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АННОТАЦИЯ

Елисеева Дарья
МБОУ  «Крутоярская средняя общеобразовательная школа», 6 класс

"Правда о молоке!"

руководитель: Матыркина Светлана Владимировна, учитель химии и биологии

Цель работы: Определить показатели качества молока.

Методы проведённых исследований: теоретические:  (анализ, синтез) и практические: (наблюдение, сравнение, эксперимент).

В результате проведённого исследования доказали, что цвет молока оказался  различным. Все исследуемые пробы молока  по консистенции соответствует норме.    

Почти во всех образцах молока обнаружена кислота, образующиеся при хранении.
Отсутствие крахмала в молоке, степень чистоты, наличие важнейшего вещества белка, подтверждает качество молока во всех исследуемых образцах.
ВВЕДЕНИЕ
  Актуальность темы: Среди огромного множества пищевых продуктов и изделий, доступных современному человеку, есть продукт, обладающий исключительной питательной ценностью. Речь идет о молоке, уникальном продукте, созданном самой природой и изначально пригодном для питания человека от его рождения и до глубокой старости.
  Установлено, что в него входят все необходимые для жизнедеятельности организма вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины. Эти компоненты молока хорошо сбалансированы, благодаря чему легко и полностью усваиваются. С давних времен молоко используется и как лечебное средство от многих болезней: при лечении сердца, почек и других органов. Молочные продукты являются прекрасным лечебным средством для людей, страдающих желудочно - кишечными заболеваниями, хороший эффект они дают и при отравлениях.
Постановка и формулировка проблемы: Молоко является одним из самых востребованных продуктов питания.

Качество молока  является актуальной проблемой.

Как-то  наша семья  купила в магазине молоко и пришлось срочно уехать на несколько дней. Приехали, заглянули в холодильник – с виду молоко как молоко, а запах какой-то странный и не кислый вроде, а как протухший. Мы поставили молоко докисать при комнатной температуре, но очень удивились через пару дней – это  молоко так и не скисло, а запах становился все сильнее. После этого я стала думать о том, как же проверить молоко на качество.

Разработанность проблемы:  Молоко — питательная жидкость, вырабатываемая молочными железами самок млекопитающих. Естественное предназначение молока — вскармливание детенышей (в том числе у человека), которые ещё не способны переваривать другую пищу[6].
   В молоке есть все необходимые организму вещества - белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины, ферменты, микроэлементы. Например, пол-литра молока удовлетворяют суточную потребность человека в кальции, молочный сахар - лактоза - поддерживает жизнедеятельность микрофлоры кишечника[3].  Молочный белок лучше и легче усваивается организмом, чем белок мяса или рыбы.
ОСНОВНОЕ СОДЕРЖАНИЕ
Цель работы: Определить показатели качества молока.

Основные задачи:
1. Провести социологический опрос. 
2. Изучить литературные данные по теме исследования.
3.  Осуществить подбор методов определения качества молока.

4. Провести практическую часть исследования.

6. Проанализировать полученные  результаты и сделать вывод.

Методы и методики решения основных задач:

Методы исследования:
1. Теоретические:  (анализ, синтез).
2.  Практические: (наблюдение, сравнение, эксперимент).

Объект исследования: Молоко;
Предмет исследования: Пробы молока, которое чаще всего употребляют жители нашего посёлка.
Для исследования мы взяли 5 проб молока:
	Пробы
	Название 
	Производитель

	№1
	Молочный городок
	ЗАО "Назаровское"

	№2
	Молоко
	СПК  "Андроновское", Ужурский район

	№3
	Молочный городок (долгого хранения)
	ЗАО "Назаровское"

	№4
	Молоко
	ЗАО "Искра" Ужурский район 

	№5
	Домашнее молоко 
	Личное подсобное хозяйство


ЭТАПЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

I Проведение социологического опроса

II Определение органолептических показателей молока.
1. Определение консистенции.

2. Определение степени чистоты.
3. Определение цвета.

4. Определение запаха.

III Определение качества молока методом химического анализа.

1. Определение водородного показателя (рН).

2. Определение белка.

3. Определение крахмала.

Полученные результаты:
 I РЕЗУЛЬТАТЫ СОЦИОЛОГИЧЕСКОГО ОПРОСА

1) Какой напиток чаще всего употребляете?
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2) Какое молоко вы предпочитаете покупать?
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3) Считаете ли вы молоко полезным продуктом?
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II  ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ  ПОКАЗАТЕЛЕЙ  МОЛОКА
1. Определение консистенции 
Консистенцию молока определили  по следу, оставшемуся на стенках сосуда после его взбалтывания. При нормальной консистенции после стекания молока со стенок сосуда остаётся ровный  белый след [1].

Для этого наливаем в пробирку молоко, встряхиваем и через 1 минуту оцениваем результат.

	Пробы
	Производитель
	Показатель консистенции

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	Ровный белый след

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	Ровный белый след

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	Ровный белый след

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	Ровный белый след

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	Неравномерный белый след


Исследуемое молоко проб №1, №2, №3, №4 соответствует норме. Проба №5 из личного подсобного хозяйства имеет неравномерный след, что является показателем более густой консистенции.
2. Определение степени  чистоты

Помещаем в воронку бумажный фильтр, затем через который отфильтровываем пробы молока объёмом 50 мл, снимаем фильтр на просушку. Сравниваем загрязнённость бумажного фильтра. Загрязнённое молоко быстро портится.
	Пробы
	Производитель
	Степень чистоты

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	Фильтр чистый

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	Фильтр чистый

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	Фильтр чистый

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	Фильтр чистый

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	Фильтр чистый


Все исследуемые пробы молока  не оставляют на фильтре следов загрязнения.
3. Определение цвета 
В химические стаканы  наливаем по 50 мл молока разных производителей, подносим белый лист бумаги и сравниваем цвет. Полученные данные записываем в таблицу.

	Пробы
	Производитель
	Цвет (оттенок)

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	Белый

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	Слегка желтоватый

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	Слегка 

кремовый

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	Белый

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	Слегка желтоватый


Изменения в цвете могут быть обусловлены характером кормов для животных, показателем жирности молока, технологией обработки молока.
4. Определение запаха  
Для определения запаха, исследуемое  молоко наливаем в пробирку и закрываем пробкой, энергично встряхиваем, определяем запах [2]. 
	Пробы
	Производитель
	Запах

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	Отсутствует

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	Специфический запах (корм-силос) 

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	Отсутствует

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	Отсутствует

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	Отсутствует


III ОПРЕДЕЛЕНИЕ  КАЧЕСТВА МОЛОКА МЕТОДОМ ХИМИЧЕСКОГО АНАЛИЗА
1. Определение кислотности 

О свежести и натуральности молока можно судить по кислотности. Кислотность молока тем выше, чем дольше оно хранится  неохлаждённым. При хранении молока образуется молочная кислота, благодаря этому происходит его скисание . А при скисании уровень рН понижается [1].
Для определения кислотности молока  берём по 10мл  каждого исследуемого образца. Погружаем универсальную индикаторную бумагу в молоко. Определяем и записываем водородный показатель рН. 
	Пробы
	Производитель
	Показатель рН

	
	
	Свежее молоко
	Молоко после 5 дней хранения в холодильнике
	Молоко после 2 дней хранения при комнатной температуре
	Молоко после 5 дней хранения при комнатной температуре

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	7
	7
	7
	6

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	7
	6
	6
	5

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	7
	7
	7
	7

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	7
	6
	6
	5

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	7
	6
	5
	5


Во всех образцах молока, кроме пробы №3 ЗАО "Назаровское" (молоко длительного хранения) обнаружена кислота, что свидетельствует о том, что молоко настоящее цельное.
Пробу молока №3  оставили на хранения при комнатной температуре на длительный срок, для дальнейшего исследования. Через каждые 5 дней, определяли показатель рН, который за время исследования не изменился. 
Из чего можно сделать вывод, что присутствуют пищевые добавки консерванты.

2. Определение белка
В пробирки  наливаем по 5мл исследуемых образцов молока и добавляем примерно по 1мл концентрированной азотной кислоты. Если присутствует  белок, молоко сворачивается и частично окрашивается  в желтый цвет[2].

	Пробы
	Производитель
	Наличие белка

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	+

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	+

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	+

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	+

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	+


          Во всех исследуемых образцах молока присутствует белок.   
3. Определение крахмала
 Крахмал в молоко добавляют для того чтобы обеспечить нужную консистенцию и цвет. Сам крахмал не несет вреда. Однако он заменяет полезное молоко, а с ним необходимые нашему организму витамины и минералы. 
В пробирки  наливаем по 5мл исследуемых образцов молока и добавляем несколько капель иода.  Если молоко посинело – это ненатуральный, поддельный продукт [2].

	Пробы
	Производитель
	Наличие крахмала

	№1
	ЗАО "Назаровское"
	-

	№2
	СПК  "Андроновское", Ужурский район
	-

	№3
	ЗАО "Назаровское"
	-

	№4
	ЗАО "Искра" Ужурский район 
	-

	№5
	Личное подсобное хозяйство
	-


ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В результате проведённого исследования можно сделать следующие выводы:

1. В ходе социологического опроса населения выявили, что: 

· 28% отдаёт предпочтение употреблению молока;

·  большинство жителей нашего посёлка предпочитают магазинное молоко;
· 58% считают молоко полезным продуктом;
2. Исследуемое молоко проб №1, №2, №3, №4  по консистенции соответствует норме.    Проба №5 из личного подсобного хозяйства имеет неравномерный след, что является показателем более густой консистенции;
3. Цвет молока оказался  различным, что свидетельствует о разной жирности молока, от разной технологической  обработки  и разных используемых кормов для животных;
4. Исследуемое молоко  СПК "Андроновский" Ужурского района  имеет специфический запах (силоса);
5. Во всех образцах молока, кроме пробы №3 ЗАО "Назаровское" (молоко длительного хранения) обнаружена кислота при хранении, которая  доказывает, что   исследуемое  молоко настоящее цельное. 
6. Отсутствие крахмала в молоке, степень чистоты, наличие важнейшего вещества белка, подтверждает качество молока во всех исследуемых образцах;

7. В  молоке длительного хранения  не образуется молочная кислота, из этого можно сделать вывод, что возможно присутствуют пищевые добавки консерванты.

Несколько советов:

· Выбирайте молоко с минимальным сроком хранения;

· Консистенция должна быть однородной без каких-либо частичек;

· Без посторонних запахов, и привкусов;
· Применяйте вовремя путешествия или отдыха молоко долгого хранения, так в этот период , является безопасным продуктом.
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