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С учетом основной образовательной программы основного общего образования МБОУ СОШ №19, утвержденной педагогическим советом (протокол от 30.08.2019 г. №1), рабочей программы воспитания МБОУ СОШ №19 им. В.О.Карпова, утвержденной педагогическим советом (протокол от 31.08.2021 №1)

Курс «Химия молочных продуктов» предназначен для учащихся 11 классов и имеет практическую направленность, знакомит с основами исследовательской деятельности. Курс рассчитан на 34 часа  и ориентирован на расширение кругозора учащихся, на развитие любознательности. Этот курс не дублирует базовый курс химии, он ориентирует школьников на осознанный выбор профиля обучения и поможет сделать собственный выбор по пути дальнейшего профессионального образования. В программу включен как теоретический материал, так и практические занятия. Практические работы отобраны таким образом, что не предполагают использования токсичных реагентов и сложной аппаратуры. Они просты в выполнении, дают знания, которые могут быть использованы в быту, что повышает практическую значимость химических знаний. Работы проводятся учащимися в группах по 3-4 человека, используются материалы, принесенные ребятами из дома.
Курс рассчитан на 34 часа по 1 часу в неделю.
Изучение данного курса позволит приобрести необходимый минимум знаний по химии молочных продуктов.
Результаты освоения курса внеурочной деятельности.
Планируемые результаты
1. Патриотическое воспитание:
понимание ценности биологической науки, её роли в развитии человеческого общества, отношение к биологии как важной составляющей культуры, гордость за вклад российских и
советских учёных в развитие мировой биологической науки.
2. Гражданское воспитание:
готовность к разнообразной совместной деятельности при выполнении биологических опытов, экспериментов, исследований и проектов, стремление к взаимопониманию и взаимопомощи.
3. Духовно-нравственное воспитание:
 готовность оценивать своё поведение и поступки, а также поведение и поступки других людей с позиции нравственных
норм и норм экологического права с учётом осознания последствий поступков.
4. Эстетическое воспитание:
понимание эмоционального воздействия природы и её ценности.
5. Ценности научного познания:
ориентация в деятельности на современную систему биологических научных представлений об основных закономерностях
развития природы, взаимосвязях человека с природной и социальной средой;
 развитие научной любознательности, интереса к биологической науке и исследовательской деятельности;
овладение основными навыками исследовательской деятельности.
6. Формирование культуры здоровья:
осознание ценности жизни; ответственное отношение к своему здоровью и установка на здоровый образ жизни (здоровое
питание, соблюдение гигиенических правил, сбалансированный режим занятий и отдыха, регулярная физическая активность);
 осознание последствий и неприятие вредных привычек (употребление алкоголя, наркотиков, курение) и иных форм вреда для физического и психического здоровья;
 соблюдение правил безопасности, в том числе навыки безопасного поведения в природной среде;
умение осознавать эмоциональное состояние своё и другихлюдей, уметь управлять собственным эмоциональным состоянием;
сформированность навыка рефлексии, признание своего права на ошибку и такого же права другого человека.
7. Трудовое воспитание:
 активное участие в решении практических задач (в рамках
семьи, школы, города, края) биологической и экологической
направленности, интерес к практическому изучению профессий, связанных с биологией.
8. Экологическое воспитание:
 ориентация на применение биологических знаний для решения задач в области окружающей среды, планирования поступков и оценки их возможных последствий для окружающей среды;
 повышение уровня экологической культуры, осознание глобального характера экологических проблем и путей их решения; активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
 готовность к участию в практической деятельности экологической направленности.
Адаптация обучающегося к изменяющимся условиям социальной и природной среды:
 освоение обучающимися социального опыта, норм и правил
общественного поведения в группах и сообществах при выполнении биологических задач, проектов и исследований, открытость опыту и знаниям других;
 осознание необходимости в формировании новых биологических знаний, умение формулировать идеи, понятия, гипотезы о биологических объектах и явлениях, осознание дефицита собственных биологических знаний, планирование своегоразвития;
умение оперировать основными понятиями, терминами ипредставлениями в области концепции устойчивого развития;
 умение анализировать и выявлять взаимосвязи природы,общества и экономики; оценивание своих действий с учётомвлияния на окружающую среду, достижения целей и преодоления вызовов и возможных глобальных последствий;
осознание стрессовой ситуации, оценивание происходящихизменений и их последствий; оценивание ситуации стресса,корректирование принимаемых решений и действий;
уважительное отношение к точке зрения другого человека,его мнению, мировоззрению
Ожидаемые результаты:
· получение новых представлений о молочных продуктах питания;
· расширение опыта исследовательской деятельности;
· развитие познавательного интереса;
· опыт дискуссии, проектирования, реализации учебных исследований, работы в коллективе.
· осознанный выбор профиля дальнейшего обучения.
· развитие познавательных интересов школьников;
· развитие интеллектуальных и творческих способностей в процессе самостоятельной работы;
· возможность для самореализации в учебной деятельности;
· воспитание навыков сотрудничества в процессе совместной работе;
· развитие умений учащихся выполнять химический эксперимент в соответствии с требованиями техники безопасности;

Содержание программы 11 класс

Введение.  Общая характеристика питания человека.
Питание и культура. Решение проблемы питания в процессе развития цивилизации. Современный взгляд на питание человека и его энергетическую целесообразность. Состав пищи: вода, белки, углеводы, липиды и др. Основные этапы переваривания пищи в желудочно-кишечном тракте человека. Ферменты пищеварения.
Молоко и молочные продукты. Химический состав молока.
В состав молока входят все необходимые для жизнедеятельности организма вещества: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины. Химический состав молока зависит от вида животного, породы возраста самки, периода лактации, условий кормления и других факторов. Состав молока: 87-88% воды, белки 3,05-3,85% из них 82% казеина, 12% альбумина, 6% глобулина; углеводы, липиды, витамины, пигменты, минеральные вещества. Химический состав молока непостоянный. Он зависит от породы скота, периодов лактации животных, условий их кормления, содержания и других факторов. Наибольшим изменениям подвергаются количество и состав жира. В молоке содержатся все жизненно необходимые для нормального развития человеческого организма вещества: белки, жиры, молочный сахар, минеральные соли вода, органические кислоты, витамины, ферменты, гормоны, иммунные тела, газы, пигменты и др. Оптимальное сочетание компонентов делает молоко исключительно ценным, незаменимым продуктом питания, необходимым для людей любого возраста. Усвояемость молока и молочных продуктов колеблется от 95 до 98 %. Молоко также способствует усвоению других пищевых продуктов.
Растворы, качественная и количественная характеристика. Способы выражения концентрации растворов: молярность, массовая доля, нормальность. Газовые растворы. Решение задач на вычислении различной концентрации растворов. Вычисление концентрации раствора при смешивании двух растворов одного и того же вещества.
Приготовление раствора с определенной концентрацией. Массовая доля, молярная концентрация; единицы измерения. Приготовление раствора определенного состава. Практическая работа№1.
Определение белков молока.
Белки молока представлены казеином, сывороточными белками (альбумин и глобулин), ферментами и белками оболочек жировых шариков. На долю казеина приходится около 80% общего содержания белков в молоке. Альбумин отличается от казеина низким содержанием азота и высоким – серы, а также отсутствием в молекуле фосфора. Он растворяется в воде, не осаждается под действием кислоты и сычужного феринета, но выпадает в осадок при нагревании до температуры 70 – 75С. Глобулин состоит из двух фракций: эвглобулина и псевдоглобулина. Он не растворяется в воде, но растворяется в слабых растворах солей и минеральных кислот. Практическая работа №2.
Определение углеводов молока
В группу углеводов входят молочный сахар – дисахарид, состоящий из молекул глюкозы и галактозы, простые сахара (глюкоза и галактоза), фосфорные эфиры сахаров (глюкозы, галактозы, фруктозы), аминосахара – соединения азотистых веществ с сахарами. Молочный сахар – лактоза содержится в молоке в растворённом виде. Практическая работа №3.
Определение макроэлементов молока
Кальций и фосфор – основные строительные материалы костей. Для нормального обмена веществ кальций и фосфор должны содержаться в пище в соотношении 1:2 (это соотношение выдерживается в молоке). Кальций, фосфор и магний входят в состав костей, зубов, кроме того магний влияет на работу сердца, а фосфор является составной частью нервной ткани и клеток мозга. Растущий организм нуждается в усиленной доставке с пищей солей кальция. Суточная норма кальция для взрослых 800 мг. В более высоких нормах нуждаются дети и подростки (до 7 лет 1000 мг, от 7 до 11 лет 1200 мг, от 11 до 14 лет 1500 мг, 14- 18 лет 1400 мг). Практическая работа №4.
Определение витаминов молока
Витамины — это соединения высокого биологического действия, незаменимые вещества пищи. Витамины принимают участие во всех жизненно важных процессах, происходящих в организме. Недостаточное снабжение организма витаминами вызывает различные заболевания, снижает его сопротивляемость болезням и общий жизненный тонус. Однако витамины требуются организму в небольших количествах. Среднесуточная потребность человека в витаминах. Практическая работа №5.
Специфические реакции на кислое молоко.
Молочная кислота. Алкогольная проблема на кислое молоко. Кипячение кислого молока.
Что можно приготовить из молока?
Рецепты приготовления молочных продуктов питания. 
ОТБОР ПРОБ МОЛОКА И ПОДГОТОВКА ИХ К АНАЛИЗУ.
Для изучения состава молока, доставляемого на предприятия молочной промышленности, после внешнего осмотра тары осуществляют отбор средних проб в соответствии с ГОСТ 3622-68. Перед отбором проб молоко должно быть тщательно перемешано во избежание нарушения его однородности. Молоко, поступающее во флягах и цистернах, перемешивают в ручную металлической мутовкой (возможен и механизированный способ перемешивания молока, доставленного в автомобильных и железнодорожных цистернах). Если молоко подморожено, то пробы отбирают только после его полного оттаивания.
Из фляг пробы молока отбирают металлической трубкой диаметром 9 мм. И длиной около 1 м. Трубку медленно погружают в молоко, касаясь дна фляги. Скорость погружения должна быть такой, чтобы трубка успела наполниться молоком пропорционально его количеству во фляге. Верхнее отверстие трубки плотно зажимают большим пальцем и молоко переносят в приготовленную посуду. Из цистерны пробы молока отбирают кружкой вместимостью 0,5 л. При доставке молока от одного поставщика в нескольких флягах (цистернах) пробы берут из каждой фляги (секции цистерны), сливают их в одну емкость и после перемешивания отбирают среднюю пробу в количестве 500 см[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png].
Поступившие на исследование средние пробы молока тщательно перемешивают, многократно (4-5 раз) переливая молоко из одной емкости в другую. При образовании значительного слоя сливок или наличии видимых комочков жира пробы быстро нагревают на водяной бане до температуры 30-40[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С, тщательно перемешивают и охлаждают до 20 ± 2[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С.
Консервирование проб и подготовка их к анализу.
Пробы молока, предназначенные для анализа, консервируют путем добавления следующих консервантов:
На 100 см3(мл) молока – 1 см3(мл) раствора двухромового кислого калия, 10% или 1 -2 капли (0,20 -0,50 см3 (мл) раствора формалина, массовая доля 40%.
Объем и наименование консерванта должны быть указаны на этикетке и в сопроводительном документе.
Хранение консервированных проб осуществляют в темном месте при температуре от 5 до 200С. Срок хранения консервированных проб – не более 10 суток.
МЕТОД ФОРМОЛЬНОГО ТИТРОВАНИЯ.
Метод можно применять только для анализа свежего сырого молока кислотностью не выше 22[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]Т, нельзя контролировать данным методом консервированные пробы.
Принцип метода. Метод заключается в блокировке NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]-групп белков молока внесенным формалином с образованием метил-производных белков, карбоксильные группы которых могут быть нейтрализованы щелочью:
CH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]OH
НООС-R-NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png] + 2HCOH → HOOC-R-N
белок формальдегид CH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]OH
дигидроксиметил-
производное белка
СН[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]ОН СН[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]ОН
НООС-R-N + NaOH → NaOOC-R-N + H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]O.
СН[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]ОН СН[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]ОН
Количество щелочи, пошедшее на титрование кислых карбоксильных групп, пересчитывают на массовую долю белков.
Приборы. Коническая колба на 100 мл. пипетка на 10 мл. цилиндр на 25 мл. прибор для автоматического отмеривания формалина на 1 мл.
Материал для исследования и реактивы. Молоко сырое, 0,1 Н раствор гидроксида натрия, 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина, 40%-ный раствор нейтрализованного формалина, эталон окраски молока.
Последовательность определения. В колбу на 100 мл. отмеривают 20 мл. молока, 0,25 мл (10-12 капель) 1%-ного раствора фенолфталеина и титруют 0,1Н раствором гидроксида натрия до появления розовой окраски, соответствующей цвету эталона. Затем вносят прибором для автоматического отмеривания 4 мл (4 объема) нейтрализованного 40%-ного формалина и вновь титруют 0,1Н раствором гидроксида натрия до окраски эталона. Количество щелочи, пошедшее на второе титрование (при первом титровании она расходуется на нейтрализацию веществ, обуславливающих кислотность молока), умножают на коэффициент 0,959 и получают массовую долю белков в молоке в процентах.
Для перевода раствора гидроксида натрия в проценты белка можно пользоваться таблицей 1.
Табл.1. Зависимость массовой доли белков от объема раствора щелочи, затраченного на титрование проб молока в присутствии формалина
	Расход 0,1Н раствора NаОН, мл.
	Массовая доля белков в молоке, %
	Расход 0,1Н раствора NaOH, мл.
	Массовая доля белков в молоке, %

	2,45
2,50
2,55
2,60
2,65
2,70
2,75
2,80
2,85
2,90
2,95
3,00
3,05
3,10

	2,35
2,40
2,44
2,49
2,54
2,59
2,64
2,69
2,73
2,78
2,83
2,88
2,93
2,98


	3,15
3,20
3,25
3,30
3,35
3,40
3,45
3,50
3,55
3,60
3,65
3,70
3,75
3,80
	3,03
3,07
3,12
3,16
3,21
3,25
3,31
3,35
3,40
3,45
3,50
3,55
3,60
3,65


В том случае, когда требуется определить в молоке массовую долю казеина, пользуются измененной методикой. Так, для контроля берут не 20, а 10 мл. молока, добавляют 10-12 капель фенолфталеина и титруют 0,1Н раствором гидроксида натрия до слабо-розовой окраски, но без применения эталона окраски. Затем вносят 2 мл. формалина и титруют раствором щелочи до слабо-розовой окраски, аналогичной окраске пробы после первого титрования. Содержание казеина устанавливают, умножая количество щелочи, пошедшее на титрование пробы после добавления формалина, на коэффициент 1,51 (при подсчете общего количества белков в этом случае используют коэффициент 1,94).
«ОПРЕДЕЛЕНИЕ МАССОВОЙ ДОЛИ ЖИРА В МОЛОКЕ КИСЛОТНЫМ МЕТОДОМ».
Принцип метода. Метод основан на освобождении и выделении жира из жировых шариков из пробы молока под действием концентрированной серной кислоты и изоамилового спирта с последующим его центрифугированием.
Внесенная в жиромер серная кислота не только разрушает белковые оболочки жировых шариков, но и действует на основной белок молока - казеинат кальция. Последний вначале теряет кальций с образованием нерастворимого казеина и сульфата кальция, затем выпавшие хлопья казеина растворяются в избытке кислоты:
2NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]-R - COO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_20.png] * 1/2Ca[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_21.png] + H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]SO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png] ↔ 2NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]-R-COOH + CaSO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png];
казеинат кальция казеин
NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]-R-COOH + H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]SO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png] ↔ H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]SO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png] * NH[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]-R-COOH.
сульфат казеина
Изоамиловый спирт, а также образующийся в присутствии кислоты его серный эфир понижают поверхностное натяжение на границе раздела жира и плазмы молока и способствует выделению жира:
2С[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_32.png]Н[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_33.png]ОН + Н[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_34.png]SO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png] ↔ (C[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_32.png]H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_33.png]O)[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]SO[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_23.png] + 2H[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_10.png]O.
Изоамиловый спирт диизоамилсульфат
Подогревание и последующее центрифугирование содержимого жиромера приводят к полному выделению и соединению жира в сплошной слой, количество которого измеряют по шкале жиромера.
Приборы: Жиромер для молока, пробки резиновые для жиромеров, пипетки на 10,77 см[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png], штатив для жиромеров, водяная баня, центрифуга, термометр.
Материал для исследования и реактивы. Молоко сырое, кислота серная плотностью 1810-1820 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png], спирт изоамиловый.
Последовательность определения. Чистые, проверенные жиромеры ставят в штатив, в один из них вливают с помощью автомата 10 мл. серной кислоты, стараясь не смочить горлышко жиромера. Заем мерной пипеткой отмеривают 10,77 мл. исследуемого молока и, приложив кончик пипетки к внутренней стенке горлышка жиромера под углом, дают молоку медленно стечь по стенке жиромера так, чтобы оно не смешивалось с серной кислотой (после опорожнения пипетки выжидают еще 5 с.). Оставшуюся в кончике пипетки часть молока выдувать не следует, так как объем пипетки рассчитан на свободное вытекание жидкости. После этого в жиромер вливают с помощью автомата 1 мл. изоамилового спирта, не допуская смачивания горлышка жиромера.
После внесения изоамилового спирта жиромер закрывают резиновой пробкой и встряхивают до полного растворения белков, перевертывая его 4-5 раз. При смешивании молока с серной кислотой жиромер сильно нагревается, поэтому во избежание ожога рук рекомендуется завернуть жиромер в салфетку.
Жиромер ставят (пробкой вниз) на водяную баню с температурой 65 ± 2[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С и выдерживают 5 мин. Затем его вынимают, вытирают салфеткой и вставляют в патрон центрифуги узкой частью к центру. Один жиромер или нечетное их число вставлять в центрифугу нельзя, обычно в нее помещают не менее двух жиромеров, располагая их симметрично один против другого. Если число жиромеров нечетное, то в центрифугу для уравновешивания вставляют жиромер с водой.
Центрифугу закрывают крышкой и жиромеры центрифугируют в течение 5 мин с частотой 1000 - 1200 об/мин. После центрифугирования жиромер вынимают из патрона и, держа пробкой вниз, ставят на водяную баню с температурой 65 ± 2[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С на 5 мин (предварительно движением резиновой пробки столбик жира переводят в участок жиромера со шкалой). Уровень воды в бане должен быть несколько выше слоя жира со шкалой в жиромере.
Жиромер вынимают из водяной бани, вытирают его и быстро отсчитывают объем жира. Для этого, держа жиромер вертикально на уровне глаз, движением пробки вверх и вниз устанавливают нижнюю границу столбика жира на любом целом делении шкалы и отсчитывают число делений до нижней точки вогнутого мениска столбика жира.
Если столбик жира не отделяется резко от остальной жидкости, жиромер необходимо встряхнуть, поставить на водяную баню на 5 мин., провести центрифугирование, снова поставить его на водяную баню и затем выполнить отсчет жира.
КОЛОРИМЕТРИЧЕСКИЙ МЕТОД.
Метод стандартизован. На его основе созданы отечественные и импортные белкомеры молока.
Колориметрический метод основан на способности белков молока связывать кислые красители (сине-черный, амидо-черный, оранж Ж) с образованием не растворимых комплексов. Количество связанного красителя пропорционально массовой доле белков в молоке. Концентрацию не связанного белком красителя определяют фотометрически, контролируя оптическую плотность фильтрата после удаления нерастворимых комплексов.
Методика определения массовой доли белков в молоке сводится к следующему. В пробирку отмеривают 1 мл молока, приливают 20 мл рабочего раствора сине-черного красителя (готовится путем смешивания водного раствора красителя и кислого буферного раствора с добавлением поверхностно-активного вещества) и смесь интенсивно перемешивают. Выпавший осадок центрифугируют или отфильтровывают. Полученный фильтрат разводят в 100 раз и колориметрируют на фотоколориметре (ФЭК - 56М, ФЭК - Н - 57 и др.) при длине волны 590-600нм в кювете с рабочей длиной 10 мм. Массовую долю белков в молоке в процентах устанавливают, пользуясь градуировочным графиком. Для построения графика в нескольких пробах молока (с массовой долей белков 2,5 - 3,5 %) определяют содержание белков методом Кьельдаля и оптическую плотность фильтрата.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ТИТРУЕМОЙ И АКТИВНОЙ КИСЛОТНОСТИ МОЛОКА».
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ТИТРУЕМОЙ КИСЛОТНОСТИ.
Титруемую кислотность молока в нашей стране выражают в градусах Тернера ([image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]Т). Градусы Тернера показывают количество кубических сантиметров 0,1 н. Раствора гидроксида натрия, необходимое для нейтрализации 100 мл. разбавленного в два раза водой молока.
Принцип метода. Определение кислотности заключается в нейтрализации (титровании) кислых солей, белков, свободных кислот и других кислых соединений молока раствором щелочи в присутствии индикатора фенолфталеина.
Приборы. Колбы конические вместимостью 150 - 200 мл. пипетки на 10 и 20 мл. (или автоматическая пипетка на 10 мл.); бюретка на 25 мл.
Материал для исследования и реактивы. Молоко сырое, 0,1 н. Раствор гидроксида натрия, 1%-ный спиртовой раствор фенолфталеина, эталон окраски.
Последовательность определения. В коническую колбу вместимостью 150 -200 мл отмеривают пипеткой 10 мл молока, прибавляют 20 мл дистиллированной воды и 3 капли фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют 0,1 н. раствором гидроксида натрия до слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение 1 мин. Конец титрования устанавливают с помощью эталона окраски молока.
Титруемую кислотность молока в градусах Тернера подсчитывают, умножая на 10 объем щелочи, пошедший на нейтрализацию 10 мл молока. Расхождения между параллельными определениями не должно быть выше 1[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]Т.
[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_50.png][image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_50.png]В отдельных случаях допускается определять кислотность молока без добавления воды, при этом величину кислотности уменьшают на 2[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]Т.
«ОПРЕДЕЛЕНИЕ В МОЛОКЕ МАССОВОЙ ДОЛИ КАЛЬЦИЯ».
Принцип метода. Определение массовой доли кальция основано на образовании устойчивого комплекса трилона Б (динатриевой соли этилендиаминтетрауксусной кислоты) с двухвалентным кальцием.
Комплексное соединение трилона Б настолько прочно связывает катионы кальция, что при его добавлении к молоку растворяются плохо растворимые соединения кальция с фосфором и белками.
Приборы. Коническая колба вместимостью 250-300 см3, пипетки вместимостью 5 см3, мерный цилиндр на 100 см3, бюретки на 20 см3.
Материал для исследования и реактивы. Молоко; 2 н раствор гидроксида натрия; 0,1 н. раствор трилона Б; смесь индикатора мурексида с хлоридом натрия; 0,1 н. раствор хлорида кальция; вода дистиллированная.
Последовательность определения. В коническую колбу вместимостью 250-300 см3 отмеривают 5 см3 молока, приливают 90-95 см3 дистиллированной воды, 5см3 2 н. раствора гидроксида натрия, 4 см3 0,1 н. раствора трилона Б, перемешивают и оставляют в покое на 2 мин. Вносят на кончике шпателя 0,04-0,05 г мурексида, раствор тщательно перемешивают (он окрашивается в сиреневый цвет) и титруют 0,1 н. раствором хлорида кальция до устойчивого розового окрашивания. Далее вновь добавляют по каплям 0,1 н. раствор трилона Б до появления сиреневой окраски (заметного синеватого оттенка). Массовую долю кальция х (мг%) рассчитывают по формуле:
Х = (V1 – V2) *2*0,97*100/ V,
Где V1- общий объем 0,1 н. раствора трилона Б, добавленного к молоку (4 см3 плюс количество, израсходованное на второе титрование), см3; V2 – объем 0,1 н. раствора хлорида кальция, израсходованного на обратное титрование трилона Б, см3; V- объем исследуемого молока, см3; 2- количество кальция, соответствующее 1 см3 0,1 н. раствора трилона Б, мг; 0,97- коэффициент для перерасчета количества молока из кубических сантиметров в граммы.
При исследовании 5 см3 молока формула приобретает следующий вид:
Х= (V1- V2)38,83.
Следовательно, для подсчета массовой доли в молоке кальция необходимо объем трилона Б, связанного с кальцием, умножить на 38,83
ОПРЕДЕЛЕНИЕ АКТИВНОЙ КИСЛОТНОСТИ МОЛОКА.
Принцип метода. Определение рН молока заключается в измерении разности потенциалов между измерительным электродом и электродом сравнения, погруженными в пробу молока. В качестве измерительного, или индикаторного, электрода служит стеклянный электрод, в качестве электрода сравнения - хлорсеребряный.
При погружении стеклянного электрода в молоко между поверхностью его чувствительной части и исследуемым раствором происходит обмен ионами натрия и водорода. В результате обмена возникает электродный потенциал, пропорциональный рН раствора (молока). Этот потенциал измеряют с помощью электрода сравнения, потенциал которого постоянен и не зависит от рН раствора.
Приборы. рН-метр типа рН-222; мерный цилиндр на 50 мл.
Материалы для исследования и реактивы. Молоко; буферные растворы для проверки прибора с рН 6,88 и 4 (готовят из стандарт титров).
Последовательность определения. рН-метр включают в сеть (индикаторная лампочка должна загореться), прогревают в течение 10 -15 мин и проверяют показания по стандартным буферным растворам: для шкалы рН от 6 до 7 - по буферному раствору с рН 6,88, а в диапазоне рН от 4 до 6 - по раствору с рН 4. Если рН исследуемых растворов меняется в небольших пределах, то достаточна проверка прибора по одному стандартному буферному раствору. В случае, если ошибка измерения превышает 0,05 рН настраивают регулятором.
После проверки показаний прибора по буферному раствору стаканчик и электроды промывают дистиллированной водой. В стаканчик наливают 40 мл молока и погружают в него электроды прибора. Температурный компенсатор устанавливают на температуру молока. После того как стрелка остановится, считывают показания по шкале прибора. Для перевода величины рН в градусы титруемой кислотности пользуются таблицей 3.
Табл. 3. Соотношения между рН и титруемой кислотностью сырого молока.
	Титруемая кислотность, Т
	Колебания рН
	Среднее значение рН

	16
17
18
19
20
21
22
	6,75-6,72
6,71-6,67
6,66-6,61
6,60-6,55
6,54-6,49
6,48-6,44
6,43-6,39
	6,73
6,69
6,64
6,58
6,52
6,46
6,41



ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЛОТНОСТИ И ТЕМПЕРАТУРЫ ЗАМЕРЗАНИЯ МОЛОКА».
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПЛОТНОСТИ МОЛОКА.
Плотность жидкостей определяют, пользуясь ареометрами, пикнометрами, специальными весами или другими методами. Плотность молока по ГОСТ 3625 - 81 проверяют с помощью молочного ареометра. Применяют два типа ареометров: АМТ с термометром и ценой деления 1,0 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png] и АМ без термометра с ценой деления 0,5 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png].
Принцип метода. Определение плотности жидкости (молока) с помощью ареометра основано на законе Архимеда. При этом степень погружения ареометра зависит от плотности жидкости: чем она ниже, тем глубже в жидкость погружается ареометр.
Приборы. Ареометр типа АМТ (или типа АМ); цилиндр, соответствующий размерам ареометра.
Материалы для исследования и реактивы. Пробы сырого молока, отобранные не ранее чем через 2 ч после доения. Молоко с отстоявшимся слоем сливок, а также консервированное следует предварительно нагреть до температуры 30-40 [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С, перемешать и охладить до 20 ± 2 [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С.
Последовательность определения. Пробу молока температурой 15-25[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С тщательно перемешивают и осторожно наливают в цилиндр, заполняя 3/4 его объема. Во избежание образования пены цилиндр слегка наклоняют и молоко приливают по стенке. Чистый сухой ареометр осторожно погружают в молоко и оставляют свободно плавать в нем (расстояние между стенками цилиндра и корпусом ареометра должно быть не менее 0,5 см).
Показания плотности снимают с точностью до половины деления через 1 мин после остановки ареометра по верхнему краю мениска. Прибор держат таким образом, чтобы край поверхности молока располагался на уровне глаз. После этого определяют температуру молока. Если температура отклоняется до 20[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С, в показания плотности вводят поправку: на каждый градус выше 20[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С прибавляют 0,2 кг/м, а на каждый градус ниже 20[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С вычитают аналогичную поправку. Можно пользоваться таблицей 4, в которой плотность молока выражена в градусах ареометра ([image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]А). Градусы ареометра находят путем вычитания 1000 из показаний, выраженных в единицах плотности. Например, плотность молока, равная 1029 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png] в градусах ареометра составит 1029 - 1000 = 29 [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]А.
Табл.4. Таблица пересчета плотности молока.
	Показания ареометра, А
	Плотность, приведенная к температуре 20 [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С (в [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]А) при температуре молока[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png] С

	
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	25,0 24,0 24,2 24,4 24,6 24,8 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0
25,5 24,5 24,7 24,9 25,1 25,3 25,5 25,7 25,9 26,1 26,3 26,5
26,0 25,0 25,2 25,4 25,6 25,8 26,0 26,2 26,4 26,6 26,8 27,0
26,5 25,4 25,6 25,8 26,0 26,3 26,5 26,7 26,9 27,1 27,3 27,5
27,0 25,9 26,1 26,3 26,5 26,8 27,0 27,2 27,5 27,7 27,9 28,1
27,5 26,3 26,6 26,8 27,0 27,3 27,5 27,7 28,0 28,2 28,4 28,6
28,0 26,5 27,0 27,3 27,5 27,8 28,0 28,2 28,5 28,7 29,0 29,2
28,5 27,3 27,5 27,8 28,0 28,3 28,5 28,7 29,0 29,2 29,5 29,7
29,0 27,8 28,0 28,3 28,5 28,8 29,0 29,2 29,5 29,7 30,0 30,2
29,5 28,5 28,6 28,8 29,0 29,3 29,5 29,7 30,0 30,2 30,5 30,7
30,0 28,8 29,0 29,3 29,5 29,8 30,0 30,2 30,5 30,7 31,0 31,2
30,5 29,3 29,5 29,8 30,0 30,3 30,5 30,7 31,0 31,2 31,5 31,7
31,0 29,8 30,1 30,3 30,5 30,8 31,0 31,2 31,5 31,7 32,0 32,2
31,5 30,2 30,5 30,7 31,0 31,3 31,5 31,7 32,0 32,3 32,5 32,7
32,0 30,7 31,0 31,2 31,5 31,8 32,0 32,3 32,5 32,8 33,0 33,3
32,5 31,2 31,5 31,7 32,0 32,3 32,5 32,8 33,0 33,3 33,5 33,7
33,0 31,7 32,0 32,2 32,5 32,8 33,0 33,3 33,5 33,8 34,1 34,3
33,5 32,2 32,5 32,7 33,0 33,3 33,5 33,8 33,9 34,3 34,6 34,7



ОПРЕДЕЛЕНИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ ЗАМЕРЗАНИЯ МОЛОКА
Более точно установить в молоке наличие воды можно криоскопическим методом (ГОСТ 2501 - 82) - по измерению точки замерзания молока с помощью криоскопа.
Пробу молока, внесенную в пробирку прибора, охлаждают с помощью льдосоляной смеси до температуры переохлаждения т.е. до температуры ниже его предполагаемой точки замерзания на 1 - 1,1[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С. Затем вызывают кристаллизацию пробы внесением кристалликов льда и наблюдают за повышением температуры, которое происходит вследствие высвобождения теплоты затвердевания. После остановки столбика ртути снимают показания термометра. Точка замерзания молока при добавлении в него 1% воды повышается в среднем на 0,005[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С.
Метод анализа с помощью ручного криоскопа довольно трудоемок, что ограничивает его широкое применение. В настоящее время созданы автоматические криоскопы (отечественный криоскоп АНМ -1М, приборы американской и других зарубежных фирм), обладающие большой скоростью анализа.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ МОЛОКА СОДОЙ, АММИАКОМ, ПЕРОКСИДОМ ВОДОРОДА, ФОРМАЛЬДЕГИДОМ».
Принципы методов. В основе методов определения лежат специфические реакции, позволяющие обнаружить присутствие нейтрализующих и консервирующих веществ по изменению цвета соответствующих реактивов, добавленных к молоку или молочной сыворотке.
Приборы. Водяная баня; цилиндр на 25 мл; пипетки на 1, 2 и 5 мл; стаканы или колбы на 50 мл.
Материалы для исследования и реактивы. Молоко сырое; 0,04%-ный спиртовой раствор индикатора бромтимолового синего; реактив Несслера; 10%-ный раствор уксусной кислоты; раствор серной кислоты (одну объёмную часть серной кислоты плотностью 1830 - 1835 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png] смешивают с тремя частями дистиллированной воды); крахмальный раствор йодида калия; раствор кислот (к 100 мл серной кислоты плотностью 1820 - 1825 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png] прибавляют одну каплю концентрированной азотной кислоты плотностью 1300 кг/м[image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_1.png] ).
ОПРЕДЕЛЕНИЕ НАЛИЧИЯ СОДЫ.
Присутствие в молоке соды по ГОСТ 24065 - 80 определяют по изменению окраски индикатора бромтимолового синего, добавленного к молоку. Чувствительность метода составляет 0,05% соды. Для определения соды в молоке также используют розоловую кислоту.
В сухую пробирку наливаю 5 мл исследуемого молока и осторожно по стенке добавляют 7 - 8 капель раствора бромтимолового синего. Через 10 мин наблюдают за окраской кольца на границе слоев. Желтая окраска кольца свидетельствуют об отсутствии в молоке соды, зеленая окраска различных оттенков (желто-зеленая, светло-зеленая, темно-зеленая или сине-зеленая) - о наличии ее следов или значительного количества.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ НАЛИЧИЯ АММИАКА.
Определяют по изменению цвета выделенной молочной сыворотки при ее взаимодействии с реактивом Несслера (ГОСТ 24066 - 80). Чувствительность метода составляет 6 - 9 мг% аммиака.
В стакан или колбу на 50 мл отмеривают цилиндром около 20 мл исследуемого молока и нагревают на водяной бане до 35 - 45 [image: https://fsd.kopilkaurokov.ru/uploads/user_file_56b7e6e9e2388/praktikumpovypolnieniiulaboratornykhrabotpodistsipliniebiokhimiiaimikrobiologhiiamolokaimolochnykhproduktov_2.png]С. В подогретое молоко для осаждения казеина вносят 1 мл 10%-ного раствора уксусной кислоты и выдерживают пробу при этой температуре в течение 10 мин. Из отстоявшегося слоя сыворотки пипеткой с ватой на конце отбирают 2 мл и переносят в пробирку, куда добавляют 1 мл реактива Несслера. Содержимое пробирки тщательно перемешивают и наблюдают за окраской. В случае отсутствия аммиака смесь окрашивается в лимонно-желтый цвет, а при его наличии - в желто-оранжевый или интенсивно-оранжевый.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ НАЛИЧИЯ ПЕРОКСИДА ВОДОРОДА.
Определение основано на взаимодействии пероксида водорода с йодидом калия, в результате которого выделяется йод, дающий с крахмалом синее окрашивание (ГОСТ 24067 - 80).
В пробирку отмеривают 1 мл исследуемого молока, добавляют две капли приготовленного раствора серной кислоты и 0,2 мл (около 10 капель) крахмального раствора йодида калия. Через 10 мин наблюдают за окраской раствора. Появление синего окрашивания свидетельствует о присутствии в молоке пероксида водорода.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ НАЛИЧИЯ ФОРМАЛЬДЕГИДА.
Присутствие в молоке формальдегида устанавливают по окраске кольца, образующегося после добавления молока к смеси серной и азотной кислот.
В пробирку наливают 2 - 3 мл смеси кислот и осторожно по стенке наклоненной пробирки приливают такое же количество исследуемого молока. При наличии в молоке формальдегида на границе соприкосновения двух жидкостей появляется кольцо фиолетового или темно-синего цвета, при его отсутствии кольцо имеет желтую или желто-бурую окраску.
Презентация творческих проектов.
Экскурсия на молокозавод
Основы проектной деятельности. Проекты на лето.
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Тематическое планирование 11 класс

	№
п/п
	Содержание  (разделы, темы)
	Кол-во       
часов
	Универсальные учебные действия(УДД ), проекты, ИКТ-компетенции, межпредметные  понятия
	Основные направления воспитательной деятельности

	1
	Вводное занятие
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	1,2

	2
	Задачи и содержание курса. Правила ТБ
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	3,4

	3
	Анкетирование
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	5

	4
	Общая характеристика питания человека.
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	4

	5
	Молоко и молочные продукты.
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	2,8

	6
	Молоко и молочные продукты.
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	3

	7
	Химический состав молока. 
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	7

	8
	Растворы, качественная и количественная характеристика
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	6,5

	9
	Приготовление раствора с определенной концентрацией.
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	4

	10
	Определение белков молока.
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	2,1

	11
	Определение белков молока.
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	3,7

	12
	Определение углеводов молока
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	6

	13
	Определение углеводов молока
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	2,4

	14
	Определение макроэлементов молока
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	5,3

	15
	Определение макроэлементов молока
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	1,4

	16
	Определение витаминов молока
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	2,8

	17
	Определение витаминов молока
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	3,5

	18
	Определение липидов молока.
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	4.6

	19
	Определение липидов молока.
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	1,8

	20
	Специфические реакции на кислое молоко
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	4,7

	21
	Специфические реакции на кислое молоко
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	2,6

	22
	Что можно приготовить из молока?
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	4,3

	23
	Что можно приготовить из молока?
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	5,2

	24
	Отбор проб молока и подготовка их к анализу

	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	1,3

	25
	Определение содержания белков и казеина методом формального титрования. Определение содержания казеина по методу Маттиопуло.

	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	2,7

	26
	Определение массовой доли жира в молоке кислотным методом
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	5,4

	27
	Определение лактозы в молоке коллометрическим методом
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	1,6

	28
	Определение в молоке массовой доли кальция
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	4,8

	29
	Определение титруемой и активной кислотности молока
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	7,3

	30
	Определение плотности и температуры замерзания молока
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	2,5

	31
	Определение фальсификации молока содой, аммиаком, пероксидом водорода, формальдегидом.
	1
	Познавательные УУД: Отвечать на простые и сложные вопросы учителя, самим задавать вопросы
	6,1

	32
	Презентация творческих проектов
	1
	Коммуникативные УУД: Выстраивать доброжелательные отношения в коллективе
	2,4

	33
	Эксурсия на молокозавод.
	1
	Личностные УУД : Ценить и принимать следующие базовые ценности: добро, терпение, родина, природа, семья, мир, настоящий друг.
	6,1

	34
	Основы проектной деятельности. Проекты на лето.
	1
	Регулятивные УУД: . Самостоятельно организовывать свое рабочее место.
	2,4

	
	ИТОГО:
	34
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