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Введение

Обоснование выбора темы проекта и ее актуальность:


Важное место в рационе питания человека занимают молоко и молочные продукты. Молоко — это первая пища, которую человек, как и другие млекопитающие, получает сразу после рождения.  
Исследования показали: в молоке содержится свыше 100 ценнейших компонентов. Ни один пищевой продукт не содержит столько разных и физиологических ценных пищевых веществ! 

Одно из наиболее отличительных и важных свойств молока как продукта питания - его высокая усвояемость, благодаря наличию полноценных белков, молочного жира, минеральных веществ, микроэлементов и витаминов. Усвояемость молока и молочных продуктов колеблется от 95 до 98%.
В молоке есть всё, что нужно для построения крови, нервной ткани, мышц и костей, для правильной работы всех органов нашего тела.
В последнее время стало очень мало натурального молока, человек в большей степени использует переработанное молоко. Натуральный продукт можно приобрести только у частных владельцев.

Мне показалась интересной идея определить качественный и количественный состав цельного молока.
Цель работы: провести качественный и количественный анализ  цельного

                         молока и  .
Объект исследования: состав молока

Задачи:
1. Изучить литературу по данному вопросу.
2. Изучить физические свойства молока.
3. Научиться выделять  белки, жиры и углеводы молока и доказывать их наличие.
4. Выяснить значение молока для организма человека.
1. Теоретическая часть
1.1 Что такое молоко.


Молоко — это продукт нормальной секреции молочной железы коровы. С физико-химической точки зрения молоко представляет собой сложную полидисперсную систему, в которой дисперсионной 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 и коллоидном состоянии, молочный жир — в виде эмульсии.    
1.2 История происхождения молока.
У молока своя длинная история. При раскопках доисторических поселений Триполья, на Украине археологи находят подойники, отстойники для приготовления творога. По ним можно судить, как давно, больше 5000 лет назад, пользовались молоком. 

Молоко пили еще в глубокой древности, о чем свидетельствуют найденные при археологических раскопках в пещерах первобытных людей наряду с каменными топорами и костяными стрелами сосуды для молока. 

О нем писали знаменитые историки и ученые древности Геродот, Аристотель, Плиний. Древнегреческий врач Гиппократ, впервые сформулировал основы лечения молоком. Известен такой случай: в древней Греции в городе Абдерах заболел сын одного знатного человека. Не помогали ни целебные травы, ни снадобья. А Гиппократ назначил утром, днем и вечером в течение недели, разбавленное ослиное молоко, а через неделю — молоко коровье. Таков был его рецепт. Излечивший юношу Гиппократ советовал пить молоко людям нервным, с больным желудком и другими заболеваниями. 

В средние века другой прославленный врач Авиценна считал молоко наилучшей пищей для людей пожилого возраста или, как он писал, для людей «подвинутых в годах». 

Мечта русского народа о «молочных реках» возникла не случайно. На Руси молоко всегда было символом благополучия и источником воспетого в легендах богатырского здоровья. Русский ученый Сергей Боткин называл молоко «драгоценным средством» для лечения болезней сердца и почек. А академик Иван Петрович Павлов писал: «Молоко – самая легкая пища, которая дается при слабых и больных желудках и при массе тяжелых общих заболеваний».

Долгое время коровы ходили под ярмом: обрабатывали поля, возили поклажу и давали мало молока. Но около 500 лет назад в северных областях нашей страны было уже много молочных коров. Народ-труженик одарил их особой любовью: «Коровушка - поилица, кормилица», «Корова во дворе — обед на столе», — говорили о них народные пословицы. Немало пришлось потрудиться, чтобы выбрать лучших коров  и постепенно вывести молочные породы. 

А теперь большинство людей пьют коровье молоко. Почти 10 тысяч литров потребляет человек за всю жизнь. 
1.3  Достоинства молока:

· содержит все необходимые пищевые вещества;
· они находятся в растворенном или мелкодисперсном взвешенном состоянии, что обеспечивает высокую усвояемость (95-98%);

· слабо провоцирует железы желудочно-кишечного тракта, что показано при повышенной кислотности желудочного сока;

· лактоза способствует развитию микрофлоры;

· мало поваренной соли, что показано людям с патологией почек и отеками;

· нет нуклеиновых соединений, что показано людям с нарушением пуринового обмена;

· содержит компоненты, нормализующие содержание холестерина в крови.

1.4 Физические свойства молока
        Свежее сырое молоко в соответствии с ГОСТом  должно быть однородной жидкостью без осадка и хлопьев, от белого до слабо-кремового цвета, без посторонних, несвойственных ему привкусов и запахов.

Белый цвет и непрозрачность молока обуславливают рассеивающие свет коллоидные частицы белков и шарики жира, кремовый оттенок — растворенный в жире каротин, приятный, сладковато-солоноватый вкус — лактоза, хлориды, жирные кислоты, а также жир и белки. Жир придает молоку некоторую нежность, лактоза — сладость, хлориды — солоноватость, белки и некоторые соли — полноту вкуса.

На вкус и запах сырого молока влияют многочисленные факторы — состояние здоровья, порода и условия содержания животных, рацион кормления, стадия лактации, продолжительность и условия хранения молока, режимы первичной обработки.
Плотность является одним из важнейших показателей натуральности молока. Плотность молока является функцией его состава, то есть зависит от содержания жира. Она не должна быть ниже 1,027г/см³ (27°А). Если плотность ниже данной величины, то можно подозревать, что молоко разбавлено водой: добавление к молоку 10 % воды снижает плотность на 3°А. 

Кислотность – показатель свежести молока, один из основных критериев оценки его качества Активная кислотность определяется концентрацией свободных катионов  водорода и выражается водородным показателем рН. Молоко имеет слабокислую среду, так как в нём присутствуют соли (фосфаты, цитраты), белки и углекислый газ.
Молоко – плохой проводник электричества. Электропроводность обусловлена наличием в молоке ионов водорода, калия, натрия, кальция, магния и хлора, может увеличиваться в маститном молоке.

 Бактерицидные свойства молока

В молоке после дойки содержатся микроорганизмы, количество которых в течение 2 часов понижается. Способность молока подавлять действие микроорганизмов называется бактерицидными свойствами. 

Бактерицидные свойства молока обусловлены наличием в нем ферментов (лизоцим, пероксидаза), иммуноглобулинов, лейкоцитов.

1.5 Химический состав молока


Состав молока непостоянен и зависит от породы и возраста коровы, условий кормления и содержания, уровня продуктивности и способа доения, периода лактации и других факторов. Период лактации у коров длится 10—11 месяцев, в течение этого времени от коров получают доброкачественное молоко.

С технологической и экономической точки зрения молоко можно разделить на воду и сухое вещество, в которое входит молочный жир и сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО). Наибольшие колебания в химическом составе молока происходят за счет изменения содержания воды и жира. Лактоза, минеральные вещества и белки отличаются постоянством. Поэтому по содержанию СОМО можно судить о натуральности молока.

	Вещество
	Свойства
	Нахождение в молоке

	Белки

а) казеин

б) сывороточные: альбумин, 
глобулин
	белый порошок без вкуса и запаха, при действии кислот, кислых солей и ферментов коагулирует 
	коллоидный раствор соли кальция

	
	простой белок, растворим в воде, имеет нейтральную среду, при нагревании свёртывается, осаждается насыщенным раствором соли; 

не растворим в воде, растворим в слабых растворах солей; свёртывается при нагревании
	в растворённом состоянии

	Молочный жир
	сложный эфир глицерина, предельных и непредельных жирных кислот; малоустойчив к воздействию высоких температур, световых лучей, водяных паров, кислорода воздуха, растворов щелочей и кислот; под влиянием этих факторов он гидролизуется, осаливается, окисляется и прогоркает
	в виде жировых шариков размером от 0,5 до 10 мкм

	Молочный сахар (лактоза)
	дисахарид; менее сладкая, чем глюкоза, хуже растворяется в воде; усвояемость составляет 99%.
	в растворённом состоянии

	Минеральные вещества (соли молока)
	средние и кислые соли фосфорной кислоты, соли казеиновой и лимонной кислот; в зависимости от концентрации в минеральных веществах, элементы делят на макроэлементы — катионы Na, К, Са, Mg и микроэлементы — катионы Fe, Си, Со, Zn, Pb, Mn и др.
	в растворённом состоянии

	Витамины (свыше 30)

а) жирорастворимые

б) водорастворимые
	A, D, Е, К и др.; устойчивы к нагреванию, но не устойчивы к действию воздуха, ультрафиолетовых лучей и кислот
	в растворённом состоянии

	
	С, витамины группы В, РР и др.; устойчивы к нагреванию (кроме С и В12), хуже выдерживают нагревание в щелочной среде


	в растворённом состоянии

	Красящие вещества (пигменты)
	имеют животное  и растительное происхождение; пигмент рибофлавин придает желтый цвет молоку и зеленовато-желтый — сыворотке 
	в растворённом состоянии

	Вода
	растворитель; количество ее определяет физическое состояние продукта, физико-химические и биохимические процессы в нем
	основная составная часть молока


2. Экспериментальная часть
2.1 Органолептическая оценка показателей молока
· Определили внешний вид и консистенцию молока

· Определили вкус

· Определили запах (при комнатной температуре и нагревании)

· Определили цвет
	Анализируемое свойство
	                     Результат
	Норма

	
	образец №1
	образец №2
	

	Органолептические  показатели молока

а) цвет

б) консистенция

в) запах

г) вкус
	белый;

однородная;

слабый, приятный;

сладковатый


	желтоватый

однородная;

слабый, приятный;


	белый или слабо-желтый;

однородная, нетягучая;

слабый приятный;

слегка сладковатый или сладковато-солоноватый


2.2  Определение активной кислотности молока (рН)
· измеряем рН с помощью универсальной индикаторной бумаги;
	Анализируемое свойство
	Результат
	Норма

	
	образец №1
	образец №2
	

	Активная кислотность молока (рН)
	7,0
	7,00
	6,55 – 6,75


2.3 Определение плотности

· 250 мл молока переливаем по стенке в цилиндр; 

· измеряем его температуру; 

· в пробу медленно опускаем  ареометр;

· определяем плотность молока по среднему арифметическому двух показаний ареометра с учетом поправки на температуру молока (если она выше 20 °С, то поправку в 0,2 °С ареометра на каждый градус берут со знаком «+» если ниже — со знаком «-»).

	Анализируемое свойство
	Результат
	Норма

	
	образец №1
	образец №2
	

	Плотность

(г/см³; °А)
	1,027 (27)
	
	1,027 – 1,032 г/см 


2.4 Извлечение жира, определение процента жирности      

· определили массу 30 мл молока с помощью взвешивания;

· в большую пробирку с молоком добавили 20мл растворителя (циклогексан, дихлорметан), закрыл пробкой, сильно взболтал; жидкость расслоилась, жир скапливается в растворителе;
· с помощью бюретки отделили слой обезжиренного молока; определил его массу с помощью взвешивания;

· вычитанием определили массу жиров;

· рассчитали процентное содержание жира (Ж) в молоке по формуле: ω(жира) =  eq \f(m(жира);m(молока)) 
· результаты занесли в таблицу:

	Параметры
	                            Вычисления

	
	образец №1
	образец №2

	Масса пустого стакана №1
	23,05г
	75г

	Масса стакана №1 с молоком
	69,4г
	106г

	Масса молока
	69,39-23,05= 46,34г
	106-75г=31г

	Масса пустого стакана №2
	21,46г
	65,2г

	Масса стакана №2 с молоком
	65,90г
	95,42г

	Масса обезжиренного молока
	65,90-21,46=44,44г
	95,42г-65,2г=30,22

	Масса жира
	46,34-44,44=1,90г
	31-30,22=0,78

	Процентное содержание жира (Ж)
	1,90/46,34=0,041(4,1%)
	0,78/31=0,02516(2,5%)


2.5  Извлечение молочного белка высаливанием    
· поместили в большую пробирку 4 мл обезжиренного молока;

· добавили 4 мл насыщенного раствора сульфата аммония, слегка встряхнул смесь; наблюдаю осаждение казеина и молочного глобулина (пробирка 1);
· отлили 1мл мутной жидкости в чистую пробирку, добавил 3 мл воды, осадок белка растворился (пробирка 2);
· отфильтровали осадок из 1 пробирки; к фильтрату добавил 2г порошка сульфата аммония до прекращения его растворения; над избытком соли появилась муть высоленного белка молочного альбумина;

· добавили двойной объём воды, наблюдаю растворение осадка;

· осадок с фильтра поместили в пробирку, провел качественную реакцию на белок: добавил 1 мл раствора гидроксида натрия и 3 капли 1% раствора сульфата меди (II); наблюдаем розово-фиолетовое окрашивание (биуретовая реакция).
2.6   Удаление молочного белка с помощью кислоты

· к 20мл обезжиренного молока добавил несколько капель 9% уксусной кислоты до прекращения образования хлопьев; в осадок выпали белки (в основном казеин);
· отфильтровал казеин, проверила его на растворимость в воде, белок не растворился; 

· доказываю наличие белка с помощью биуретовой реакции.
2.7   Обнаружение углеводов

· фильтрат содержит в основном молочный сахар – лактозу и раствор уксусной кислоты, нейтрализую кислоту с помощью мела;
· добавляем понемногу мел и перемешиваю содержимое стакана стеклянной палочкой до тех пор, пока не перестанет выделяться углекислый газ;

· фильтруем раствор через бумажный фильтр; доказываю, что фильтрат содержит углевод лактозу (провожу реакцию с гидроксидом меди (II);

· к 2 мл фильтрата добавляем 2 мл раствора гидроксида натрия и  5 капель раствора сульфата меди (II);  получился ярко-синий раствор (доказал что лактоза содержит гидроксильные группы);

2.8   Влияние молока на организм человека
С давних времён молоко используется и как лечебное средство от многих болезней: при лечении сердца, почек и других органов. Помогает лечить отравления солями тяжёлых металлов, кислотами и щелочами, йодом и бромом. Специалисты по питанию считают, что молочные продукты должны давать 1/3 калорийности суточного рациона.

Молоко в первую очередь поставщик животного белка, необходимого нашему организму для построения мышц.

Молоко просто необходимо при росте ребенка. Этому способствует наличие в нем витамина А и кальция.

Молоком мы можем без проблем восполнять потерю кальция, который вымывается из костей. Употребление коровьего молока поможет предотвратить хрупкость костей, волос и ногтей.

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.

Поможет молоко и при бессоннице. Оно обладает успокаивающим воздействием на нервную систему человека.

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.

Известно, что коровье молоко уменьшает головную боль.

Присутствующий в молоке рибофлавин (витамин В2) необходим для полноценного энергетического обмена. Именно он способен превратить жиры и углеводы в энергию. Поэтому диетологи включают молоко во все диеты для похудения.

 Некоторым людям молоко противопоказано, потому что у них отсутствует лактаза - фермент, расщепляющий молочный сахар (лактозу) людям с аллергической реакцией. Вместо молока они могут употреблять любые кисломолочные продукты для своего здоровья.

                                                ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В результате работы над проектом, мы:

1.Научились определять:

а) основные компоненты молока (белки, жиры, углеводы),
б) физико – химические свойства,

3.Установили влияние различных компонентов молока на процессы         жизнедеятельности человека.

4. Узнали, что молоко – уникальный полноценный продукт питания,  содержащий все   необходимые для жизни вещества.
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