МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ
СРЕДНЯЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ШКОЛА № 18
ГОРОДСКОГО ОКРУГА – ГОРОД КАМЫШИН
ВОЛГОГРАДСКОЙ ОБЛАСТИ



Исследовательская работа
«Изучение влияния состава и условий хранения на скисание молока»



Проект выполнили:
Ученицы 6 «А» класса Лазарева Полина,
Ковалёва Елизавета, Моргунова Ольга и 
Пригарина Арина
Руководитель: Обухова Наталья Ивановна,
учитель химии и биологии








2015 год
Г. Камышин
[bookmark: _GoBack]

Содержание:
I. Введение										стр.3
II. Основная часть:								
2.1. Состав молока								       стр.4-8
2.2. Виды молока							                           стр.8-12
2.3. Скисание молока							                 стр.12
2.4.Польза молока                                                                                       стр.12-14
2.5. Экскурсия на ООО Любимый город				                  стр.14
2.6.Экспериментальная часть:							
2.6.1. «Контрольная закупка»                                                                     стр.14-15
2.6.2.	 Определение органолептических показателей качества молока	
2.6.2.1. Определение внешнего вида, запаха, цвета и вкуса молока      стр.15-16
2.6.3. Определение физико-химических показателей молока
2.6.3.1. Определение pH среды                                                                   стр.16-17
2.6.3.2. Определение наличия белка                                                           стр.17-18
2.6.3.3.Влияние химических веществ на срок хранения и скисания 
молока                                                                                                            стр. 18-19
2.6.3.4. Влияние условий хранения на скисание молока                          стр.19-20
III. Заключение						                                       стр.20-21	
IV. Список литературы		                                                                      стр.21							


I. Введение
На уроке биологии, при изучении бактерий, наш учитель задал нам творческое домашнее задание. Нам было необходимо провести опыт по скисанию молока. Мы выяснили, что у всех наших одноклассников кипяченое молоко скисало медленнее, чем некипяченое. Но вот, что интересно, разные марки молока имели разное время скисания данного продукта. Нас заинтересовал данный факт, и мы решили провести исследование на тему: «Изучение влияния состава и условий хранения на скисание молока».
Цель: выяснить влияние состава и условий хранения молока на скисание молока.
Гипотеза: На сроки хранения молока влияют условия хранения и его состав.
Задачи: 
1. Изучив дополнительные источники информации выяснить роль молока на организм человека, состав, виды молока и способы его получения.
2. Посетить ООО «Любимый город», с целью выяснения способов получения молока.
3. Через опрос учащихся 6-х классов выяснить самые популярные марки молока.
4. Экспериментальным путем выяснить влияние температуры, света, состава на процесс скисания и хранения молока.
Объект исследования: молоко
Методы исследования: поисковый, частично – поисковый.
Предполагаемый результат: составление памяток по способам хранения и употребления молочной продукции.
     



II. Основная часть
2.1. Состав молока
      Молоко — это продукт нормальной секреции молочной железы коровы. С физико-химических позиций молоко представляет собой сложную полидисперсную систему, в которой дисперсной средой является вода, а дисперсной фазой — вещества, находящиеся в молекулярном, коллоидном и эмульсионном состоянии. Молочный сахар и минеральные соли образуют молекулярные и ионные растворы. Белки находятся в растворенном (альбумин и глобулин) и коллоидном (казеин) состоянии, молочный жир — в виде эмульсии.
    Компоненты молока делят на истинные и посторонние, а истинные — на основные и второстепенные исходя из содержания в молоке. Наличие посторонних веществ в молоке обусловлено химизацией сельского хозяйства, лечением заболеваний крупного рогатого скота, загрязнением окружающей среды предприятиями и транспортом. Такие основные компоненты, как молочный жир, лактоза, казенны, лактоальбумин, лактоглобулин, синтезируются в молочной железе и встречаются только в молоке. С технологической и экономической точек зрения молоко подразделяют на воду и сухое вещество, в которое входят молочный жир и сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО).
Наибольшие колебания в химическом составе молока происходят за счет изменения воды и жира; содержание лактозы, минеральных веществ и белков постоянно. 
[bookmark: a2]   Молоко содержит совокупность почти всех известных водорастворимых и жирорастворимых витаминов. Водорастворимые витамины, это, прежде всего, витамины группы B – В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В6 (пиридоксин), В12 (цианкобаламин). Количество витамина С в молоке от 1000 до 1500 гамма-процентов. Витамина А в молоке содержится в количестве 30 – 40 гамма-процентов (Гамма – это одно из названий тысячной доли миллиграмма).
 Кроме того, молоко содержит никотиновую кислоту – витамин РР, витамин Н – биотин, а также кислоты – фолиевую, участвующую в процессах кроветворения, пантотеновую, способствующую нормальному функционированию кровеносной и нервной систем и кожных покровов. Содержит молоко и холин. Большое значение имеют молочные ферменты, в том числе, и гидролизующие – лактаза и галактаза, фосфатаза и липаза, а также совокупность окислительно-восстановительных ферментов. В раннем детстве молочные ферменты оказывают влияние на превращение питательных веществ в пищеварительном тракте. Однако следует помнить, что ферменты разрушаются во время кипячения молока.
Белки молока — это высокомолекулярные соединения, состоящие из аминокислот, связанных между собой характерной для белков пептидной связью. Белки молока делят на две основные группы — казеины и сывороточные белки.
Казеин относится к сложным белкам и находится в молоке в виде гранул, которые формируются при участии ионов кальция, фосфора и др. Казеин в сухом виде представляет собой белый порошок, без вкуса и запаха. В молоке казеин связан с кальцием и находится в виде растворимой кальциевой соли. Под действием кислот, кислых солей и ферментов казеин свертывается (коагулирует) и выпадает в осадок, что используется в производстве кисломолочных напитков, сыров, творога. После удаления казеина в молочной сыворотке остаются растворимые сывороточные белки (0,6 %), основными из которых являются альбумин и глобулин, которые относятся к белкам плазмы крови.
Альбумин относится к простым белкам, хорошо растворим в воде. Под действием сычужного фермента и кислот альбумин не свертывается, а при нагревании до 70 °С выпадает в осадок.
Глобулин — простой белок — присутствует в молоке в растворенном состоянии, свертывается при нагревании в слабокислой среде до температуры 72 °С. Глобулин является носителем иммунных тел.  Степень усвоения белков молока — 96-98 %.
[bookmark: a3]Молочный жир раньше рассматривался как самая ценная составная часть молока. В настоящее время содержание молочного жира тесно связывают с количеством белка. Как правило, молоко с повышенным содержанием жира отличается и значительным количеством белка. 
Малоустойчивый к воздействию высоких температур, световых лучей, водяных паров, кислорода воздуха, растворов щелочей и кислот, молочный жир под их влиянием гидролизуется, осаливается, окисляется и прогорает.
[bookmark: a4]Энергетическая ценность 1 г молочного жира составляет 9 ккал, усвояемость — 95 %.
Молочный сахар (лактоза) C12H22O11, в современной номенклатуре углеводов относится к классу олигосахаридов. Этот дисахарид играет важную роль в физиологии развития живых организмов, так как является практически единственным углеводом, получаемым новорожденными млекопитающими с пищей. Лактоза расщепляется ферментом лактозой, выступает источником энергии и регулирует кальциевый обмен.
В желудке человека фермент лактазу обнаруживают уже на третьем месяце развития плода, и содержания се достаточно на протяжении всей жизни, если молоко постоянно входит в рацион питания. Лактоза существует в изомерных формах α- и β- обладающих разными физическими свойствами. В молоке преобладает «α-форма лактозы, которая придает молоку сладковатый привкус, легко усваивается организмом, но не проявляет выраженных бифидогенных свойств (не является регулятором микробиологических процессов).
Лактоза является главным источником энергии для молочнокислых бактерий, которые сбраживают ее на глюкозу и галактозу и далее до молочной кислоты. Под влиянием молочных дрожжей конечные продукты распада лактозы — главным образом спирт и углекислый газ.
Особенность лактозы — медленное всасывание (усвоение) стенками желудка и кишечника. Достигая толстого кишечника, она стимулирует жизнедеятельность бактерий, продуцирующих молочную кислоту, которая подавляет развитие гнилостной микрофлоры.
Кроме лактозы в молоке в небольших количествах содержатся и другие сахара, прежде всего аминосахара, которые связаны с белками и действуют как стимуляторы роста микроорганизмов.
Энергетическая ценность 1 г углеводов (лактозы) — 3,8 ккал. Усвояемость молочного сахара составляет 99 %.
[bookmark: a5]Минеральные вещества (соли молока)
  Под минеральными веществами понимаются ионы металлов, а также соли неорганических и органических кислот молока. В молоке содержится около 1 % минеральных веществ. Большую часть из них составляют средние и кислые соли фосфорной кислоты. Из солей органических кислот присутствуют главным образом соли казеиновой и лимонной кислот.
Минеральные вещества содержатся во всех тканях организма, участвуют в формировании костей, поддерживают осмотическое давление крови, являются составной частью ферментов, гормонов.
Соли молока и микроэлементы наряду с другими основными компонентами обусловливают высокую биологическую ценность молока. Избыток солей влечет за собой нарушение коллоидной системы белков, в результате чего они выпадают в осадок. Это свойство молока используется для ускорения коагуляции белка в производстве творога и сыров.
В зависимости от концентрации в молоке минеральные вещества делятся на макро- и микроэлементы. Содержание макроэлементов в молоке зависит от породы коров, стадии лактации, средние их значения приведены в табл. 1.
Та6лица 1.
Макроэлементный состав коровьего молока
		Макроэлемент
	
	
	
	
	р



	Na
	К
	Са
	Mg
		СI-



		S04-



		HCO3-



		Цитраты




	Среднее содержание, мг/100 г
	50
	145
	120
	13
	100
	10
	20
	175


Микроэлементы присутствуют в молоке в виде ионов и являются жизненно необходимыми веществами. Они входят в состав многих ферментов, активизируют или ингибируют их действие, могут быть катализаторами химических превращений веществ, вызывающих различные пороки молока. Поэтому концентрация микроэлементов не должна превышать допустимых значений. Средний микроэлементный состав молока представлен в табл. 2.
Таблица 2. 
Микроэлементный состав коровьего молока
	Микроэлемент
	Fe
	I
	Со
	Мn
	Сu
	Zn
	Sn
	F
	Аl

	Среднее содержание, мкг/100 г
	67
	4
	0,8
	6
	12
	400
	13
	20
	50


Организм человека испытывает высокую потребность в таких микроэлементах, как железо, медь, кобальт, цинк, йод. Растущий детский организм особенно нуждается в кальции, фосфоре, железе, магнии.

2.2. Виды молока
Молоко в зависимости от содержания жира, белка и некоторых других факторов подразделяется на различные типы и виды.
В пищу и для выработки различных молочных продуктов используется не только коровье молоко, но и молоко ряда других сельскохозяйственных животных. Так, высококачественную брынзу получают из овечьего молока, кумыс — из кобыльего. Средний химический состав основных компонентов молока сельскохозяйственных животных приведен в табл. 3.
Таблица 3
Характеристика молока животных различных видов
	Вид молока
	Содержание, %
	Кислотность, °T

	
	сухие вещества
	жир
	белок
	лактоза
	зола
	

	Коровье
	12,7
	3,8
	3,5
	4,7
	0,7
	16

	Козье
	13,7
	4,4
	3,3
	4.9
	0,8
	15

	Овечье
	17,9
	6,7
	5,8
	4.6
	0,8
	25

	Кобылье
	10,1
	1,0
	2,1
	6.7
	0,3
	6

	Ослиное
	10,4
	1,6
	2,2
	6.0
	0,5
	9

	Буйволиное
	17,8
	7,5
	4,5
	5,0
	0,8
	20

	Верблюжье
	13,7
	4,5
	3,5
	5,0
	0,7
	15

	Молоко зебу
	16,7
	7,7
	4,3
	3,6
	0,8
	-

	Оленье
	36,7
	22,5
	10,3
	2,5
	1,4
	-




Козье молоко наиболее близко к коровьему по составу и свойствам. Оно характеризуется сладковатым вкусом и характерным запахом. В козьем молоке больше жира, кальция, фосфора, молочный жир имеет более высокую дисперсность.
Овечье молоко имеет белый цвет с сероватым оттенком, что объясняется отсутствием каротина, хотя содержание витамина А значительное.
Кобылье молоко обладает сладким, немного терпким вкусом и запахом, более вязкое, белого с голубоватым оттенком цвета. По сравнению с коровьим молоком оно содержит меньше жира, белка, минеральных веществ, в его белках преобладают альбумин и глобулин. Молоко богато витаминами, особенно витамином С (в 5-7 раз больше, чем в коровьем молоке). Молоко кобылицы оказывает бактерицидное действие. Жир в кобыльем молоке более диспергирован, чем в коровьем.
Ослиное молоко по химическому составу, органолептическим показателям незначительно отличается от кобыльего.
Молоко ослицы при свертывании образует хлопьевидный сгусток, имеет высокую биологическую ценность и относится к лечебным продуктам питания.
Буйволиное молоко обладает приятным вкусом и запахом, более вязкое, чем коровье, за счет значительного содержания жира и СОМО.
Для верблюжьего молока характерны сладковатый вкус, вязкая консистенция, повышенное содержание фосфорных и кальциевых солей.

Нормализованное молоко –  это молоко, из которого частично удален молочный жир, для получения в готовом продукте необходимого % жира . 
Гомогенизированное молоко – это молоко подвергшееся процессу гомогенизации, т.е. расщеплению жира на более мелкие части. Данный процесс проводят, чтобы молоко не отстаивалось! В этом молоке нет растительных жиров. 
Восстановленное молоко - продукт, который получают из сухого молока, смешивая его с водой в определенной пропорции, имеет низкую пищевую ценность, и практически нулевую биологическую ценность. 
   В зависимости от вида термообработки молоко бывает стерилизованное, пастеризованное и ультрапастеризованное. От этого зависят его срок хранения и полезные свойства. Цель тепловой обработки — исключение передачи через молоко инфекционных заболеваний и повышение стойкости молока при хранении.
Стерилизация – полное освобождение от всех видов микроорганизмов, включая бактерии и их споры. Молоко при стерилизации выдерживают при температуре выше 100°С в течение 20–30 минут. Такой продукт имеет продолжительный срок хранения, однако теряет большую часть полезных свойств.
Технология пастеризации была открыта в середине XIX века французским микробиологом Луи Пастером. При пастеризациимолоко нагревают до 60°C в течение 60 минут или при температуре 70–80°C в течение 30 минут. При этом погибают микроорганизмы, однако остаются споры и при благоприятных условиях они начинают интенсивно размножаться. Поэтому пастеризованные продукты хранятся в течение небольшого времени. Их плюс в том, что при пастеризации сохраняются не только вкусовые качества, но и ценные компоненты (витамины, ферменты).
Ультрапастеризация – способ обработки молока, при котором его нагревают на 2–3 секунды до температуры 135–150оС, а затем сразу же охлаждают до 4–5оС. Причем вредные бактерии погибают, а полезные качества продукта сохраняются. Благодаря этому молоко может храниться довольно долго, не теряя свои ценные свойства.
Так же, в целях торможения развития микроорганизмов применяют метод охлаждения и замораживания. Понижение температуры приводит к подавлению жизнедеятельности микроорганизмов. Эффект воздействия низких температур на микробную клетку основан на нарушении сложной взаимосвязи метаболических реакций и повреждении механизма переноса растворимых веществ через клеточную мембрану. Наряду с этим имеет место изменение качественного состава микрофлоры. Некоторые группы микроорганизмов (психрофилы) способны достаточно быстро размножаться при температуре 0—5 °C. Таким образом, охлаждение продуктов до низких температур не исключает возможности его микробиологической порчи, так как возбудителями порчи белковосодержащих продуктов являются преимущественно гнилостные бактерии. При замораживании происходят более заметные физико-химические и биохимические изменения, чем при охлаждении, причём их глубина зависит от скорости замораживания и температуры хранения замороженных продуктов. Изменения обусловлены процессами кристаллизации воды, перераспределением влаги между структурными образованиями компонентов молока, повышением концентрации растворенных в жидкой фазе веществ. Замораживание сопровождается уменьшением количества и активности микроорганизмов без их полного уничтожения. Наиболее высокая степень гибели микроорганизмов приходится при температурах −10…−12 °C. Хранение при таких температурах позволяет сохранить продукты без микробиологической порчи.
  В 1970—1980-х годах в СССР проводились исследования сохранности молока при низких температурах. Экспериментаторы убедились, что при температуре −15…−18 °C молоко сохраняет свои бактерицидные свойства до 500 дней (свойства парного молока). Хранить замороженное молоко, как и любые продукты следует в полной темноте или в светозащитной упаковке. Но при длительном хранении быстро замороженного молока происходит перекристализация, что впрочем не отражается на его питательных свойствах. При размораживании молока следует восстанавливать его однородность интенсивным перемешиванием.
2.3. Скисание молока
  Скисание молока является сложным микробиологическим процессом. Для молочнокислых бактерий (теромфильных, ацидофильных, мезофильных и бифидобактерий) молоко является идеальной питательной средой. Поэтому в свежем молоке при комнатной температуре бактерии начинают активно размножаться, перерабатывая лактозу в молочную кислоту. В результате молоко скисает.
Иногда при кипячении молока оно створаживается. Это происходит из-за того, что молочнокислые бактерии успели на славу потрудиться и превратили в молочную кислоту часть лактозы.
2.4.Польза молока
       Молоко и молочные продукты включаются, как в детские рационы, так и в питание взрослого человека. Необычайная польза молока используется для лечения малокровия, истощений, во время восстановления пациентов после перенесения заболеваний или получения ранений и травм, а также в ситуациях, если нужна замена белков животного мяса, рыбы и яиц, например, при заболеваниях почек, печени и так далее.
     Молоко содержит минимально необходимый организму набор минеральных солей, а именно, соединений фосфора, кальция, магния, натрия, железа, калия, а также солей соляной, лимонной и других кислот. Магний, фосфор и, главным образом, кальций входят в состав костной и зубной тканей. Магний к тому же влияет на работу сердечной мышцы, а фосфор входит в состав клеток головного мозга и нервной ткани в целом. По многочисленным оценкам специалистов, ни один пищевой продукт не пополняет организм кальцием и фосфором так, как молоко и молочные продукты.
            Молоко является наилучшим питанием при заболеваниях сердца и отеках, потому что обладает диуретическими свойствами – усиливает выделение мочи, не раздражая почки. Почти все полезные свойства молока используют для профилактики профессиональных заболеваний. Эффективно употребление молока, как средство помощи при различных отравлениях, например, щелочами и кислотами, бромом и йодом, а также солями тяжелых металлов.
     Некоторые люди отказываются от молока по разным причинам, среди которых:
· этические: промышленное производство молока основано на эксплуатации и угнетении животных и превращает их в «машины для производства молока и мяса»; человек разрывает естественные связи, отнимая новорождённого телёнка от матери сразу после рождения; молочные коровы забиваются на говядину после трёх лет доения (при нормальной средней продолжительности жизни 25 лет); большая часть телят, полученная от молочных коров, забивается на телятину через 2—3 недели после рождения, причём в этот период они не кормятся полноценной пищей, для изменения качеств мяса.
· экологические: фермы наносят значительный ущерб окружающей среде, чрезмерное количество навоза загрязняет воду и почву; для прокорма скота под пастбища ежегодно вырубаются тропические леса. 
· индивидуальная непереносимость: некоторые люди с рождения имеют непереносимость молочного сахара (лактозы), а многие приобретают её с возрастом.
· «Аллергический фактор» : Вне зависимости от достаточности ферментов для расщепления лактозы и казеина, молоко считается облигатным аллергеном, так как часто вызывает различные формы аллергозов. Как вялотекущие с преобладанием «астматического компонента», так и реактивные по-типу «отека Квинке и крапивницы»
2.4. Экскурсия на ООО «Любимый город»
   Мы посетили ООО «Любимый город», где познакомились с производством молока и молочных продуктов, их хранением и методами контроля за качеством данной продукции. Главный технолог Толокова Татьяна Алексеевна провела экскурсию. Мы узнали, что производство молока полностью стерильно и автоматизировано. Персонал завода только контролирует процесс переработки и упаковки молочной продукции. Все молоко поступает в необходимый пункт для производства по специальным трубам, без участия персонала завода. Мы узнали отличие пастеризованного, ультропастерилизованного и стерилизованного молока на практике. 
  Заведующая лабораторией  Кордюм Наталья Александровна рассказала о методах контроля качества молочной продукции. Лаборанты не только отслеживают состав, но и контролируют сроки скисания и хранения продукции. Ведется четкий контроль с фиксированием результатов в журнал. Продукция, не отвевающиеся требованиям снимается с реализации, технологом вводятся корректировки в производство продукции.
  Мы выяснили, что весь персонал завода ООО «Любимый город» работает соблюдая все санитарные нормы, требования технолога, четко отслеживает качество произведенной продукции и работает над расширением ассортимента.
2.5. Экспериментальная часть
2.5.1.Контрольная  закупка
18 ноября 2014 года мы провели дегустацию молока, по примеру телепередачи «Контрольная закупка». В опросе принимали участие как наши одноклассники, так и другие учащиеся, взрослые.
Результаты данного опроса вы можете видеть в таблице 4:
Таблица 4
Результаты опроса «Контрольная закупка»
	номер
	Название молока
	Жирность 
	Обработка 
	Число голосов

	1
	Коровка из кореновки
	2,7
	пастеризованное
	20

	2
	Вкуснотеево
	2,5
	пастеризованная
	16

	3
	Любимый город
	2,5
	ультропастеризованное
	42

	4
	Простоквашино
	3,4
	пастеризованное
	42



Опрос показал, что наиболее популярным среди опрошенных является молоко проб №3 и 4.

            2.5.2.Определение органолептических показателей качества молока
Для проведения экспериментальной части работы мы решили взять  молоко с различным процентным содержанием белка и  жира, участвующее в дегустации.
                    2.5.2.1. Определение внешнего вида молока, запаха, цвета, вкуса.
   Для определения внешнего вида молока мы налили его в химический стакан до середины объёма. Внимательно рассмотрели молоко и отметили, что в нем отсутствуют  различные загрязнители и  примеси, а также отметили, его однородность. Мы налили в стакан 50-60 мл молока. Поднесли к стакану белый лист бумаги и сравнили образцы. Мы увидели, что молоко во всех стаканах имеет разные  оттенки белого цвета. Для определения запаха молока мы налили в пробирку молока чуть больше половины её объёма, закрыли пробкой. Затем энергично взболтали и понюхали молоко.  Запах определяли многократными короткими вдыханиями. Для определения вкуса молока мы налили в стакан 10-20 мл молока. Затем брали глоток молока в рот, и держали его некоторое время.  После каждой пробы молока мы полоскали  рот водой и между отдельными определениями делали небольшие перерывы. 
Результаты данного эксперимента сведены в таблицы 5:
Таблица 5
Показатели органолептических характеристик молока
	Показатели
	Пробы

	
	1 (2,7)
	2 (2,5)
	3 (2,5)
	4 (3,4)

	Внешний вид
	однородное
	однородное
	однородное
	однородное

	Цвет
	желтоватый
	желтоватый
	желтоватый
	белый

	Запах
	Близкий к парному молоку
	Запах сухого молока
	Близкий к парному молоку
	Близкий к парному молоку

	Вкус
	Сладковатый 
	Сладковатый
	Сладковатый
	Сладковатый


Все пробы молока имеют сладковатый вкус, однородную консистенцию. Пробы №1,3,4 имеют запах, близкий к парному молоку, проба № 2 – запах сухого молока,хотя в составе данного продукта не входит сухое молоко ( по данным , указанным на этикетке). Пробы №1,2,3 имеют желтоватый цвет, а проба №4 – белый. Данные результаты позволили нам предположить, что проба молока №4 хранилось согласно всем требованиям, предъявляемым к условиям хранения данного продукта. Желтоватая окраска проб № 1,2,3 указывает на несоблюдения требованиям хранения. Так как данная окраска появляется вследствие долгого нахождения молока на свету, что вызывает пожелтение молочного жира, сниженное количество витамина С  и витамина В2 (рибофлавина). 

2.5.3.Определение физико-химических показателей молока
2.5.3.1.Определение рН среды.
  В связи с тем, что у людей разная кислотность желудка, мы решили выяснить, какой молочный продукт будет наиболее благоприятен для организма, учитывая индивидуальные особенности человека. Для анализа мы взяли готовое молоко, кипяченое и простоквашу, предварительно дав скиснуть молоку. В каждую пробу мы опустили индикаторную бумагу, результаты свели в таблицу 6.
Таблица 6
Результаты определения рН среды молока
	Продукт
	Окраска лакмуса
	pH 

	
	
	1
	2
	3
	4

	Молоко 
	Светло- зеленый
	7
	7
	7
	7

	Простокваша 
	розовый
	4
	4
	4
	4

	Кипяченое молоко
	Светло-зеленый
	7
	7
	7
	7


  Универсальный индикатор при опускании его в различные виды молока, изменяет цвет на бледно-зеленый. Это говорит о том, что данное молоко имеет слабо – щелочную среду. Результаты опыта показали, что простокваша имеют кислую среду, что обусловлено присутствием в кисломолочном продукте молочной кислоты, появившейся в результате брожения. Мы сделали вывод, что людям с повышенной кислотностью желудка не рекомендуется употреблять в рацион кисло – молочные продукты, так как они могут еще более усилить данные характеристики. 

2.5.3.2.Определение наличия белка.
Качественными реакциями на белок являются биуретовая реакция (добавление к белку (молоку) выпадает осадок Сu(ОН)2 – синего цвета, появляется фиолетовое окрашивание) и ксантопротеиновая ( при добавлении к белку концентрированной азотной кислоты и нагревании образуется желтый осадок). Мы провели данные качественные реакции с данными пробами и получили результаты, которые свели в таблицу 7:
Таблица 7
Результаты определения белка в молоке
	пробы
	Биуретовая
реакция
	Ксантопротеиновая
реакция

	1
	обычное
	Слабо фиолетовая
	Желтая 

	
	кипяченое
	Слабо, слабо фиолетовая
	Слабо желтая

	2
	обычное
	Фиолетовая 
	Ярко желтая

	
	кипяченое
	Слабо фиолетовая
	Желтая

	3
	обычное
	Фиолетовая
	Ярко желтая

	
	кипяченое
	Слабо фиолетовая
	Желтая

	4
	обычное
	Фиолетовая
	Ярко желтая

	
	кипяченое
	Слабо фиолетовая
	Желтая


Данные результаты говорят о том, что при кипячении белок молока разрушается. Меньше всего белка находится в молоке пробы №1. Молоко проб № 2,3,4 не следуют употреблять людям, имеющим заболевания мочеполовой системы, сахарный диабет, аллергии на белок и мн.др, так как данный продукт может вызвать увеличение уровня белка в организме.
Мы решили выяснить каким образом можно увеличить срок хранения молока и провели ряд экспериментов:
2.5.3.3.Влияние химических веществ на срок хранения  и скисания молока.
Мы взяли 2 вида проб: пробы с обычным молоком и пробы с добавлением химических веществ (уксусной кислотой, пищевой содой, аскорбиновой кислотой и сахарным песком (сахарозой). Оставили пробы при комнатной температуре. Результаты свели в таблицу 8:
Таблица 8
Результаты определения химических веществ на скисание молока
	пробы
	Скисание обычного молока
	Скисание с добавлением уксусной кислоты
	Скисание с добавлением пищевой соды
	Скисание с добавлением сахарозы
	Скисание с добавлением аскорбиновой кислоты

	1
	1 сутки
	7с
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 1 сутки
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток

	2
	1 сутки
	10с
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 1 сутки
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток

	3
	1 сутки
	10с
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 1 сутки
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток

	4
	1 сутки
	2с
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 1 сутки
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток
	Видимых изменений не произошло. Скисание молока произошло через 2 суток


Полученные результаты позволили сделать вывод, для увеличения сроков хранения могут быть использованы сахарный песок, аскорбиновая кислота. Но данный факт стоит доказать еще рядом исследований. Так же естественно, что данные вещества изменяют вкусовые качества данного продукта.
2.5.3.4.Влияние условий хранения на скисание молока.
Для проведения данного эксперимента мы взяли молоко одной даты изготовления, разлили в стеклянную тару ( стакан) и поместили данные пробы в различные условия, наблюдения занесли в таблицу 9:
Таблица 9
Результаты определения скорости скисания молока взависимости от температуры и светового излучения
	проба
	Скисание молока на свету 
	Скисание молока  в темноте

	
	Температура +24
	Температура +4
 ( холодильник)
	Температура 0
(балкон)
	Температура +24
	Температура +4
 ( холодильник)
	Температура 0
(балкон)

	1
	4 часа
	3 суток
	4суток
	4 часа 05 мин
	3 суток
	4суток

	2
	4 часа 20 мин
	4 суток
	4,5 суток
	4 часа 34 мин
	4 суток
	4,5 суток

	3
	4 часа 55 мин
	4 суток
	4,5 суток
	4 часа 15 мин
	4 суток
	4,5 суток

	4
	4 часа 26 мин
	4 суток
	5 суток
	4 часа 40 мин
	4 суток
	5 суток


Результаты показали, что молоко всех проб, хранящиеся в стеклянной посуде хранится меньше указанного срока на упаковке. Мы выяснили, что более низкий температурный режим наиболее подходит для хранения молока. Зависимости скорости скисания молока от светового излучения нами не были выявлены.
[bookmark: ЗАКЛЮЧЕНИЕ]III.ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В результате работы над проектом, мы:
1. Научились определять физические и химические свойства молока.
2. Изучили полезные свойства молочных продуктов, способы получения.
3.  Выяснили наиболее благоприятные условия для хранения молока и его производных, что отразили в практических рекомендациях. Пожалуй, лучшим способом уберечь свежее натуральное молоко от скисания является его пастеризация, стерилизация, а в большей мере замораживание. Хранить молоко нельзя на свету, так как разрушаются ряд витаминов, о чем свидетельствует желтоватая окраска молока. Добавление таких веществ как сахар и аскорбиновая кислота увеличивают сроки хранения молочного продукта. Содержание белка в данном продукте указывает на необходимость ограничения его людям, имеющим заболевания мочеполовой системы, сахарный диабет, аллергии на белок и мн.др, так как данный продукт может вызвать увеличение уровня белка в организме.  Состав молока говорит о том, что в целом данный продукт полезен для организма, особенно детям и подросткам. Лучше отдавать предпочтение молоку натурального происхождения. В более зрелом возрасте следует принимать данный продукт с осторожностью, так как с возрастом возрастает возможность появления непереносимости (лактозы).
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