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Введение
Молоко - один из важнейших продуктов питания человека. В его составе обнаружены самые необходимые вещества для здоровья человека.
Жиры и углеводы – источники энергии. Минеральные вещества, содержащиеся в молоке, способствуют образованию и усвоению витаминов, входят в состав тканей человека. В молоке содержатся все известные витамины.
 Исключение молока из питания может привести к уменьшению необходимых веществ в организме. 

С детства мы слышим от родителей, что молоко является одним из самых ценных продуктов питания человека. Большинство людей включают его в рацион каждый день. 

В настоящее время на прилавках магазинов появилось большое количество молочных продуктов.

В  нашем селе часто можно встретить в продаже натуральное свежее молоко от частных производителей или крестьянско-фермерских хозяйств.   Но в основном жители нашего села используют в питании  молоко из магазина. Данный проект направлен на то, чтобы выяснить качество молока из магазина и показать, как можно исследовать молоко. Что мы употребляем - качественное молоко или разбавленный продукт? Можно ли определить качество молока в лабораторных школьных условиях? Нам захотелось найти ответ на эти вопросы. Это и послужило выбором темы для нашего исследования.

Цель данной работы:

· научиться  определять качественный продукт (молоко) в домашних условиях.

· передача полученных знаний, навыков и умений публике путем снятия и показа презентации о «экспериментальной проверке качества молока в домашних условиях».

· показать достоинства и недостатки продукта определенного образца, для определения возможности его употребления или неприемлемости в питании.

Основные задачи:  
· Побывать на ООО «Шаранское молоко» и познакомиться с процессом приёма и тестирования молока.
· Посетить ИП Хайбрахманова В., узнать какие этапы исследования проходит молоко, перед тем, как попасть на прилавки магазина.

· Провести исследования и выяснить «тайны» молока.

Объектом нашего исследования становится молоко, которое наши родители, а не редко и мы с вами покупаем в обычном продуктовом магазине. 

Предметом исследования является процесс определения качественного молока.

Гипотеза: качество молока можно распознать в домашних условиях.
Практическая значимость  исследования заключается в том, что мною проведены эксперименты по определению качественного молока и  создана презентация для родителей и учащихся с рекомендациями по определению качества молока в домашних условиях для определения возможности его употребления или неприемлемости в питании.
1. Молоко - необыкновенный продукт

1.1. История возникновения молока

Сколько же лет молоку? 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.

Возле становища первобытного человека появились стада одомашненных коров, а в лесах и степях водились их дикие предки - могучие туры. В старых летописях сохранились рассказы об охоте на этих могучих животных.

Что это за животные? В XVIII веке известный тогда зоолог Гамильтон Смит и другие зоологи после долгих поисков отыскали страну, где недавно жил тур. Они попали в Польшу, в глухие леса, принадлежавшие знатному польскому графу Миловецкому. Итальянские послы, австрийские герцоги, русские князья приезжали сюда для охоты на туров.

Пожалуй, больше всего туров водилось в древней Руси. Люди стали приводить из степей и лесов и держать в загоне молодых турят. На племя сохраняли самых смирных. От них и пошли домашние животные. Тур - родня нашей коровы.

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 и постепенно вывести молочные породы. 
А теперь большинство людей пьют коровье молоко. Почти 10 тысяч литров потребляет человек за всю жизнь.  
1.2. Целебные свойства молока

Споры о пользе и вреде молока не утихают уже много лет. Большинство специалистов склоняются все же к тому, что молоко - очень полезный продукт, и вред может нанести лишь в частных случаях, связанных с физиологическими особенностями отдельного человека. Регулярное употребление молока способно защитить организм от множества заболеваний, в том числе онкологических. Различными институтами проводятся многочисленные исследования молока, которые открывают все новые и новые полезные свойства этого замечательного продукта.
Молоко - питательная жидкость, вырабатываемая молочными железами самок млекопитающих. Оно является единственной пищей для новорожденного, поэтому предназначено удовлетворять все нужды организма. По словам лауреата Нобелевской премии академика И.П. Павлова (14 сентября 1849 - 27 февраля 1936), молоко - «пища, приготовленная самой природой».

Природа щедро наделила молоко питательными веществами, причем в наиболее полезных сочетаниях. В молоке содержится более 120 различных компонентов. В том числе 20 аминокислот, 64 жирные кислоты, 40 минеральных веществ, 15 витаминов, десятки ферментов и т.д. 

Ученые подсчитали, что употребление одного стакана молока в день достаточно, чтобы на 25 процентов покрыть потребность взрослого человека в кальции, на 22 процента - в витамине В2, на 21 процент - в витамине D 

В связи с высокой пищевой ценностью и степенью усвоения основных компонентов молока, большинство медиков и диетологов считают, что молоко незаменимо в питании детей.

В первую очередь нужно вспомнить, что в молоке содержится очень много кальция, который усваивается организмом более чем на 90%. Кальций нужен для нормального развития здоровых зубов и костей и играет важную роль в обмене веществ.

Молоко очень хорошо усваивается детьми, так как жир присутствует в нем в виде мельчайших жировых капелек. Жир и белок, содержащиеся в коровьем молоке, являются источником энергии для организма, а также строительным материалом для клеток.

Практически все люди рекомендуют пить теплое молоко с медом при простуде. Это связано с тем, что молоко – это кладезь витаминов группы В, а так же A, E, D, K, С, РР позволяющих нашему организму лучше работать, укреплять иммунитет и защищаться от недугов.

В молоке содержатся аминокислоты, которые помогают нервной системе восстановиться после стрессов и расслабляют психику. Это способствует крепкому и спокойному сну.

С помощью молока можно восстановить работу желудочно-кишечного тракта, потому что оно обволакивает стенки желудка и борется с повышенной кислотностью.

Используется молоко и в косметологии, когда нужно увлажнить очень сухую кожу или обработать ожог от химического вещества. Самая важная задача производителей - сохранить природные качества молока и донести их без изменения (насколько это возможно) до человека.
1.3. Виды молочных продуктов

Из молока готовят много различных вкусных и полезных продуктов. При этом каждый из них имеет свои особенности, о которых следует знать. 


Кефир. От других молочных продуктов он отличается практически уникальным набором полезных бактерий. Употребление кефира помогает нормализовать работу кишечника и наладить обмен веществ. Также он способен уничтожать вредные микроорганизмы.

Сметана. В ней имеется много витаминов – Е, А, С, D, Н и группы В. Также в сметане присутствуют микроэлементы, органические кислоты, биотин. Регулярное ее употребление помогает успокоиться и снять стресс.

Сливки. В их составе имеются кальций и натрий, калий и железо, магний и фосфор. Также в сливках содержится лецитин, который укрепляет сосуды и не дает развиться атеросклерозу.

Ряженка. Ее производят из топленого молока. Получить четверть суточной дозы кальция можно, выпив один стакан ряженки. Этот продукт очень хорошо усваивается.

Творог. В нем присутствует сбалансированное сочетание минеральных веществ и большое количество белков. Также этот продукт богат витамином А и кальцием. Укрепляет мышцы, кости и зубы.

Йогурт. Не менее 10 млн. клеток молочнокислых бактерий содержится в одном грамме живого йогурта. При выборе этого продукта важно следить за тем, чтобы его срок годности был не более 7-ми дней.

Айран. Этот продукт получается при брожении коровьего, козьего и овечьего молока. В нем содержатся легкоусвояемые аминокислоты и жирные кислоты. Полезен при соблюдении диет, направленных на снижение веса.

Масло. В нем содержится около 150-ти разных жирных кислот. Жир, имеющийся в масле, помогает усваиваться кальцию. Также масло является неплохим источником энергии.

Сыр. Белка в сыре содержится больше, чем в рыбе или мясе. Также сыр является источником витаминов В2, В12, А, D. Из микроэлементов стоит отметить фосфор, кальций, цинк. 
1.4. Способы проверки молока

Определение качества продуктов на запах, вкус и цвет не может дать полной и достоверной информации, а порой может оказаться и опасной для здоровья. Проверить качество молока можно в домашних условиях, не прибегая к методу «апробации». Для этого не нужно проводить сложных лабораторных исследований, достаточно того, что всегда есть под рукой.    Помимо разбавления молока водой к нему нередко подмешивают крахмал, гипс, мел, мыло, соду, поташ, буру, известь и даже такие химические продукты, как борная и салициловая кислоты. Одни из этих веществ подмешиваются для придания снятому молоку вида цельного, не снятого; другие - для предохранения от быстрого скисания, вообще порчи, которой молоко подвергается тем скорее, чем более в нем посторонних органических примесей. 

В действительности подмешивание названных примесей не способно предохранить молоко от скисания. Более того, даже самые «невинные» из этих примесей, например, двууглекислая сода, на самом деле очень вредны и именно потому, что как обнаружено прямыми опытами, примесь, между прочим, двууглекислой соды служит наилучшим условием для усиленного размножения в молоке различных болезнетворных микробов - холерных бацилл, туберкулезных и прочих.

Для определения качества молока существует несколько методов. Часть из них требует специальных лабораторных условий с необходимым оборудованием и реактивами. Но некоторые можно провести и в домашних условиях. Молоко следует проверять сразу после вскрытия упаковки.

1. Состав

Первое, что необходимо проверить при покупке молока, это состав продукта. В настоящие время, в России существует закон, по которому если в молоко добавляют сухое молоко, то на этикетке должно быть написано, что это молочный напиток и, соответственно в составе это тоже должно быть отмечено.  

Покупая пакет с надписью «молоко», мы рассчитываем, что платим именно за молоко, а не за молочный напиток, который производится из сухих смесей. Однако иногда нас безнаказанно обманывают.

Если на купленном вами молоке в разделе СОСТАВ написано, что это: цельное молоко, значит молоко качественное.

Если написано: восстановленное или нормализованное, следовательно, молоко приготовлено из сухого молока, либо с его добавлением.

Количество белка в молоке зимой снижается и не может превышать 3%. А на упаковках часто указывают гораздо большие цифры. Живого молока с такими показателями в России нет: долго не проводилась селекция животных, есть нарекания к качеству кормов. Если в натуральном молоке действительно содержится высокий белок, производитель направит такое ценное сырьё на сыр или творог, а не станет изготавливать из него ультрапастеризованное молоко

Если на упаковке указано высокое содержание белка, значит, молоко, скорее всего, было восстановлено

2. Определение примесей

Достаточно легко определить «чистоту» продукта, для этого необходимо некоторое количество молока процедить через плотную белую ткань, либо ватный диск.

Если вы заметите ворсинки, какие-либо крупицы вещества, значит, при производстве молока не соблюдались санитарные нормы, и такое молоко может быть опасным.

3. «Грязный стакан»

При данной проверке мы проверяем густоту молока (жирность), поэтому, размешав молоко в стакане, внимательно посмотрите на его стенки, чем «грязнее» окажется ваш стакан, тем лучше качество молока. Следует отметить, что слой молока на стенках должен быть однородным.

4. Лакмус.

 Иногда производители, чей продукт подолгу залеживается на прилавках магазинов, добавляют в молоко соду, которая замедляет процесс скисания. Определить содержание соды в молоке можно при помощи лакмусовых бумажек.
Вероятнее всего, не в каждом доме найдется кислотно-щелочной бумажный индикатор, однако задавшись целью проверки продуктов питания дома перед употреблением, его не сложно приобрести в аптеке. 

С помощью лакмусовых бумажек можно проверить кислотную среду продуктов, в нашем случае молока. 

1. Наливаем образцы молока в разные емкости; 

2. Необходимо смочить одну полоску индикаторной бумаги в образце молока;
3. Выжидаем 1-2 минуты и внимательно рассматриваем полоску;
4. Делаем выводы по цвету лакмусовой бумажки:
 При  сложной фальсификации молока, более всего следует остерегаться химических примесей, для обнаружения которых не малую пользу может оказать  данное испытание. Не снятое, цельное молоко обладает очень характерной двойной реакцией, выражающейся тем, что оно в одно и то же время и несколько щелочно и немного кисловато; вследствие этого, синяя лакмусовая бумажка, смоченная цельным молоком, слегка краснеет, а красная - слегка синеет. 

Напротив, если в молоке есть избыток щелочи, например, от примеси к нему соды, то красная лакмусовая бумажка сильно синеет, тогда как синяя вполне сохраняет свой цвет. 

Подобным же образом, в случае, если в молоко подмешана кислота, например, борная или салициловая, то синяя лакмусовая бумажка, смоченная таким молоком, окрашивается в яркий красный цвет; красная же совсем не изменяет своего цвета.  
5. Йод

Наличие крахмала, который добавляют в молоко для придания ему густоты, можно легко и быстро определить с помощью обыкновенного йода из домашней аптечки.


- в небольшое количество молока следует капнуть несколько капель спиртового раствора йода.


- окрашивание в синий цвет, покажет наличие в продукте крахмала;


- окрашивание  в желто-оранжевый цвет укажет на  отсутствие крахмала в молоке.

6. Спирт

При помощи спирта можно безошибочно определить, разведено ли молоко водой. Для этого необходимо:

- к одной части молока, добавить две части спирта;

- полученную смесь активно взбалтывать в течении 1 минуты;

- закончив взбалтывание, необходимо вылить смесь молока и спирта в тарелку или блюдце, внимательно наблюдая за состоянием смеси и фиксируя время, через которое в ней появятся хлопья белого цвета;

- быстрое, в течение 5-6 секунд, образование хлопьев казеина, выделившегося из молочной сыворотки, укажет на высокое качество молока;

- если хлопья появляются с опозданием, значит молоко разбавлено водой.

По времени образования казеиновых хлопьев можно судить о степени разбавленности молока водой. Если для образования хлопьев понадобилось около минуты, то 20 % объема заменено водой, интервал в 25-30 минут укажет на содержание в молоке 40 % воды, а если хлопья казеина начали появляться лишь спустя 40 минут, такое молоко разбавлено водой на половину.

7. Теплая вода.

Влив в стакан с теплой водой тонкой струйкой небольшое количество молока, можно с высокой долей вероятности определить было ли оно разбавлено водой. 

Качественное молоко в виде белого сгустка соберется в верхней части стакана, стакана, разбавленное молоко поведет себя иначе – оно практически полностью растворится в воде, окрасив ее в грязно-белый цвет. 

Если вливать молоко быстро, то качественное молоко сначала опустится на дно стакана, а затем медленно растворится, когда разведенное водой сразу же окрасит воду в грязно-белый цвет.

8. Фильтровальная бумага

Еще один способ позволяющий определить степень разбавленности молока водой. Если у вас дома нет фильтровальной бумаги, то можно воспользоваться бумажной салфеткой или туалетной бумагой главное требование, они должны быть достаточно высокого качества.

Окунув в молоко тонкую палочку, зубочистку или спичку, нужно поставить на поверхности фильтровальной бумаги маленькую каплю молока. Очень важно, чтобы она была как можно меньшего размера и при этом была максимально выпуклой, формой напоминая полусферу. Для достоверности результата таких капель поставить лучше несколько.

Поскольку фильтровальная бумага имеет мелкопористую структуру поверхности, она начнет впитывать в себя воду, содержащуюся в молоке. Поэтому на поверхности бумаги, вокруг капли появится влажное кольцо, ширина кольца будет тем больше, чем большим будет количество воды в молоке.

Капля неразбавленного молока создаст вокруг себя влажное кольцо толщиной не более 1 мм, которое при комнатной температуре высохнет примерно за 2 часа.

 Водяное пятно вокруг капли молока, разбавленного водой на 10%, будет заметно шире и высохнет быстрее – примерно за час. За пол часа высохнет кольцо вокруг капли молока, разбавленного на 30 %, а для высыхания кольца, оставленного каплей молока, разведенного на пополам, понадобится всего 10-15 минут.

9. Проверка на антибиотики


Молоко, которое мы покупаем в магазине, подвергается специальной обработке. Оно очищается от различных примесей. С целью уничтожения микроорганизмов проводят пастеризацию молока, ультрапастеризацию и стерилизацию.

Пастеризация – нагревание молока от 63 градусов до температуры, близкой к точке кипения. Пастеризацией уничтожаются вегетативные формы микробов, а стерилизацией - одновременно и споры. При кипячении уничтожается вся микрофлора молока, за исключением спор, устойчивых к температуре кипения.

Стерилизация молока преследует цель уничтожить все микроорганизмы. При этом молоко сначала подогревают до 75 градусов, потом за доли секунды нагревают под высоким давлением. При другом способе молоко распыляют и в момент распыления нагревают до температуры перегретого пара. Бактерии мгновенно погибают. Затем молоко охлаждают и расфасовывают.

Стерилизованное молоко, полученное тем или иным способом, не изменяет своего вкуса. В герметически закупоренной посуде стерилизованное молоко может храниться длительное время при комнатной температуре.

Ультрапастеризация применяется с целью уничтожения микрофлоры и одновременного сохранения естественных свойств молока. Ультрапастеризация проводится при температуре от 105 до 150 градусов с выдержкой от нескольких секунд до долей секунды. Затем молоко быстро, за 4-6 секунд остужают.

К сожалению, в домашних условиях невозможно проверить, является ли купленный продукт натуральным, или приготовлен из сухого молока. А вот проверить молоко на наличие в нем антибиотиков и различных веществ, замедляющих рост бактерий очень просто. Натуральное и без добавок молоко, оставленное при комнатной температуре, за сутки должно прокиснуть.  Пастеризованное молоко скисает на 2-3 день, ультрапастеризованное и стерилизованное может не скисать достаточно длительный срок. 
2. Раскрываем «тайны» молока
     2.1.  Результаты  анкетирования учащихся 4в класса
Мы решила узнать, как мои сверстники относятся к молоку и молочным продуктам. Было опрошено 27 человек, это мои одноклассники. Анкета содержала такие вопросы: 

1. Любишь ли ты молоко?

          Да – 23 человек  (85%)

          Нет – 4 человек (15%)

2. Какое молоко ты любишь?

    Коровье – 17 человек (63%)

    Козье – 3 человек (11%)

    Купленное из магазина – 5 человек (19%)  
3. Какое молоко покупают в твоей семье?
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	7 (26%)
	5 (19%)
	12 (44%)
	3 (11%)
	3 (11%)
	3 (11%)
	8 (30%)
	2 (7%)


4. Какие молочные продукты ты любишь больше?

	Молоко
	Творог
	Сметана
	Кефир
	Йогурт

	16 (59%)
	9 (33%)
	13 (48%)
	7 (26%)
	18 (67%)


      По результатам проведенной анкеты, можно сделать вывод о том, что большинство детей любят пить молоко (85%), и именно коровье (63%). Был установлен рейтинг популярности среди молочных продуктов. Самыми любимыми стали йогурт (67%) и молоко (59%). (Приложение 1)
2.2 . Исследование молока различных марок
Дальнейшим нашим действием был поход в магазин «Пятёрочка». Там мы купили 5 видов молока:

1. №1 Станция молочная - 3,2 пастеризованное

2. №2 Домик в деревне – 2,5 ультрапатеризованное

3. №3 Красная цена - 2,5 ультрапатеризованное

4. №4 Молочный фермер - 2,5 ультрапатеризованное

5. №5 Летний луг - 2,5 ультрапатеризованное

Самое дешёвое из всех оказалось молоко «Летний луг», самое дорогое «Домик в деревне».

После мы принялись исследовать молоко.
Для выявления разбавленного водой молока провели опыты с использованием спирта.

В пробирки налили по 2 мл исследуемых образцов молока. Добавили по 4 мл (т.е. вдвое больше) спирта. Полученные смеси активно взболтали в течение 1 минуты. Сразу после взбалтывания внимательно наблюдали за состоянием смесей и фиксировали время, через которое в них появятся хлопья. (Приложение 2)
Результаты опытов по определению разбавленного водой молока приведены в таблице.
	Образец
	Результат
	Вывод

	№1
	через 4 минуты
	разбавлено водой

	№2
	не появились хлопья в течение 30 минут
	не разбавлено водой

	№3
	через 3 минуты
	разбавлено водой

	№4
	через 8 минут
	разбавлено водой

	№5
	через 9 минут
	разбавлено водой


Вывод: все образцы №1,3,4,5 разбавлены водой. Меньше всего водой разбавлено молоко №2.
Во все образцы молока мы добавили уксусную кислоту. С помощью этого опыта мы узнали содержание соды и мела в молоке. (Приложение 3)
	Образец
	Результат
	Вывод

	№1
	пена не образовалась
	сода и мел не добавлены

	№2
	пена не образовалась
	сода и мел не добавлены

	№3
	пена не образовалась
	сода и мел не добавлены

	№4
	пена не образовалась
	сода и мел не добавлены

	№5
	пена не образовалась
	сода и мел не добавлены


Вывод: все образцы молока не содержат примесей мела и соды.

Опыты по выявлению крахмала в молоке с помощью йода дали достоверные результаты. Капнули йод в образцы молока и понаблюдали несколько минут. (Приложение 4) 
	Образец
	Результат
	Вывод

	№1
	молоко пожелтело
	крахмал не добавлен

	№2
	молоко пожелтело
	крахмал не добавлен

	№3
	молоко пожелтело, образовались крупинки 
	затрудняемся ответить

	№4
	молоко пожелтело
	крахмал не добавлен

	№5
	молоко пожелтело
	крахмал не добавлен


Вывод: образцы №1,2,4,5 крахмала в составе не имеют, при мытье пробирки, вылили молоко №3, крупинки, которые образовались в молоке имели синий цвет. Скорее всего данный образец имеет в составе крахмал.
Для определения наличия антибиотиков в молоке, мы разлили молоко в пробирки и оставили на 24 часа при комнатной температуре. Как уже было написано выше пастеризованное молоко скисает на 2-3 день, ультрапастеризованное и стерилизованное может не скисать достаточно длительный срок. Молоко мы оставили в пробирках в шкафу. По истечении времени рассмотрели образцы. (Приложение 5) Результаты теста на скисание:
	Образец
	Результат
	Вывод

	№1
	молоко скисло на второй день
	не добавлены вещества увеличивающие срок хранения

	№2
	молоко скисло на 5 день
	добавлены вещества увеличивающие срок хранения

	№3
	молоко не скисло на 7 день
	добавлены вещества увеличивающие срок хранения

	№4
	молоко не скисло на 7 день
	добавлены вещества увеличивающие срок хранения

	№5
	молоко не скисло на 7 день
	добавлены вещества увеличивающие срок хранения


Вывод: т.к. образец №1 пастеризованное молоко, оно могло скиснуть на 2, 3 день. У нас оно скисло на второй день, значит это натуральный продукт. Молок под образцом  №2 скисло на 4 день, скорее всего оно натуральное. В образцах №3,4,5 по всей вероятности добавлены какие-то вещества, которые способны увеличивать срок хранения молока.

Для того, чтобы сделать заключительные выводы о качестве исследуемых образцов молока, результаты по всем опытам мы свели в одну таблицу. (Приложение 6)
2.2. Знакомство с процессом принятия и тестирования молока в ООО «Шаранское молоко» 
Мы посетили приёмный пункт ООО «Шаранское молоко». Встретила нас лаборант Ибатуллина Айгуль. Вот там то мы и посмотрели как проходят настоящие исследования молока на содержание: жира, белка, кислотности, антибиотиков, плотности, аммиака. Цех принимает молоко, привезённое от личных подсобных хозяйств и ферм. В день принимается около 3 т молока. Пройдя все исследования оно фильтруется и охлаждается. Затем отправляется в молочные комбинаты для дальнейшей переработки. 
Для исследования на содержание жира в лаборатории используют сливочный жиромер, центрифугу и ванночку с подогреваемой водой. 
Для уровня белка в молоке метод формольного титрования. 
Для определения аммиака в молоке используют метод, который позволяет обнаружить аммиак или соли аммония в сыром молоке. Основан он на изменении цвета выделенной молочной сыворотки при её взаимодействии с реактивом Несслера. 
Для определение кислотности молока использует оборудования: колбы, пипетки, спиртовой раствор фенолфталеина, гидрооксид натрия, раствор сернокислого кобальта, дистиллированная вода.
Для определения плотности молока используют ареометр.
Для выявления антибиотиков в молоке используют термостат-инкубатор. (Приложение 7)
2.3. Посещение цеха по переработке молока «Континет», с.Шаран

Недавно у нас в Шаране открылся цех по переработке молока «Континент».  И мы его посетили. Цех принимает на переработку свыше 1 тонны молока в смену. В нём осуществляется выпуск следующих видов продукции: сметана, нормализованное молоко 2,5% жирности и сливки. В дальнейшем кооператив планирует открыть цех по производству сыра. Вся продукция из натурального сырья, которое сдают фермеры и хозяева личных подсобных хозяйств. 

Мы задали несколько вопросов хозяину цеха Хайбрахманову Венеру.

1. Какие исследования проходит молоко перед тем как попасть на прилавки магазина?

2. Почему оно храниться дольше, чем свежее коровье молоко? (Приложение 8)
Заключение
В ходе работы над темой нашего исследования, поставленные задачи были выполнены и цель достигнута. Гипотеза о том, что существуют способы проверки качества и состава молока в домашних условиях подтвердилась. 
Мы посетили интересные места нашего района и узнали много нового о молоке. Узнали, какие эксперименты можно провести дома на кухне без специального оборудования и реактивов, чтобы определить, свежее ли молоко и пригодно ли оно в пищу. 

Выбрав тему проекта, мы даже не подозревали, что узнаем столько нового и интересного о молоке и теперь можем поделиться с «тайнами» с людьми, постоянно покупающими молоко в магазине.
Мы, люди, должны знать о качестве и о составе продуктов, которые ежедневно употребляем в пищу, в том числе и молока. Это позволит нам обезопасить своё здоровье от некачественного продукта, правильно использовать и хранить его, так как от этого зависит здоровье человека.
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Приложение 1
Анкета «Молоко»

1. Любишь ли ты молоко?

Да 

Нет 

2. Какое молоко ты любишь?

Коровье 

Козье 

Купленное из магазина 

3. Какое молоко покупают в твоей семье?
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4. Какие молочные продукты ты любишь больше?

	Молоко
	Творог
	Сметана
	Кефир
	Йогурт

	
	
	
	
	


5. Чем полезно молоко? Напиши.

_____________________________________________________________________________
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