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Введение

  «Молоко-это изумительная               пища,

приготовленная самой природой».

И.П.Павлов

     Молоко важный продукт питания человека. Оно содержит свыше ста ценнейших компонентов. В него входят все необходимые для жизнедеятельности организма вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины
.
В питании детей молоко занимает главное место. Пища, в которую ежедневно входит молоко, обеспечивает нормальный рост ребенка, помогает ему легче справиться со школьной нагрузкой и играет существенную роль в предупреждении инфекционных заболеваний.

Особенно полезно настоящее деревенское молоко. Но, к сожалению, в нашем селе теперь все меньше и меньше коров в личных подворьях. Поэтому приходится  покупать магазинное молоко.

Многие считают, что магазинное молоко не такое полезное для нашего организма, так как при термической обработке теряются витамины, в него добавляют много различных добавок,  благодаря которым молоко долго хранится на прилавках магазинов, но при этом теряет полезные свойства, а также его слишком разводят водой для получения большой прибыли.

Объектом исследования является молоко различных производителей.

Предмет исследования - качество молока выбранных образцов.

Гипотеза:   В магазине продается молоко низкого качества.

Поэтому цель данной работы: определить качество магазинного молока в домашних условиях.

Задачи:

1. Узнать о полезных свойствах молока.

2. Изучить виды молока.

3. Узнать способы обработки магазинного молока.

4. Изучить методику определения качества молока в домашних условиях.

5. Определить качество натурального молока и магазинного молока разных брендов в домашних условиях.

6.     Проанализировать результаты. 

Методы исследования:

- теоретические ( анализ литературы);

- практические ( эксперименты, наблюдение, сравнение);

- аналитический ( обработка полученных сведений).

I. Теоретическая часть
1.1. Полезные свойства молока
Первой пищей, которую человек получает с момента своего рождения, является материнское молоко. В нем есть все необходимые питательные вещества и витамины, а также вещества, обеспечивающие ребенку иммунитет 
. Благодаря материнскому молоку младенцы в первые месяцы жизни нормально растут и развиваются, не потребляя ничего другого. Этот факт служит прекрасным доказательством того, что молоко является полноценным и незаменимым продуктом питания.

В коровьем молоке содержаться витамины, необходимые для нормального роста и развития ребенка, нормального усвоения сахара, для сохранения зрения.  Из питательных веществ, которые есть в молоке, строятся кожа, мускулы, кости, зубы 
. Молоко способствует нормальному росту и развитию скелета, поскольку содержит необходимое количество кальция, оно просто необходимо для растущего организма ребенка и теряющего кальций организма пожилого человека 
.

Очень полезно молоко при некоторых заболеваниях желудочно-кишечного тракта. Коровье молоко понижает кислотность желудочного сока. А значит это не заменимое средство для борьбы с изжогой, повышенной кислотностью при язве желудка, двенадцатиперстной кишки и гастрите.

Полезно коровье молоко и при различных простудах. Ведь оно усваивается гораздо легче мясной пищи. И главное, из молока образуются иммуноглобулины, которые необходимы для борьбы с вирусами 
.

Коровье молоко обладает успокаивающим эффектом, оно хорошо подходит для употребления перед сном, особенно с медом.

1.2. Виды молока
     Питьевое молоко- молоко, предназначенное для непосредственного употребления в пищу.  Оно различается по содержанию жира, сухого обезжиренного остатка, белка, сахара, минеральных солей, наличием различных добавок, а также по способу тепловой обработке.

Парное молоко   получают сразу после дойки.

Цельное молоко является основным сырьем в молочной промышленности.

Цельным   называют   молоко, в котором составные части пребывают в исходном соотношении, то есть не обезжиренное, не нормализованное.

Нормализованным называют молоко, доведенное до определенного уровня жирности в соответствии с отраслевыми стандартами.

Восстановленное молоко- это продукт, полученный из сухого, концентрированного или сгущенного молока с добавлением воды.

Сухое молоко представляет собой растворимый порошок, полученный из натурального коровьего молока.

Обезжиренное молоко получают из цельного молока при помощи специальных сепараторов.

Витаминизированное молоко вырабатывается из цельного нормализованного или обезжиренного молока путем добавления витаминов 
.

1.3. Способы обработки молока

      Кипячение  является традиционным методом обработки молока. В процессе 

кипячения погибает большинство патогенных микроорганизмов и вирусов, но при этом разрушается ряд содержащихся в молоке витаминов и других биологически активных веществ.

      В процессе пастеризации  молоко нагревают и выдерживают непродолжительное время при температуре от 63 до 120 С, что  позволяет снизить количество любых патогенных микроорганизмов в молоке до безопасного уровня. При этом сохраняется большая часть витаминов и полезных микроорганизмов.

При ультрапастеризации сырое молоко в течение  нескольких секунд обрабатывают стерильным паром, имеющим температуру 135-140 С, после чего немедленно разливают в стерильную герметичную упаковку. Это достаточно щадящий способ обработки- в ультрапастеризованном молоке сохраняется значительная часть полезных веществ.

Стерилизация молока осуществляется с помощью длительного по времени нагрева до температуры не менее 100 С. Стерилизованное молоко по своим свойствам приближается к кипяченному.

Топленное молоко обладает характерным цветом с кремовым оттенком и выраженным карамельным вкусом. Для этого пастеризованное молоко нагревают еще раз до температуры 85-99 С, которая поддерживается в течение 3-4 часов при постоянном перемешивании. 
Однако длительное тепловое воздействие уменьшает содержание витаминов в продукте,  в несколько раз,  даже по сравнению со стерилизованном молоком.

         Таким образом, больше всего сохраняется полезных веществ в пастеризованном молоке, так как оно меньше всего подвержено тепловой обработке.
1.4. Изучение методов исследования молока
        Перед тем, как приступить к исследованию молока мы нашли литературу по определению качества молока, также изучили инструкции для проведения данных опытов. Мы решили исследовать молоко по внешнему виду, консистенции, цвету и вкусу. Нам хотелось выяснить содержатся ли в молоке примеси соды и крахмала, которые недоброкачественный производитель добавляет для того, чтобы увеличить вязкость молока и скрыть его кислотность. Ну и конечно, проверить степень разбавления молока водой. Также мы внимательно прочитали на упаковке состав молока, и какой термической обработке оно было подвержено.

      Для определения качества молока существует несколько методов. Часть из них требует специальных лабораторных условий с необходимым оборудованием и реактивами. Но некоторые можно провести и в домашних условиях.

Определение цельности молока.

Цельное молоко легко отличить от разбавленного водой. Для этого достаточно капнуть немного молока в стакан воды. Капля цельного молока растворяется, опустившись на дно стакана, а вот разбавленное молоко моментально растечётся по поверхности воды 
.

Определение запаха молока.

В стакан нужно налить молоко и определить свежесть по запаху. У свежего молока нет посторонних запахов. Запах должен быть специфический, приятный. В молоке из магазина будет чувствоваться запах топлённого молока.

Определение цвета молока.

Посмотреть на стакан с молоком на свет. Можно сравнить с белой бумагой. Цвет должен быть белый или слегка желтоватый. Он хорошо виден в стеклянном цилиндре в отраженном дневном свете.

Обнаружение соды в молоке.

Соду добавляют для того, чтобы скрыть его повышенную кислотность. Нейтрализуя молочную кислоту, сода  не задерживает развитие гнилостных микроорганизмов и 

способствует разрушению витамина С. Такое молоко непригодно для употребления в пищу.

Определение вкуса молока.

Вкусовых примесей быть не должно. Должен ощущаться слегка сладковатый вкус.

Определение консистенции молока.

Стакан с молоком слегка встряхнуть и посмотреть, что остаётся на стенках. Если нет никаких крупинок, сгустков, слизи - консистенция однородная.

Определение крахмала в молоке.

В молоко добавляют крахмал с целью увеличения его вязкости. В пробирку с молоком добавить несколько капель йода. Если обнаруживается крахмал, цвет молока приобретает синеватый оттенок. Если крахмала нет, молоко окрашивается в жёлтый цвет.
II. Практическая часть
2.1. Проведение исследований
Для исследования были выбраны три вида магазинного молока: « Белая долина», « Домик в деревне» и « Добрая бурёнка». Для сравнения взяли настоящее деревенское молоко.

	№ п/п
	исследования

	1
	 Определение вида молока и способа обработки.

Для этого внимательно изучили надпись на упаковке.

Вывод: Молоко « Белая долина» пастеризованное, молоко « Домик в деревне» - ультрапастеризованное и молоко « Добрая бкрёнка»- пастеризованное. Все молоко нормализованное. Таким образом, больше всего полезных веществ должно сохраниться в пастеризованном молоке « Белая долина» и « Добрая бурёнка»

	2
	Определение цельности молока.

Для этого капнули немного молока в стакан воды . Все молоко растворилось, опустившись на дно стакана.

Вывод: Магазинное молоко изготовлено из цельного молока.

	3.
	 Определение цвета молока.

Налили в прозрачный стакан немного молока.

Поднесли к нему белый лист бумаги и сравнили цвет.

Вывод: Деревенское молоко имеет слегка желтоватый цвет.

Магазинное молоко белое. Более насыщенный белый цвет у молока « Домик в деревне».

	4
	Обнаружение соды в молоке.

В стаканы налили немного молока. Осторожно, по каплям добавили раствор метилового оранжевого.

Наблюдали за изменением окраски раствора ( в течение 10 минут)

Оранжевая окраска свидетельствует об отсутствии в молоке соды.

Вывод: Сода в молоке не обнаружена, но в молоке « Добрая бурёнка» цвет был очень насыщен.

	5.
	 Определение вкуса молока.

Налили в стаканы молока.

Взяли глоток молока в рот, постарались распределить его по всей поверхности ротовой полости и держали его некоторое время.

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

Вывод: Деревенское молоко имеет сладковатый специфический привкус.

Магазинное молоко такой привкус не имеет. На вкус наиболее водянистое оказалось молоко « Добрая бурёнка».



	6
	Определение консистенции молока.
Налили молоко в длинные стаканы и слегка встряхнули, чтобы намокли стенки. Дали молоку стечь  и в течение 1-2 мин оценили результат.

Вывод: На стенках  стакана остался равномерный белый цвет, следовательно, консистенция молока нормальная.

	7
	Определение крахмала в молоке.

В стаканы налили молоко и добавили в него йод. Появление синей окраски указывает на присутствие крахмала.

Вывод: Крахмал в молоке не обнаружен.


2.2. Результат исследований
        Анализ полученных данных говорит о том, что моя гипотеза не подтвердилась: не все магазинное молоко некачественное.

        Все показатели, исследуемого нами молока, оказались практически одинаковыми по внешнему виду и консистенции. Примесей соды и крахмала не обнаружено ни в одном из образцов. Более близкие по вкусу  к деревенскому молоку, оказались « Домик в деревне» и   « Белая долина». Молоко « Добрая бурёнка» имело водянистый вкус, хотя у  него был более выраженный приятный запах, похожий на запах сливочного мороженого.

При этом цена исследуемых нами проб молока была различной. Таким образом, не стоит отказываться от магазинного молока, если нет возможности употреблять деревенское. Но, всё же, при покупке молока в первую очередь нужно обращать внимание на вид молока и способ обработки, написанные на упаковке, а не на цену.

III. Заключение
В процессе сбора информации я узнал много нового о полезных свойствах молока, его видах и способах обработки. Экспериментально доказал, что магазинное молоко хоть и уступает по вкусовым качествам, но вполне может служить заменой деревенскому молоку, если в этом есть необходимость.
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