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Аннотация
3 сентября 2009 года под председательством члена президиума фракции «Единая Россия», заместителя председателя областной Думы Марины Алешиной состоялось заседание рабочей группы комитета по социальной политике, на которой рассмотрено шесть законопроектов. Один из шести законопроект о внесении изменений в региональный Закон «Об образовании» разработан в целях реализации проекта «Школьное молоко», инициированного депутатами фракции «Единая Россия», для организации правильного питания школьников и обеспечения молоком учеников с первого по четвертый классы. С 11 января 2010 года учащиеся 1-4 классов МОУ СОШ №3 им.В.Н.Щёголева стали получать молоко. 
В своей работе, изучив теорию вопроса с помощью литературы, проведя социологический опрос среди учащихся и сравнительный анализ молока разных производителей, выполнив практикум по определению физико-химических свойств разных образцов молока, мы хотели разрешить проблему:  Пить или не пить молоко? Вот в чем вопрос.
Цель. Изучить информацию о роли и значении молока в питании человека
Задачи:

· Познакомиться с теорией вопроса о роли молока в рационе питания человека;

· Изучить нормативные показатели качества молока;

· Научиться определять показатели качества молока (органолептические, отдельные физико-химические);

· Изучить отношение учащихся к молоку в их рационе питания;

· Провести разъяснительную работу среди школьников о пользе молока.

Для этого использовали следующие методы: работа с научной литературой, химический эксперимент, социологический опрос школьников, сравнительный анализ молока разных производителей.

Введение
По имеющимся статистическим данным Россия занимает 134 место в мире по продолжительности жизни и 136 место по состоянию здоровья (из 158 стран). Также известно, что на здоровье человека на 49-53 % влияет его образ жизни. Важным составляющим здорового образа жизни является правильное питание. Из медицины и широкого народного опыта известно, что для нормального развития организма и длительного сохранения хорошего здоровья и работоспособности людей различных возрастов и профессий требуется полноценный рацион питания. В таком рационе должно содержаться достаточное количество жиров, белков, минеральных солей, витаминов, ферментов и других веществ, удовлетворяющих потребности организма. “По рекомендации Института питания Академии медицинских наук в научно обоснованных нормах питания молоко и молочные продукты должны составлять не менее 1/3 питательных веществ, потребляемых человеком в сутки”.6
Предусматривается, что каждый взрослый человек в сутки должен потреблять, примерно, следующее количество молока и молочных продуктов:
· свежего молока, простокваши или кефира 500 г (2 стакана); 
· масла, сыра, творога, и сметаны по 20 г. 
· Дети дошкольного и школьного возраста должны потреблять молока в два раза больше, то есть 4 стакана в сутки. 
Литвина И.И. в своей книге “Три пользы” пишет, что молоко является самым полноценным продуктом питания. В нем имеются 25 видов витаминов, более 45 минеральных веществ, более 20 аминокислот, десятки жирных кислот, молочный сахар, ферменты и другие вещества. Причем эти вещества находятся в нем в соотношениях, наиболее благоприятных для организма человека.

И.П.Павлов писал, что среди других видов человеческой еды особое место отведено молоку. Это «пища, приготовленная самой природой». Установлено, что люди около пяти тысяч лет назад научились использовать молоко. Вопрос правильного питания детей является самым актуальным на сегодняшний день. Этой проблеме уделяется большое внимание на всех уровнях государственной власти. 

Биологический аспект использования молока в питании человека

Древние философы, не зная химического состава и физических свойств молока, но, наблюдая за его действием на организм, называли молоко «белой кровью», «соком жизни». 

Молоко — питательная жидкость, вырабатываемая молочными железами самок млекопитающих. Естественное предназначение молока — вскармливание детёнышей, которые ещё не способны переваривать другую пищу. В настоящее время молоко входит в состав многих продуктов, используемых человеком, а его производство стало крупной отраслью промышленности.8 
Молоко — продукт нормальной физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации, без каких-либо добавлений к этому продукту, отмечает Горбатова К. К. в книге “Химия и физика молока”. Женское молоко идеально подходит для вскармливания младенцев. Считается, что дети, выросшие на материнском молоке, отличаются хорошим иммунитетом и общим здоровьем. Человек разводит многих животных, дающих молоко. Самыми важными из них являются коровы, буйволы, овцы, козы, лошади (кобылы), ослы и верблюды, состав молока которых различается. Эти животные составляют основу коммерческого молочного производства в разных частях мира. 
Молоко, как и хлеб, человечество начало использовать в пищу более пяти тысячелетий назад. Молоко — единственный продукт питания в первые месяцы жизни человека, играет важную роль в питании больных и выздоравливающих, полезно и для взрослых здоровых людей.
Молоко – «эликсир жизни». Состав молока
“Быть здоровым, молодым и красивым – это талант! И он есть у каждого, кто понял, что сохранение здоровья – дело рук самого человека”. Природа чрезвычайно внимательно позаботилась о молоке, наделив его биологически активными веществами в наиболее полезных сочетаниях.4
Пищевая и биологическая ценность молока и молочных продуктов выше, чем у других продуктов, встречающихся в природе. 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. Энергетическая ценность 1 л сырого молока составляет 2797 кДж. При употреблении 1 л молока удовлетворяется суточная потребность взрослого человека в жире, кальции, фосфоре, на 53% — потребность в белке, на 35% — в витаминах А, С и тиамине, на 26% — в энергии. Самая важная задача производителей — сохранить природные свойства молока и донести их без изменения до человека.7 
 Очень подробно о составе молока рассказывают Скурихин Н. М, Нечаев А.П. в своей книге “Всё о пище с точки зрения химика”. Они отмечают, что молоко – это один из главных источников белка. В состав молока входят все необходимые аминокислоты – заменимые, которые организм может синтезировать сам и незаменимые, которые поступают в организм только с пищей. И только молоко может полностью удовлетворить потребности в НАК. Жиры, содержащиеся в молоке, делают нашу кожу нежной и гладкой, а волосы - блестящими и здоровыми. Немаловажную роль в организме имеют витамины. В молоке содержатся витамины всех групп: A, D, E, B, C, PP. Недостаток их приводит к различным заболеваниям. Минеральные вещества участвуют в многочисленных обменных реакциях и выполняют многообразные физиологические функции. 
Нормативные показатели качества молока

Внешний вид молока - однородная жидкость белого цвета со слегка желтоватым оттенком. В доброкачественном молоке запах приятный, специфический. Вкус молока - приятный, слегка сладковатый. Консистенция молока однородная. Плотностью молока называют отношение его массы при температуре 20° к массе воды такого же объема при 4°. Плотность молока характеризует в известной мере его натуральность. Плотность цельного молока колеблется от 1,027 до 1,033, средняя - 1,030. Плотность обезжиренного молока находится в пределах 1,038, в среднем - 1,035. В соответствии со стандартом (ГОСТ 13264-67) цельное молоко должно содержать жира не менее 3,2%. Только что выдоенное молоко имеет амфотерную реакцию. Свежевыдоенное молоко здоровой коровы имеет 16-18° кислотности. Кислотность молока первого сорта обычно бывает 16-18 °, второго сорта - 19-20° и несортовое-21°. В среднем сухой остаток составляет в нормальном молоке 12.5%.2
Сравнение качества молока разных производителей

С целью сравнения качества молока разных производителей нами были исследованы образцы молока: «Весёлый молочник»; «Добрая Бурёнка»; «Лазаревское»; ООО молочный завод «Атикс-МТ»; с.Ягодная поляна; «Шпаргалка»; Цельное молоко с частного подворья. Полученные результаты сведены в таблицу и сравнили с нормами ГОСТа:

Можно сделать вывод, что все образцы соответствуют нормам ГОСТа молока. Однако, наивысшее содержание белка, жира и соответственно самую высокую калорийность имеют образцы молока «Шпаргалка» и «Веселый молочник». Следовательно, это молоко можно рекомендовать к употреблению. Молоко «Шпаргалка» (ОАО «Молоко» г.Шахунья Нижегородской области) получают учащиеся 1-4 классов МОУ СОШ №3 им.В.Н.Щёголева в рамках реализации программы «Школьное молоко».
Результаты опросов учащихся  «Употребление молока. За и против»
С целью изучения отношения учащихся к употреблению молока были опрошены 81 ученик 8-10 классов. Школьникам были заданы вопросы и получены результаты: 

	Вопросы
	Варианты ответов

	1. Пьете Вы молоко? Как часто? 
	Да –78% уч-ся 

Нет -22% уч-ся
	Часто -55% уч-ся 

Редко -45% уч-ся

	2. Какие еще молочные продукты вы употребляете в пищу? 
	Йогурт - 37% уч-ся
Сыр –32% уч-ся
Кефир -30% уч-ся
Снежок - 27% уч-ся
Творог – 21 чел (26% уч-ся) Сметана - 20 чел (25% уч-ся)
	Ряженка - 20% уч-ся
Масло сливочное - 12% уч-ся
Сгущенное молоко – 10% уч-ся

	3.Какое значение имеет молоко для человека?
	Молоко – полезный продукт -  100% уч-ся

	4. Где чаще всего вы покупаете молоко?
	В маленьком магазине у дома –48% уч-ся

На рынке –24% уч-ся
	Во дворе «с рук» - 17% уч-ся

В большом супермаркете –1% уч-ся

	5. Имеет ли для вас значение, пьете вы молоко, восстановленное из порошка, или цельное?
	Да - 53% уч-ся
Нет - 47% уч-ся

	6. Имеет ли для вас значение кто производитель молока?
	Да –42% уч-ся
Нет –58% уч-ся


По итогам анкетирования можно сделать вывод, что о важности молока знают все, но никто не знает конкретно, как молоко влияет на здоровье человека. Также среди недостатков следует отметить, что учащиеся недостаточно употребляют молока и молочных продуктов, а также не всегда обращают внимание на качество молока. Своей работой мы хотим исправить сложившееся положение и довести до сведения школьников материал нашей работы и информацию о роли молока для человека. 

Определение качества молока, используемого учащимися школы
Перед тем, как исследовать самостоятельно образец молока, который получают школьники нашей школы, мы поработали с книгой “Аналитическая химия и технологический контроль в общественном питании” авторов Жванко Ю. Н, Панкратова Г. В, Мамедова З. И., в которой описываются требования к качественному молоку. 

С целью изучения физико-химического состава и качества цельного молока было проведено лабораторное исследование. Исследовался образец молока «Шпаргалка», которое получают учащиеся младших классов МОУ СОШ №3 им. В.Н.Щёголева.
	Ход эксперимента, оборудование
	Наблюдения и выводы

	I. Определение органолептических показателей качества молока.

	Определение внешнего вида молока.
(однородность, осадок, загрязнения, примеси.)
Оборудование: стеклянный цилиндр 100-250 мл или химический стакан.

Ход работы:

Налейте молоко в химический стакан (или цилиндр) до середины объема. Внимательно рассмотрите, есть ли в нем загрязнения, примеси, отметьте однородность. Дайте молоку отстояться в течение 3-5 минут и отметьте наличие осадка. 
	состояние однородное, загрязнений нет,

осадка нет

	Определение цвета молока.
(белый, желтый, слегка желтоватый,  кремовый,  кремовый оттенок, серый,  голубой, синеватый оттенок)
Оборудование: мерный цилиндр на 100-250 мл, белый лист бумаги.

Ход работы:

Налейте в цилиндр 50-60 мл молока. Поднесите к цилиндру белый лист и сравните цвет.
	цвет белый

	Определение консистенции молока.
Оборудование: большая пробирка с пробкой.

Ход работы:

Налейте молоко в пробирку до середины объема. Закройте крышкой и слегка встряхните, чтобы намокли стенки.Дайте молоку стечь и в течение 1-2 мин оцените результат.
	равномерный белый след, консистенция нормальная, однородная

	Определение запаха молока.
Оборудование: пробирка с пробкой.

Ход работы:

Налейте в пробирку молока чуть больше половины, закройте пробкой. Энергично взболтайте.Открыв пробирку, сразу понюхайте. Запах определяется многократными короткими вдыханиями.
	запах специфический, приятный,

интенсивность запаха слабая 

	Определение вкуса молока.
Оборудование: стеклянный стакан или пластиковый стаканчик.

Реактивы: вода питьевая.

Ход работы:

Налейте в стакан 10-20 мл молока. Возьмите глоток молока в рот, старайтесь распределить его по всей поверхности ротовой полости и держите его некоторое время.После каждой пробы молока следует прополоскать рот водой и между отдельными определениями делать небольшие перерывы.
	вкус приятный, слегка сладковатый

	II. Определение физико-химических показателей молока.

	Определение степени чистоты молока.
Материалы и оборудование: мерные цилиндры на 100-250 мл, ватные и бумажные фильтры, воронка, химический стакан.

Ход работы:

В воронку поместите фильтр. Опустите воронку в стакан для сбора профильтрованного молока. Налейте в цилиндр 50 мл молока и начинайте фильтровать. После того как все молоко профильтруется, осторожно снимите фильтр и положите его на лист бумаги для просушки. Загрязненность фильтра сравните с эталоном.

По степени загрязненности молоко делят на три группы:

I — молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи (механических примесей меньше 3 мг на 1 л);

II — на фильтре заметен сероватый осадок (примесей от 4 до 6 мг/л.);

III — на фильтре остались механические примеси, цвет фильтра грязно-серый (в 1 л примесей 7 мг и больше).
	по степени загрязненности исследуемый образец молока можно отнести к I группе, так как молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи (механических примесей меньше 3 мг на 1 л).

	Определение кислотности молока.
Материалы и оборудование: бюретка, пипетки на 10 и 20 мл, колба коническая на 100 мл.

Реактивы:

1. Децинормальный раствор щелочи (NaOH или KOH).

2. 1-процентный спиртовой раствор фенолфталеина.

Ход работы:

Налейте в бюретку децинормальный раствор NaOH или KOH. В колбу вместимостью 100 мл отмерьте пипеткой 10 мл исследуемого молока и 20 мл дистиллированной воды (воду добавляют для того, чтобы более отчетливо уловить розовый оттенок при титровании). В смесь добавьте 2-3 капли 1-процентного раствора фенолфталеина и тщательно взболтайте. Из бюретки (предварительно отметив уровень щелочи) по каплям прибавляйте в колбу при постоянном помешивании 0,1 H раствор NaOH (или KOH) до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение минуты. Отсчитайте количество миллилитров щелочи, потраченной на титрование 10 мл молока. Произведите расчет кислотности молока.
	Для выражения кислотности исследуемого молока в условных градусах Тернера (Т’) сделали перерасчет на 100 мл молока.

1,8 · 10 = 18Т. (соответствует молоку I сорта)

	Определение белка в молоке формальным титрованием.
Материалы и оборудование: колба на 15-200 мл, химический стакан на 100 мл, бюретка, стеклянная палочка.

Реактивы:

1. Децинормальный раствор щелочи (NaOH).

2. 1-процентный спиртовой раствор фенолфталеина.

3. Нейтральный 37-40-процентный раствор формалина. К 37-40 процентному раствору формалина (100 мл) добавляют 3-4 капли 1-процентного спиртового раствора фенолфталеина и при постоянном взбалтывании приливают из бюретки 0,1 H раствор щелочи до появления слабо-розового окрашивания.

Ход работы:

В стакан с 10 мл коровьего молока добавьте 10-12 капель 1-процентного спиртового раствора фенолфталеина. Налейте в бюретку 0,1 H раствора NaOH и титруйте молоко до появления не исчезающего при взбалтывании слабо-розового окрашивания. В тот же стакан прилейте с помощью бюретки 2 мл нейтрального формалина. Содержимое размешайте стеклянной палочкой. Появившееся при начальном титровании розовое окрашивание исчезнет. Продолжайте титрование пробы щелочью до появления такого же слабо-розового окрашивания. Подсчитайте содержание белка в молоке (в процентах), для этого количество миллилитров 0,1H щелочи, пошедшее на титрование 10 мл молока после добавления нейтрального формалина, умножьте на коэффициент 1,92.
	На титрование 10 мл молока (после добавления 2 мл нейтрального формалина) израсходовано 1,7 мл 0,1 Н щелочи; содержание белка будет составлять: 1,7 · 1,94 = 3,298%(после округления — 3,3%).

	Определение крахмала в молоке.
Материалы и оборудование: пробирка, спиртовка, держалка.

Ход работы:

В пробирку налейте 5-10 мл молока и доведите до кипения. После охлаждения в молоко наливайте 1 мл раствора Люголя или йода. Появление синей окраски указывает на присутствие крахмала.
	Молоко приобрело желтоватый цвет, значит, крахмала в молоке нет.

	Наличие пероксида водорода.
Материалы и оборудование: пробирка, пипетка.

Реактивы: крахмальный раствор йодида калия, серная кислота.

Ход работы:

В пробирку налейте 1 мл молока.Добавьте две капли раствора серной кислоты и 10 капель (0,2 мл) крахмального раствора йодида калия. Через 10 минут оцените окрашивание раствора. Появление синего окрашивания свидетельствует о присутствии в молоке пероксида водорода.
	Синего окрашивания нет, что свидетельствует об отсутствии в исследуемом образце пероксида водорода.

	Определение воды в молоке (разбавление).
Материалы и оборудование: стакан, чашка Петри

Реактивы: этиловый спирт

Смешайте молоко и спирт в соотношении 1:2. Смесь некоторое время взбалтывайте и быстро вылейте на блюдце. (Если молоко не разбавлено, то не позже, чем через 5–7 секунд в жидкости появятся хлопья. Если же хлопья появятся через больший промежуток времени, то молоко разбавлено водой.)
	Хлопья образовались через 9 секунд, следовательно, молоко незначительно разбавлено водой.


В результате исследования можно сделать вывод: образец молока «Шпаргалка» соответствует всем санитарно-гигиеническим требованиям, предъявляемым к молоку. Исследуемый образец приятен в органолептическом отношении. По степени загрязненности исследуемый образец молока можно отнести к I группе (механических примесей меньше 3 мг на 1 л). Кислотность 18Т. Содержание белка составляет 3,3%,  крахмала и пероксида водорода не обнаружено. Отмечено незначительное разбавление водой.
Заключение и выводы
Молоко, как и хлеб, человечество начало использовать в пищу более пяти тысячелетий назад. Молоко — единственный продукт питания в первые месяцы жизни человека, играет важную роль в питании больных и выздоравливающих, полезно и для взрослых здоровых людей.

Молоко «Шпаргалка» (ОАО «Молоко» г.Шахунья Нижегородской области),которое получают учащиеся 1-4 классов МОУ СОШ №3 им.В.Н.Щеголева в рамках реализации программы «Школьное молоко», имеет наивысшее содержание белка, жира и соответственно самую высокую калорийность, соответствует всем санитарно-гигиеническим требованиям, предъявляемым к молоку, приятно в органолептическом отношении и качественно в физико-химическом. Данное молоко можно рекомендовать для употребления всем учащимся школы, а не только младшим школьником.

Работая над проектом, мы также пришли к выводу, что молоко очень полезно для здоровья и необходимо его употреблять в пищу. Мы провели разъяснительную работу среди всех школьников о пользе молока, напечатали и распространили буклеты о пользе молока среди школьников. И на вопрос «Пить или не пить молоко?», дали однозначный ответ - пить!
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