся хлопья белого цвета. Быстрое (в течении 5-6 секунд) образование хлопьев казеина, выделившегося из спиртовой сыворотки, укажет на высокое качество молока, если же хлопья появятся со значительным опозданием, знайте - молоко разбавлено водой. Полученные данные представлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Определение наличия воды  исследуемых образцов молока 
	Название молока
	Результат опыта

	
	

	
	

	
	

	
	


Как видно из таблицы 4, во всех образцах молока  


ЗАКЛЮЧЕНИЕ

На основе изучения специальной литературы мы приходим к выводу, что молоко, благодаря уникальному химическому составу, высокой пищевой и энергетической ценности является неотъемлемым и одним из главных продуктов питания человека.

Проведя исследования, качества образцов  молока, изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края,  мы предполагаем, что

1) Молоко “Вкусняево” 30% разбавлен водой, есть серый осадок, но информация на этикетке по штриховому коду соответствует контрольной цифре штрих-кода, что значит, товар произведен законно и гарантирует качество.

2) Молоко «ГОСТ», 20% разбавлен водой, и информация на этикетке по штриховому кодусоответствует контрольной цифре штрих-кода, что значит, товар произведен законно и гарантирует качество.

3) Молоко “Эконом” 20% разбавлен водой, примесей нет, но информация на этикетке по штриховому коду соответствует контрольной цифре штрих-кода, что значит, товар произведен законно и гарантирует качество.

4) Молоке «Добрая буренка», 20% разбавлен водой, примесей нет.  

На основании исследований качества молока, изготовленного на молочных заводах Республики Алтай и Алтайского края,  было выявлено, что наиболее высокое качество молока у _______________.

Подтвердили  гипотезу о том, что молоко, изготовленное на молочных заводах  Алтая из цельного коровьего молока, является  качественным продуктом питания. 
Разработали буклеты «Определение качества молока в домашних условиях», «Определение качества молока в школьной химической лаборатории». 
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