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Введение

Молоко — один из важнейших продуктов питания человека. Молоко и великое множество молочных продуктов вносят разнообразие в питание, улучшают вкус, повышают питательность нашей пищи и имеют огромное диетическое и целебное значение. Академик И. П. Павлов говорил: «...Между сортами человеческой еды в исключительном положении находится молоко... пища, приготовленная самой природой, отличающаяся легкой удобоваримостью и питательностью, по сравнению с другими видами пищи...» Если условно разделить на три группы все, находящиеся в продуктах вещества необходимые человеческому организму: энергетические (удовлетворяющие потребность человека в энергии); пластические (из которых строятся клетки и ткани); регуляторные (участвующие в обменных процессах), то легко убедиться, что в молоке содержатся как первые — углеводы и отчасти жир,— так и вторые — белковые и минеральные вещества — и третьи — микроэлементы, витамины, ферменты. По мнению диетологов, физиологов, педиатров молоко и молочные продукты имеют огромное значение для умственного и физического развития.   В XVIII веке Гоффман впервые обратил внимание на использование молока в качестве противоядия и предлагал его разводить минеральной водой. Он считал молоко противосудорожным средством, замедляющим и успокаивающим движения, полагал, что оно улучшает состав крови. В конце XIX века благодаря классическим исследованиям И. П. Павлова и его учеников была подведена твердая научная база под изучение процессов пищеварения и подтверждена особая ценность молока и молочных продуктов в питании человека и животных. Молоко незаменимо для питания истощенных, утомленных и ослабленных людей. Оно повышает сопротивляемость организма и 
нормализует обмен веществ. В составе молока имеются жиры, белки, углеводы.
      Жир молока — это прежде всего богатый источник энергии для организма человека. Молочный жир биологически самый полноценный и содержит в себе все известные жирные кислоты. В молочном жире растворены витамины А, О, Е, К. Белки молока состоят из трех основных видов: казеина, альбумина, глобулина. На долю казеина приходится 76 — 88%, альбумина в молоке 12 — 15 %, а глобулина 0,1 %.Чрезвычайно важно, что белки молока содержат все необходимые организму аминокислоты.
Молочный сахар, или лактоза,— единственный углевод, находящийся в молоке и составляющий 4,6—5,2 %. Лактоза менее сладка, чем сахароза, и хуже растворяется в воде. Физиологическое значение лактозы состоит в том, что она является стимулятором нервной системы и служит профилактическим и лечебным средством при сердечно-сосудистых заболеваниях.    
Минеральные соли. Из минеральных солей в молоке находятся соли кальция, фосфора, магния, железа, натрия, калия, лимонной, соляной кислот и др. Все эти соли находятся в молоке в легкоусвояемой форме — ни одно пищевое вещество не передает организму кальций и фосфор лучше, чем молоко. Из микроэлементов в 
молоке обнаружены: кобальт, медь, цинк, бром, марганец, сера, фтор, алюминий, свинец, олово, титан, ванадий, серебро и др. Также в молоке обнаружены почти все известные  витамины,  ферменты и гормоны. Если молоко является ценным продуктом питания, значит, при использовании его надо знать его качество.
        Целью нашей исследовательской работы является определение качества молока по  следующим критериям:

1. Определение органолептических показателей  качества молока

-определение внешнего вида  
-определение цвета

-определение консистенции

-определение запаха

-определение вкуса
2. Определение  физико –  химических показателей

-определение степени чистоты

-определение кислотности

-определение белка

-определение наличия соды

-определение крахмала

-определение пероксида  водорода

-определение соответствия исследованного молока показателям ГОСТа.

Для исследования мы взяли домашнее молоко и  молоко, фасованное в бумажные пакеты

Лианозовское,  производитель ООО 
Простоквашино, производитель - 
Село  Луговое, производитель – Чебоксарский гормолзавод




                  Ι. Определение органолептических показателей качества молока.

1.Определение внешнего вида молока.
Внешний вид молока оценивается при его осмотре в прозрачном сосуде. Оцениваются:

-однородность

-загрязнения

-осадок

-примеси
Оборудование: стеклянный цилиндр 100 мл  
Ход работы:

1. Налили 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. Определение цвета молока.
Цвет молока бывает:

-белый

-кремовый

-желтый

-серый

-слегка желтоватый

-голубой

-кремовый

-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.
4. 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.
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.д.

-может появиться запах: кормовой, хлебный, окисленный, гнилостный и т.д.

-может быть 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.
                                         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.

6. Определение соответствия исследованного молока показателям ГОСТа.

Сравнили органолептические показатели исследованного молока с показателями  ГОСТа и сделали выводы.

                                              Показатели ГОСТ 13277 – 79

	Показатели
	Характеристика

	Внешний вид и консистенция
	Однородная жидкость без осадка.

Для молока топленого и пастеризованного 4,6% жирности – без отстоя сливок

	Вкус и запах
	Чистые, без посторонних, не свойственных свежему молоку привкусов и запахов.

	Цвет 
	Белый со слегка желтоватым оттенком,

для топленого – с кремовым оттенком,

для нежирного – со слегка синеватым оттенком.


                            ΙΙ. Определение физико-химических показателей молока. 

                                      1.  Определение степени чистоты молока.
В молоко при его получении, транспортировке и хранении могут попасть частицы корма, волосы, пыль, а вместе с ним и микроорганизмы. Загрязненное молоко быстро портится. Для определения в молоке механических примесей пропускают 100 мл молока через фильтр и сравнивают с эталоном.
По степени загрязненности молоко делят на 3 группы6

1 – молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи
2 – на фильтре заметен сероватый осадок

3 – 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 профильторванного 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.
6. Полученные данные записали в 
                            2.Определение кислотности молока.
 Кислотность молока свидетельствует о  свежести и натуральности. Через некоторое время в молоке развиваются микроорганизмы, который сбраживает молочный сахар и образует молочную кислоту,  что повышает кислотность молока. Кислотность молока тем выше, чем дольше он хранится неохлажденным.
Материалы и оборудование: бюретка, пипетки на 10  мл, колба коническая на 100 мл.

Реактивы: 1. Децинормальный раствор щёлочи.

2. 1-процентный 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.

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

4. Из бюретки по каплям прибавили в колбу при постоянном помешивании 0,1Н раствор NaOH до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение одной минуты.

5. Отсчитали количество миллилитров  щёлочи, пошедшей на титрование 10 мл молока.

6. Произвели расчет кислотности молока. Кислотность определяется в градусах Тернера. Для его определения количество мл щелочи, пошедшей на титрование 100 мл молока, умножили на 10, т.е. сделали пересчет на 100 мл молока.  
7. Полученные данные записали в таблицу.
                               3. Определение белка титрованием
Материалы и оборудование: колба на 150-200 мл, химический стакан на 100 мл, бюретка, стеклянная палочка.

Реактивы:
1. Децинормальный раствор щёлочи (NaOH).

2. 1-процентный спиртовой раствор фенолфталеина.

3. Нейтральный 37-40-процентный раствор формалина.

Ход работы: 

1. В стакан с 10 мл коровьего молока добавили 10-12 капель 1-процентного спиртового раствора фенолфталеина.

2. Налили в бюретку 0,1 Н раствор NaOH и протитровали молоко до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего при взбалтывании.

3. После этого в тот же стакан прилили с помощью бюретки 2 мл нейтрального формалина.

4. Содержимое размешали стеклянной палочкой. Появившееся при начальном титровании розовое окрашивание исчезло.

5. Продолжили титрование пробы щёлочью до появления такого же слабо-розового окрашивания.

6. Подсчитали содержимое белка в молоке в процентах. Для этого количество мл щелочи, пошедшее на титрование 10 мл молока после добавления нейтрального формалина, умножили на коэффициент 1,92.
7. Полученные данные записали в таблицу 2 .  

                                  4.Определение наличия крахмала в молоке.
Крахмал или муку добавляют в молоко, чтобы придать ему более густую консистенцию  после разбавления водой

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 налили 1 мл раствора Люголя. Появление синей окраски свидетельствует о присутствии крахмала.
3. Полученные данные записали в таблицу
                                      5.Определение наличия пероксида водорода.

Материалы и оборудование: пробирка, пипетка.

Реактивы: крахмальный раствор йодида калия, серная кислота.

Ход работы:

1. В пробирку налили 1 мл молока.

2. Добавили 2 капли раствора серной кислоты и 10 капель крахмального раствора йодида калия.

3. Через 10 минут оценили окрашивание раствора.

4. Полученные данные записали в таблицу.
4. Определение соответствия исследованного молока показателям ГОСТа.

 Сравнили физико-химические показатели исследованного молока с показателями Физико-химические показатели качества молока

ГОСТа и сделали выводы.

Полученные данные сравнили  с показателями ГОСТа
	
	                                 показатели

	
	Массовая доля жира,   % не менее
	плотность
	Кислотность, Т, 

не более

	Пастеризованное,
2,5% жира
	2,5
	1,027
	21

	Пастеризованное,3,5% жира
	3,2
	1,027
	21

	Пастеризованное,6% жира
	6,0
	1,024
	20

	                                                                                                                                  Приложение 1

                                 Органолептические показатели качества молока

	Показатели
	Сорт молока
	Результаты исследований

	1. Внешний вид 
	Домашнее 
	Однородное, без примесей, осадка, загрязнений

	
	Лианозовское 
	Однородное, без примесей, осадка, загрязнений

	
	Простоквашино 
	Однородное, без примесей, осадка, загрязнений

	
	Село Луговое
	Неоднородное, без осадка, загрязнений

	2. Цвет
	Домашнее 
	Желтоватый

	
	Лианозовское 
	Кремовый

	
	Простоквашино 
	Желтоватый

	
	Село Луговое
	Желтовато – белый

	3. Консистенция
	Домашнее 
	Густая, однородная

	
	Лианозовское
	Нормальная, однородная

	
	Простоквашино 
	Нормальная, однородная

	
	Село Луговое 
	Нормальная, неоднородная

	4. Запах
	Домашнее 
	Очень слабый

	
	Лианозовское
	Сильный

	
	Простоквашино
	Слабый

	
	Село Луговое
	Отчетливый

	5. Вкус 
	Домашнее
	Кормовой

	
	Лианозовское
	Сладковатый

	
	Простоквашино
	Хлебный

	
	Село Луговое
	Слегка сладковатый

	                                                                                                      Приложение 2

                                           Физико  - химические показатели молока

	Показатели 
	Сорт молока
	Результаты исследований

	1.Степень чистоты
	Домашнее
	1 группа

	
	Лианозовское
	1 группа

	
	Простоквашино
	1 группа

	
	Село Луговое
	1 группа

	2.Кислотность
	Домашнее
	20 Т

	
	Лианозовское
	18 Т

	
	Простоквашино
	18Т

	
	Село Луговое
	19 Т

	3.Количество белка
	Домашнее
	3,6

	
	Лианозовское
	3,1

	
	Простоквашино
	2,9

	
	Село Луговое
	2,6

	5.Наличие крахмала 
	Домашнее
	Нет

	
	Лианозовское
	Нет

	
	Простоквашино
	Нет

	
	Село Луговое
	Нет

	6.Наличие пероксида водорода
	Домашнее
	Нет

	
	Лианозовское
	Нет

	
	Простоквашино
	Нет

	
	Село Луговое
	Нет


