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Молоко животного человек впервые стал употреблять в пищу в 8-9 тысячелетии до нашей эры, когда народы, населявшие Средний Восток, сумели одомашнить овец и коз. В 7 тысячелетии на территории современной Турции люди начали пасти коров, таким образом, получив в свой рацион один из наиболее популярных современных продуктов. 

Коровье молоко является наиболее потребляемым видом молока – его ежегодное производство превышает 400 млн. тонн [2].
Самые жирные виды молока – молоко тюленей (содержание жиров в нем превышает 50%) и китов (до 50% жиров). Наименее жирное молоко дают ослицы и кобылицы.

Молоко с уверенностью можно отнести к тем продуктам, которые жизненно необходимые нашему организму. Это первоисточник нашего питания. Этот продукт очень богат разнообразием полезных веществ. Сегодня существует множество посредников, которые занимаются переработкой молока, пастеризуют, стерилизуют, а также добавляют в него разные добавки. Не всегда это есть очень хорошо. Добавляют крахмал, соду, мел, ацетилсалициловую кислоту, различные концентраты или вообще занимаются приготовлением цельного продукта из сухого. В результате мы употребляем не полезный продукт, а вредный. Поэтому очень важно знать, как определить качество молока дома [5]. 

В специальных лабораториях можно проверить качество молока или любого молочного продукта. В лаборатории молоко исследуют по органолептическим  (цвет, вкус, консистенция, запах) и физико-химическим показателям. К последним относится массовая доля жира, плотность, кислотность, уровень чистоты и температура. 
Теоретически это легко, но в жизни ведь не побежишь в лабораторию с пакетом молока или сметаны. На помощь здесь придут народные способы проверки. В условиях кухни, без особых усилий и знаний можно проверить натуральное это молоко или нет.
Одним из способов обмана покупателей является информационная фальсификация - это обман потребителей с помощью неточной или искаженной информации о товаре.
Мы изучали маркировку молока марок Домик в деревне, Летний день, Арта, Скоморошкино, Искра, Андроново.  При этом обращали внимание на такие реквизиты как: наименование товара, дата выпуска, фирма – изготовитель, количество, вводимые пищевые добавки. Результаты представлены в таблице.
Таблица - Исследование упаковок молока на информационную фальсификацию
	№ п/п
	Наименование 
	Адрес фирмы
	Дата выпуска
	Вид молока
	% жира
	Белок
	Углеводы


	Энергетическая ценность, ккал.

	1
	Домик в деревне
	Кр. Край, г. Тимошевск, ул Гибридная 2
	25.10.14

21.11.14
	Цельное, обезжиренное
	2,5
	3,0
	4,7
	23

	2
	Арта
	Кр. Край, г. Ачинск, ул 5 июля 9
	23.08.14

23.12.15
	Питьевое, ультрапастеризованное, без консервантов
	4
	2,8
	4,7
	66 

	3
	Летний день
	Г. Красноярск, ул. Телевизорная 8
	21.08.14

18.05.15
	Питьевое, ультрапастеризованное, без сухого молока
	2,5
	2,8
	4,7
	53 

	4
	Скоморошкино
	Г. Кемерово
	13.10.14           10.04.15
	Питьевое, ультрапастеризованное
	2,5
	3,0
	4,7
	53 

	5
	Искра
	Г. Ужур, ул. Ленина 82б
	9.12.14
	Цельное обезжиринное
	3,2
	2,8
	4,7
	58

	6
	Андроново
	Кр. Край. С. Крутояр, ул. Почтовая 48
	-
	Цельное обезжиреннное
	3.2
	2,3
	4,7
	58 

	7
	Натуральное
	Кр. Край, п. Озеро Учум
	18.11.14
	Цельное, необезжиренное
	
	
	
	


Из анализа таблицы 1 мы установили, что фирма, выпускающая молоко под названьем «Скоморошино», допустила грубое нарушение, так как на упаковке не указан полный адрес фирмы. На упаковке Андроновского молока отсутствует дата выпуска.

Другой разновидностью обмана потребителей является качественная фальсификация. Качественная фальсификация молока и молочных продуктов осуществляется следующими способами: разбавление водой, пониженное содержание жира, добавление чужеродных компонентов, нарушение рецептурного состава. 
Исследовали такие же марки молока, что и для информационной фальсификации. 

Качество молока можно определить по внешнему виду. 

Оборудование: стеклянный стакан 250 мл. 

Ход работы:

1. Налили в стакан молока до середины  объёма. 

2. Внимательно рассмотрели молоко на наличие загрязнений, примесей и отметили однородность.

3. Дали молоку отстояться в течение 3-5 минут и отметили наличие осадка.

Результат: молоко однородное, загрязнений не обнаружено.
Определение консистенции молока.
Оборудование: химические пробирки. 

Ход работы: 

 1. Налили в пробирку молока до середины объёма.

 2. Закрыли пробирку и слегка встряхнули её, чтобы намокли стенки.

 3. Дали молоку стечь и в течение 1-2 минут оценили результат.
Результат: Молоко стекало со стенок быстро, кроме натурального молока.
Определение запаха молока.
Оборудование: пробирка с пробкой.

Ход работы:

1. Налили в пробирку молока чуть больше половины её объёма, закрыли пробкой.

2. Открыли пробирку, сразу понюхали. Запах определяется многократными короткими вдыханиями.
 Результат: чужеродного запаха не обнаружено.
Качественное молоко определяет его цвет.

Оборудование: химические пробирки, белый лист бумаги.

Ход работы:

 1. Налили в пробирки  молока.

 2. Поднесли к пробирке белый лист бумаги и сравнили цвет. 
Результат: Цвет молока во всех пробах  белый.
Определение вкуса молока.
Оборудование: стеклянный стакан, вода питьевая.

Ход работы:

 1. Налили в стакан 10-20 мл молока.

 2. Взяли глоток молока в рот, стараясь распределить его по всей полости рта,  подержали его некоторое время. Определяли вкус.

После каждой пробы молока следует прополоскать рот водой и между отдельными определениями делать небольшие перерывы.

Результат: вкус во всех пробах – молочный.
По результатам физических исследований все образцы соответствуют требованиям..
Важно также уметь определять наличие примесей в продукте:
Материалы и оборудование:  пробирки с молоком, ватные фильтры, уксусная кислота.
Ход работы:

1.Процедили  молоко через ватные фильтры.

2. В процеженное молоко добавили несколько капель уксусной кислоты.

3. Пронаблюдали за тем, что происходит с молоком. Появление в молоке пузырей указывает на наличие  вредных примесей. 
Результат: Вредных примесей ( мела) в пробах молока не обнаружено.
Определение наличия крахмала в молоке.
Материалы и оборудование: пробирки с молоком, раствор йода.

 Ход работы:

 1. В пробирку налили  5-10 мл молока. 

2. Добавили в молоко несколько капель йода.
Молоко с добавлением крахмала  синеет, а чистое молоко желтеет. 
Результат: Крахмала в пробах молока не обнаружено.
Определение наличие соды в молоке:

Материалы и оборудование: пробирки с молоком, лакмусовая бумажка.
Ход работы:

1. В пробирку наливаем 5 -10 мл молока

2. Опускаем лакмусовую бумажку и смотрим.

Изменение цвета лакмуса будет свидетельствовать о присутствии соды в молоке.
Результат: Наличия соды в пробах молока не обнаружено.

Определение качества молока (на наличие воды):

1 Спиртовая проба: 
Материалы и оборудование: Пробирки  с молоком по 1 мл, спирт 96 градусов, чашки Петри.

Ход работы:

В пробирки с молоком  наливаем по 2 мл спирта, смешиваем, выливаем в чашки Петри и засекаем время, когда появятся хлопья.
Результат: Спиртовая проба показала, что во всех  пробах свертываемость появилась спустя 30 секунд, что указывает, что молоко разбавлено от 20 до 30 %  водой, а в молоке от буренки свертываемость появилась через 10 секунд –  оно не разбавлено.
Определение качества молока (на наличие воды) по методу Похельсона:

Материалы и оборудование: пробирки с 1 мл исследуемого молока, 10 %-ного раствор хромовокислого калия и 1 мл 0,5 %-ного раствор азотнокислого серебра.
Ход работы:
1. В пробирку наливают 1 мл исследуемого молока;
2. Прибавляют 2 капли 10 %-ного раствора хромовокислого калия ;

3.Добавляют 1 мл 0,5 %-ного раствора азотнокислого серебра.
4. Пробирку с содержимым встряхивают.
 Натуральное молоко окрашивается в лимонно-желтый цвет, а молоко, разбавленное водой,- в кирпично-красный. 
Результат: Результат: В пробах «Домик в деревне», «Скоморошконо», «Арта», «Летний день», «Андроново» цвет молока  стал коричневый, в 5 пробе (Искра) – молоко стало кирпично – красного цвета, то есть более сильно разбавлено водой. В  пробе «Молоко от буренки» молоко стало лимонно – желтого цвета, то есть оно не разбавлено водой.
Определение качества молока с помощью фильтровальной бумаги:

Материалы и оборудование: фильтровальная бумага, пробирки с исследуемым молоком.

Ход работы:
1. В размешанное и взболтанное молоко погружают стеклянную или деревянную палочку толщиной в тонкий карандаш;
2. Приставшую каплю осторожно опускают на кусок фильтровальной бумаги, так чтобы капля имела возможно меньший объем, была сильно выпукла и походила бы формой на половинку мелкой горошины.
3. Оставляют в покое при комнатной температуре.
Фильтровальная бумага постепенно всасывает воду и вокруг каждой капли образуется влажное кольцо. Если молоко не разбавлено водой, то кольцо вокруг капли будет очень узенькое и высыхает спустя полтора или два часа. Напротив, чем шире кольцо и чем быстрее оно высыхает, тем большим количеством воды разбавлено молоко. Если молоко разбавлено 10% (по объему) количеством воды, влажное кольцо вокруг капли высыхает через час, при 30% - через полчаса, а при 50% (т.е. половина на половину) - через 15-20 минут. 
Результат:  размер капли  молока «Арта» составил -3.5 см, «Летний день» -2,0 см, «Искра» - 3,5 см, «Андроново» - 3,0 см, у молока то буренки – 1см. Наибольшая ширина колец обнаружена  в молоке «Искра», «Арта», она составила 3,5 см,   и высыхание влажного кольца проходило через час, а  у натурального молока от буренки – через полтора часа. 
Таким образом, исследованные нами образцы показали, что они не все соответствуют стандартам  качества, которые предъявляются к молоку. Все образцы содержат воду, а на некоторых из них отмечены случаи нарушения требований к маркировке.
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