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Введение 
Молоко – это первый продукт, с которым мы знакомимся со дня своего рождения. На нем мы растем вплоть до своего взросления и не перестаем любить этот напиток с годами. Молоко незаменимо в условиях вредного производства. И даже в преклонном возрасте, вопреки сложившемуся стереотипу, людям полезно употреблять его в пищу. Мною проведено исследование в лабораторных условиях на выявление разбавления молока водой, различных примесей, а также на редуктазу. 
Цель исследование: провести лабораторную экспертизу молока.
Задачи исследования: 
-изучить роль молока и молочной продукции в здоровом питании человека;
-выявить опытным путем наличие примесей (крахмала, соды, мела, воды) в молоке и молочной продукции.
Методы исследования: 
- изучение специальной литературы и интернет - источников; 
- обобщение и систематизация материала по данной теме; 
- проведение практической работы по теме исследования.
Объект исследования: молоко и молочные продукты.
Актуальность темы: 
Молоко - важнейший продукт для организма человека, но нередко производители экономят на качестве данного продукта. Исследование, проводимое мною, позволяет определить истинное качество молока.  
Гипотеза: в составе молока и молочных продуктов могут оказаться примеси, не заявленные производителем и не предусмотренные стандартом.



Теоретическая часть 
Глава 1. Молоко - высокоценный продукт
1.1. Молоко и молочные продукты, виды молока
Молоком называют питательную жидкость, которая вырабатывается молочными железами млекопитающих. Его естественным предназначением является вскармливание детенышей, которые еще не в состоянии переваривать другую пищу.
Молоко и молочные продукты входят в состав многих видов продуктов, используемых человеком. Их производство стало огромной отраслью промышленности.
Молоко получается благодаря секреции молочных желез млекопитающих. Оно представляет собой жидкость белого цвета (иногда может иметь желтоватый оттенок) со сладковатым вкусом.
Чаще всего в нашей стране употребляют коровье молоко, обрабатываемое на молочных заводах. Однако в других народах этот продукт нередко получают в результате доения других животных. Например, овец, кобылиц, верблюдиц, коз и прочих. Так, молоко кобылиц идеально подходит для приготовления кумыса, из овечьего делают брынзу, а из верблюжьего – шубат.
Состав
Какие компоненты включает в себя молоко? Виды молока существуют разные. Оттого меняется и их состав. Также он зависит от пород животных, стадии его лактации, времени года и прочее.
Согласно утверждениям специалистов, в этот продукт входят сложные белки, которые содержат в себе все незаменимые аминокислоты.
Молочная железа животного состоит из множества клеток, пронизанных лимфатическими, кровеносными и нервными сосудами. Именно они доставляют все необходимые вещества для синтеза молока.
Также следует отметить, что в состав этого продукта входят жиры и углеводы в виде моносахаридов и лактозы. Расщепление последней в кишечнике происходит довольно медленно. Благодаря этому сдерживается брожение этого продукта.
Жирность молока определяется количеством жиров, содержащихся в нем. Они находятся в состоянии эмульсии и являются сложной смесью триглицеридов, которые содержат в себе жирорастворимые витамины и лецитин.
Также следует отметить, что жирность молока определяет его калорийность. Хотя специалисты утверждают, что даже самый жирный продукт не содержит в себе более 60 ккал в 100 мл.
Какое бывает молоко? Виды молока

Чаще всего в пищу употребляют пастеризованное молоко. Оно подразделяется на несколько видов:
1. Цельное. Это нормализованное молоко, которое содержит в себе определенное количество жира (то есть 2,5 % или 3,2 %).
2. Восстановленное. Такое молоко частично или полностью готовят из молочных консервов, которое очищают, пастеризуют, гомогенизируют, охлаждают, разливают и прочее. Этот продукт нередко получают посредством растворения в теплой воде сухого цельного молока и его выдержки в течение четырех часов. Именно за это время способны набухнуть белки, исчезнуть водянистый вкус, а также образоваться нормальная плотность и вязкость.
3. Топленое. Ни для кого не является секретом, что цвет топленого молока имеет приятный кремовый оттенок. Это связано с тем, что его жирность составляет не менее 6 %. Оно подвергается пастеризации и гомогенизации при температуре около 95 градусов с выдержкой в течение четырех часов. Кстати, именно такая обработка продукта делает цвет топленого молока кремовым, а также придает ему особый вкус и аромат.
4. Молоко повышенной жирности. Это нормализованный продукт, который подвергают гомогенизации. Как правило, он имеет жирность 6 %.
5. Белковое. Это не просто молоко. В процессе нормализации в него добавляют сгущенное или сухое молоко. Такой продукт отличается повышенным содержанием обезжиренных компонентов.
6. Витаминизированное. Это очень вкусное молоко и полезное. Оно изготовляется из нежирного или цельного продукта и обогащено витаминами С, А и D.
7. Нежирное. Качество молока нежирного всегда оставляет желать лучшего. Такой продукт получают из пастеризованного напитка путем его сепарирования. Обычно его жирность составляет 0,05 %.
1.2. Основные виды обработки молока 
Каких только молочных продуктов не встретишь теперь в магазинах! Одного молока на витрине не меньше десятка упаковок - глаза разбегаются. Но как же выбрать? Чем отличается друг от друга разное молоко? 
На самом деле все это молочное разнообразие можно отнести всего лишь к трем категориям. В магазине вы встретите молоко трех видов обработки: пастеризованное, стерилизованное и ультрапастеризованное. 
Пастеризация
Этот метод обработки был открыт еще в позапрошлом веке. Суть его в следующем - молоко выдерживается значительное время при температуре не выше 76°С (низкотемпературная пастеризация) или при температуре от 77°С до 100°С (высокотемпературная пастеризация). 
Такое молоко хоть и сохраняет большую часть полезных составляющих, но не является совершенно свободным от микробов. Пастеризация не защищает полностью от микробов и вредных бактерий - избавляясь от одних, другие, например, споры, она лишь делает менее активными. 
Именно поэтому пастеризованное молоко долго не стоит - даже в запечатанном виде оно может храниться всего несколько дней, да и то в холодильнике. При комнатной температуре его жизнь сокращается до нескольких часов. 
Стерилизация
При стерилизации молоко выдерживается при температуре выше 100°С в течение 20-30 минут. Такое молоко полностью стерильно и имеет продолжительный срок хранения, однако теряет значительную часть полезных составляющих.
Стерилизация осуществляется непосредственно в упаковке – стеклянных бутылках. Молоко сначала разливается в бутылки, и затем уже проходит стерилизацию. 
Ультрапастеризация
Молоко выдерживается при температуре в 137-140°С в течение всего лишь нескольких секунд. Этих секунд совершенно достаточно для уничтожения всех вредных микробов, но слишком мало для разрушения полезных веществ. Таким образом, за счет краткости процесса, молоко сохраняет максимум своих полезных качеств и при этом может долго храниться. 
Ультрапастеризация считается наиболее бережным способом обработки. 
Интересно еще и то, что для ультрапастеризации подходит только высококачественное молоко.
1.3. Значение молочной продукции для здоровья человека
Польза молока известна давно. Его издревле включают и в детский, и во взрослый рацион. Оно является ценным для организма продуктом и даже используется в качестве профилактического и лекарственного средства в медицине.
Молоко считается легким продуктом, потому что для его переваривания достаточно самой слабой концентрации желудочного сока.
Польза молока обусловлена содержанием в нем довольно большого количества витаминов (водо- и жирорастворимых). Это витамины группы В: тиамин (В1), рибофлавин (В2), пиридоксин (В6), цианкобаламин (В12). Витамин А и каротин (провитамин А) растворены в молочном жире. Витамин С содержится в молоке в количестве 1000- 1500 гамма-процентов.
Не меньше в молоке и полезных микроэлементов. Это цинк, медь, кобальт, марганец, сера, бром, алюминий, олово, фтор, титан, ванадий, серебро и другие. Также в нем есть никотиновая кислота (витамин РР); биотин (витамин Н); фолиевая кислота, участвующая в процессе кроветворения; пантотеновая, нормализующая функции нервной и кровеносной систем, а также кожного покрова.
Очень важны для здоровья молочные ферменты. Среди них особенно выделяются гидролизующие: галактаза и лактаза, липаза и фосфатаза, а также комплекс ферментов окислительно-восстановительных. В детском возрасте эти ферменты сопровождают превращение в пищеварительном тракте питательных веществ. Но ферменты активны только в сыром молоке, при кипячении они разрушаются.
С целью изучения пользы молока финляндские ученые в течение 10 лет наблюдали за детьми с учетом рациона их питания. Выяснилось, что дети, которые с детства приучены к молоку, гораздо реже страдают диабетом (исследование проводилось среди детей, имеющих предрасположенность к этому заболеванию). При употреблении молока в организме вырабатывается больше антител к данному заболеванию.
Молоко, польза которого объясняется еще и сбалансированным набором минеральных солей (соединений фосфора, магния, кальция, железа, натрия, калия, также солей лимонной, соляной и других кислот), участвующих во всех важнейших процессах жизнедеятельности, необходимо всем. Фосфор, кальций и магний входят в состав костной ткани. Магний особенно важен для сердца, а фосфор – для головного мозга и нервной ткани. Этими веществами не способны пополнить организм никакие другие продукты, кроме молочных.
Польза молока известна при лечении малокровия, физических истощений, оно полезно для восстановления людей, перенесших тяжелые заболевания или получивших ранения и травмы. Бесценен продукт в условиях, когда необходимо заменить животные белки (мясо, рыбу, куриные яйца) на более легкие.
Используется молоко при болезнях сердца и отеках, так оно имеет диуретические свойства. Настоящим лекарством является при отравлениях, к примеру, кислотами или щелочами, йодом, бромом, солями тяжелых металлов. Полезно оно при гастритах, болезнях печени и почек, туберкулезе, малокровии.
В России есть один оригинальный продукт, о котором практически не знаю нигде в мире. Это топленое молоко. Польза его еще больше, чем обычного, потому что благодаря технологии изготовления оно становится концентратом всех полезных веществ, содержащихся в сыром продукте.
Теплое молоко с медом является наилучшим натуральным средством от бессонницы, прекрасно успокаивая организм. Оно хорошо помогает преодолевать стрессовые состояния, снижает давление, успокаивает нервы.
Если перед сном протирать лицо смесью кислого непастеризованного молока и этилового спирта (3:1), то можно добиться осветления пигментных пятен.
Однако польза молока не будет одинаковой для всех. Детям можно пить цельное молоко, которое прекрасно усваивается их организмами. Взрослым лучше ограничиться продуктами пониженной жирности (не более 2%), потому что с возрастом животные жиры перерабатываются гораздо медленнее. Даже более полезно для взрослых употребление кисломолочных продуктов (йогуртов, кефира, творога и т.д.). 







Глава 2. Чем опасен стакан молока? 

2.1. Мыло, сода и крахмал. Что добавляют в молоко из магазина?

Наверное, каждая мама даёт своему ребёнку молоко перед сном, не подозревая, что вместе с ним он может пить гипс, мел, соду и прочее из того, чего в этом продукте быть не должно. 
Не так давно Россельхознадзор выступил с разоблачением производителей, которые подмешивают в молоко такие добавки. Руководитель Россельхознадзора Николай Власов заявил, что недобросовестные производители добавляют в молоко растительные жиры. Подмешивают воду, крахмал, мел, мыло, соду, известь, борную или салициловую кислоты и даже гипс - для предохранения от быстрого скисания. Сметану разбавляют водой, кефиром, обезжиренным творогом, вводят в состав растительное масло, соевый белок, низкокачественные молочные компоненты, крахмал, стабилизаторы, вкусовые добавки. Нередки факты фальсифицированного творога, сыра, сливочного масла.
Употребление таких продуктов может привести к пищевому отравлению, предупреждают в федеральной службе надзора. Правда, конкретных недобросовестных производителей в надзорном ведомстве не назвали. 
Молоко — продукт, который подделывают чаще всего. Причем способов фальсификации множество. Не важно где вы покупаете молоко: на рынке у хозяйки коровы или в магазине, выбирая продукт известного завода. В любом случае вы можете купить фальсифицированный продукт. Нередко происходит подмена видов промышленного молока. Натуральное молоко стоит дороже, чем восстановленное, поэтому за натуральное цельное молоко часто выдается то, что было получено из сухого порошка. Также на этикетке производитель может указать жирность, отличную от настоящей (например, на этикетке заявляется жирность 6 %, а в упаковке — 3). Нередко происходит введение растительных жиров и добавка лишних ингредиентов. Молоко восстанавливают из сухого с помощью растительных жиров. Добавление растительных жиров в молочную продукцию — один из самых ходовых способов фальсификации. Добавляют дешевые растительные масла: пальмовое, в первую очередь. А чтобы улучшить вкус молока (особенно если его до этого разбавили или/и добавили в него растительные жиры), продлить его срок годности, производители могут добавлять в него консерванты, улучшители вкуса, эмульгаторы. И не указывать их наличие на этикетке. Ведь качественное молоко обходится без дополнительных компонентов. Иногда на упаковке могут заявить не тот вес продукта, что есть в действительности. Также бывает, что недобросовестные производители разливают молоко в упаковку со слишком толстыми стенками или дном. Таким образом, они разливают в бутылки меньше, чем было заявлено. 
Глава Россельхознадзора Николай Власов сообщил, что ведомство внесло в «черный список» производителей молочной продукции, которые были замечены в фальсификации, более 400 компаний. Перечень пока еще не был опубликован Россельхознадзором.
«В нашем непубликуемом пока «черном списке» много предприятий. Одно из них «попалось» на фальсификации аж 43 раза. Тут интерпретировать особенно нечего – с ним и так все понятно. В то же время, половину списка (это более 200 компаний) составляют предприятия, которые «попались» только один раз», — сказал Власов.
По его словам, продукция большей части из этих 200 предприятий неоднократно проверялась после первичного выявления их фальсифицированной продукции, однако фальсификат не выявлялся.
Он также допустил, что компании могут иметь проблемы из-за противоправной деятельности отдельных работников.
Также есть вероятность фальсификации не только продукта, но и производителя — «кто-то выпускает продукцию, а на маркировке указывает не свое предприятие в качестве изготовителя, а чужое. 















Практическая часть 

Исследование молока в лабораторных условиях

Для проведения опытов мною были взяты образцы нескольких видов молока (см. Приложение 1):
· Агуша (рис. 1), изготовитель: «ВБД» Россия, г. Москва. Массовая доля жира- 3,2%, белки- 3,0г, углеводы- 4,7 г, витамин А - 0,1мг, витамин С- 3,8 мг, энергетическая ценность - 249 кДж/60ккал (на 100 г продукта)  
· Фермер-центр (рис.2), изготовитель: АО «Купинский молочный комбинат» Россия, Новосибирская область. Массовая доля жира- 3,2 %, белок- 3,0 г, углеводы- 4,7 г, энергетическая ценность – 250 кДж/60 ккал (на 100 г продукта) 
· Золотые луга (рис.3), изготовитель: Россия, г. Омск. Массовая доля жира- 3,2 %, белок- 3,0 г, углеводы- 4,7 г, энергетическая ценность – 250 кДж/60 ккал (на 100 г продукта) 
Органолептическое исследование молока 
Внешний вид и цвет молока оценивается при осмотре в прозрачном цилиндре (объем молока 50-60 мл). Отмечается однородность, наличие осадка и примесей. Натуральное цельное молоко должно иметь белый цвет с желтоватым оттенком. Голубой оттенок может быть у обезжиренного или разбавленного водой молока. Розовый оттенок может определяться примесью крови, цветных бактерий или зависеть от корма животного (свекла, морковь, ревень).
Консистенцию молока определяют по следу, остающемуся на стенках прозрачного сосуда после встряхивания. При нормальной консистенции должен остаться белый след. Если молоко разбавлено водой, следа не остается. Если молоко имеет вязкую консистенцию (в случае размножения в молоке слизистых бактерий или присутствия крахмала), то след слизистый и тягучий.
Запах определяют после встряхивания молока в конической колбе, закрытой часовым стеклом. Натуральное свежее молоко имеет приятный молочный запах; кислый запах свидетельствует о скисании молока; запах аммиака или сероводорода – о развитии гнилостных бактерий. Другие запахи (нефти, керосина, рыбы, духов) могут появиться в молоке при нарушении правил хранения. 
Вкус молока определяют, ополоснув рот небольшим количеством молока (5-10 мл). Вкус цельного доброкачественного молока приятный, сладковатый. Привкус соленого, горького, вяжущего может свидетельствовать о болезни животного. Состав кормов дойного животного (например, примесь полыни) также может изменить вкус молока.
1. «Агуша» - бренд, выпускающий продукты, предназначенные для детского питания, более 30 лет. Молоко «Агуша» – питьевое стерилизованное молоко для детского питания (с 3-х лет) с витаминным премиксом. Молоко имеет очень нежный молочный запах и вкус, но отличается от других видов молока. Молоко белоснежного цвета. При встряхивании молоко не оставляет следов, что может говорить о разбавлении молока водой.   
2. «Фермер-центр». Продукты данного производители появились на полках магазинов совсем недавно, но уже пользуются большим спросом среди покупателей. Молоко «Фермер-центр»- питьевое пастеризованное молоко. Молоко имеет приятный молочный запах, сладковатый вкус. Цвет – белоснежный. При встряхивании оставляет белые следы, имеет нормальную консистенцию.
3. «Золотые луга» - является одним из крупнейших производителей молочной продукции на территории Урала и Западной Сибири. По словам производителей, продукция «Золотые луга» качественна и не имеет вредных добавок, искусственно продлевающих срок годности продукта. Молоко «Золотые луга»- пастеризованное. Имеет нежный молочный вкус и запах. Цвет - белый с оттенками голубого. При встряхивании оставляет белый след.  

Исследование крахмала в молоке
Крахмал подмешивают для придания молоку, сливкам, сметане и йогуртам бóльшей густоты. Крахмал бывает природный, который содержится в клетках овощей, фруктов, злаков, орехов и безопасен для организма человека. Но выделенный в чистом виде — в виде белого порошка, — он уже менее безобиден: в ЖКТ он легче расщепляется до глюкозы и быстрее повышает уровень инсулина. А бывает крахмал модифицированный (химически, а не генетически, измененный), свойства которого зависят от типа модификации: например, устойчивый крахмал (Е1442) даже полезен — он стимулирует рост полезных бактерий в кишечнике. В России и других странах разрешено использовать несколько видов модифицированного крахмала, но избыточного употребления любых крахмалов лучше избегать.
Определить наличие крахмала в молоке и молочных продуктах можно при помощи йода. Впервые эту химическую реакцию открыли в 1814 году Жан-Жак Колен и Анри-Франсуа Готье де Клобри. Йод, вступая в химическую реакцию с крахмалом, окрашивается в синий (фиолетовый) цвет. 
В каждый из образцов мною было добавлено небольшое количество йода (см. Приложение 3). 
Первый образец - молоко «Агуша». Продукт сначала не показал признаков добавления крахмала, но через время стал появляться легкий синий оттенок, что говорит о небольшом добавлении крахмала в продукт (см. рис. 8,9) 
Второй образец - молоко «Фермер-центр». Продукт не показал признаков добавления крахмала, даже через некоторое время (см. рис. 11,12)
Третий образец – молоко «Золотые луга». Продукт не показал признака добавления крахмала, но через время стал проявляться легкий синий оттенок.  (см. рис. 13,14) Оттенок плохо виден на фотографии, но все же, это говорит о небольшом добавлении крахмала в продукт. 
Вывод: Первый и третий образец показал содержание крахмала, но это содержание незначительно. Производитель второго образца крахмал в своей продукции не использовал. 

Выявление разбавления молока водой
В чашку Петри налили по 2 мл всех трех образцов молока. Добавили по 4 мл (т.е. вдвое больше) спирта (подкрашенного «зеленкой» для наглядности). Молочный белок казеин имеет свойство сворачиваться под воздействием спирта. Если продукт качественный, то жидкость почти мгновенно (в течение 3–7 секунд) превратится в хлопья. Чем больше воды добавлено в продукт, тем дольше этот белок будет сворачиваться — больше требуется времени для появления хлопьев. 
Первому образцу (молоко «Агуша») потребовалось 7 секунд для того, чтобы превратиться в хлопья (см. рис.18). Этот результат оказался наихудшим среди всех образцов.  
Второй образец (молоко «Фермер-центр») превратился в хлопья за 2 секунды (см. рис. 19). Данный результат оказался наилучшим среди всех образцов.
У третьего образца (молоко «Золотые луга») хлопья образовались в течение 3-х секунд (см. рис.20) 
Вывод: Первый образец «Агуша» показал не самый хороший результат, что говорит о разбавлении стерилизованного молока водой и пониженном содержании белка. Остальные образцы показали довольно неплохой результат. 










Определение примесей мела и соды в молоке

Чтобы молоко долго не портилось, производители добавляют в него мел или соду. Для выявления в молоке соды мною взяты индикаторные полоски. Обмакивали эти полоски в молоко и путем сопоставления цвета полоски с эталонной шкалой определяли кислотность молока.
Нормой считается 6–7 единиц. В ходе данного исследования все три образца одинаково показали допустимый результат – pH=7. 
Вывод: по результатам исследования примеси мела и соды в трех образцах молока не обнаружены. (см. Приложение 7)














Заключение
В ходе проекта мною была изучена информация о молоке и молочных продуктов, а также проведено исследование молока на различные примеси. Молоко – один из самых распространенных и любимых продуктов среди многих людей. Я не являюсь исключением, поэтому данная тема для меня была особо интересна. По результатам исследования я пришла к следующему выводу: в состав молока и молочных продуктов могут входить примеси, не заявленные производителем и не предусмотренные стандартом, а значит, гипотеза подтвердилась. Среди трех образцов молока результаты оказались следующие: на первом месте - молоко производителя «Фермер-центр», в нем примеси соды, мела, крахмала не обнаружены, а также не выявлено разбавление молока водой. А на последнем месте оказалось молоко производителя «Агуша», выпускаемое для детей, что меня разочаровало. Покупателям необходимо обращать внимание на продукты, которые они употребляют, ведь нередко производители обманывают своих покупателей. Некоторые опыты, проведенные мною, можно провести в домашних условиях, чтобы окончательно убедиться в качестве покупаемого продукта, ведь здоровье – самое ценное, что есть у человека.     
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