Исследовательская работа «Это чудо – молоко»

Сорокина Елизавета,

 учащаяся 4 класса

Введение

Сегодня  я хочу поговорить о самом простом и обычном продукте, который наша семья употребляет каждый день.


Порой всё привычное нам кажется простым и неинтересным. Иногда мы даже не подозреваем, что всё окружающее нас удивительно. Сегодня я бы хотела поговорить об уникальном продукте – молоке.

В нашей стране, наверное, без молока не обходится не одна семья. Молоко – самая первая пища, которую потребляет человек, только-только появившись на свет. В нем есть все необходимое для жизни маленького человечка, то, что способствует быстрому его росту и развитию. Конечно же, женское молоко – отдельная тема для разговора, но тем не менее – молоко есть молоко.


Мне очень захотелось как можно больше узнать об этом уникальном продукте питания и ответить на вопросы: 

что такое молоко? 

какое бывает молоко? 
почему оно белое?

какие в нём полезные вещества? 

 Я решила сама найти ответы на эти вопросы. 


Цель моей работы: изучить историю молока, выявить его полезные и уникальные свойства.    

Достижение поставленной цели предполагает решение следующих задач:

1. Изучить теоретический материал по данной теме.

2. Узнать, что такое молоко, из чего оно состоит, какое бывает молоко.

3. Изучить технологию изготовления казеинового клея.

4. Проверить и сравнить на практике содержание жира в коровьем молоке и воде.

5. Сравнить на практике температуру подгорания молока и бумаги.

          6. Узнать области использования молока.

Методы исследования:

· изучение литературных источников;

· анкетирование;

· практические опыты

Гипотеза: молоко на протяжении тысячелетий является одним из уникальных и неповторимых продуктов питания.

Что такое молоко?


Узнать, что такое молоко является одной из задач моего исследования. Я стала искать информацию о молоке в книгах и энциклопедиях. Вот что говорится о молоке в толковом словаре С.И.Ожегова: «Белая жидкость, выделяемая грудными железами женщин и самок млекопитающих для вскармливания младенца, детеныша.» Естественное предназначение молока — вскармливание детёнышей (в том числе у человека), 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.
В нашей сельской библиотеке я нашла энциклопедию «Всё обо всём», из которой узнала много интересного о молоке: когда его стали употреблять в пищу, из чего оно состоит, молоко каких животных употребляют в пищу.

Ну, то, что  в пищу употребляют молоко коровы, мне хорошо известно. И ещё я узнала, что коровы обеспечивают молоком более 90% всего мира.

 Мы держим корову, с удовольствием пьём коровье молоко и употребляем продукты из него. Именно это молоко я и решила исследовать. Но оказывается, употребляют в пищу не только молоко коровы, но и молоко овец, коз, кобыл, канн, буйволиц, верблюдиц, олених, ослиц.

Например, молоко овцы пьётся свежим  либо перерабатывается в различные виды сыров или йогурт. Самое большое количество молока дают овцы молочных пород (Английская молочная, остфризы, фризланды и другие). По сравнению с молоком других домашних животных, молоко овец более жирное и концентрированное. Оно белее молока коровы, так как в его жирах не содержится пигмента каротина. В нем содержится обильное количество аминокислот, витаминов группы В, витаминов А, C, D, E, минеральных веществ, и в особенности кальция.

В молоке  козы содержится много калия, роль которого особенно велика в деятельности сердечно-сосудистой системы. По сравнению с коровьим, козье молоко содержит в 6 раз больше кобальта, который входит в состав витамина В12. Этот витамин отвечает за кроветворение и контролирует обменные процессы.

Молоко кобылы 
хорошо усваивается и не вызывает болезненных явлений. Это молоко наиболее близко по составу к женскому. В нем также содержится 6 % молочного сахара. После сквашивания оно превращается в кумыс – особый лечебно-диетический продукт.

Молоко канн, буйволиц, верблюдиц, олених, ослиц  употребляет население тех стран, в которых в силу местных природно-климатических условий трудно разводить коров.

Молоко канны (африканской антилопы) обладает уникальными бактерицидными свойствами. Простокваша из него может простоять при комнатной температуре год и не испортится. Молоко буйволиц употребляют в пищу в Грузии, Азербайджане, Армении, Дагестане, молоко верблюдиц служит продуктом питания в ряде районов Средней Азии и Казахстана, молоко олених используют в питании народы Севера, при использовании в натуральном виде его лучше разбавлять водой, т. к. оно имеет высокую жирность и желудок далеко не каждого человека способен нормально его переварить, молоко ослиц по своим свойствам и составу мало отличается от женского. Поэтому его можно давать грудным детям.

Оказывается, молоком можно называть и некоторые напитки растительного происхождения.

Рисовое, миндальное, кокосовое, овсяное, тыквенное, маковое, кедровое и наконец соевое молоко. Я подозреваю, что это просто кашки. Все полезно и вкусно. 

Продукты, получаемые из коровьего молока

Молоко, я считаю, чудо – продукт, ведь из него можно получить следующие продукты питания, притом в домашних условиях (мы дома это делаем регулярно):

сливки (жирные молочные вершки молока),

обрат (обезжиренное молоко);

сметана;

творог;

сыр;

пахта (побочный продукт переработки молока, полученный при производстве масла из коровьего молока);

сыворотка (жидкость, которая остаётся после приготовления творога);

кефир;

простокваша (скисшее молоко);

йогурт;
сливочное масло;
ряженка (одна из разновидностей йогурта);

топлёное молоко (молочный продукт, который производится молока путём его кипячения и последующего длительного равномерного нагревания).
История молока

Как давно люди стали употреблять молоко? Большинство историков считают, что использование молока в качестве напитка началось около 12000 лет назад, когда животные были впервые одомашнены. Предполагается, что одомашнивание впервые появилось в Афганистане и Иране, а затем в Турции и в некоторых районах Африки. 
До одомашнивания животных люди еще не могли пить молоко животных – в их организме отсутствовал ген, необходимый для усвоения лактозы. Эта способность пришла к нашим предкам позже, ввиду генетической мутации, однако даже сейчас сравнительно немало людей теряет способность усваивать молоко во взрослом возрасте.
Ведь биологически молоко предназначено только для кормления самками детенышей. Когда детеныш подрастал и начинал питаться сам, молоко ему становилось ненужным. Поэтому и ферменты, которые помогали расщеплять молоко, из организма исчезали. 
В молоке присутствует особое вещество - лактоза.  Именно из-за нее некоторые люди не могут пить молоко. Оно у них в организме просто не переваривается. 
Около  восьми тысяч лет назад люди одомашнили корову. И стали питаться молочными продуктами. Это вкусно, просто, сытно и полезно. Поэтому у тех народов, которые держали в хозяйстве коров (например, жители Европы), ферменты, расщепляющие лактозу, стали вырабатываться на протяжении всей жизни. Не только у детей, но и у взрослых тоже. А вот народы, коров не приручившие и молока не знающие (например, жители Китая), до сих пор не могут переваривать молочные продукты и могут ими даже отравиться. Но для большинства людей, населяющих Земной шар, молоко очень полезно. В нем множество полезных элементов, которые защищают организм от многих болезней, помогают его росту и правильной работе.

21-й век принес новые технологии для производства и обработки молока, в результате чего мы получаем безопасные молочные продукты!

Состав коровьего молока
Мне стало интересно, что входит в состав молока. Оказывается, химически в состав молока входят белки, минеральные вещества, углеводы, жиры, витамины и вода (85 – 95 %). 
Белки 

Белки молока перевариваются быстрее, чем белки мяса и рыбы. Белок необходим для образования новых клеток в организме человека. 
Белки молока состоят из трех компонентов: казеина, альбумина и глобулина, которые в сыром молоке находятся в растворенном состоянии. 

Все белки молока содержат в своем составе все 20 аминокислот. В их числе - 8 незаменимых аминокислот, которые не могут вырабатываться в организме человека и должны поступать с пищей. Отсутствие хотя бы одной из них влечет за собой нарушение обмена веществ. 

Среди незаменимых аминокислот особенно важны три: 
метионин (регулирует жировой обмен и предотвращает ожирение печени);
лизин (тесно связан с кроветворением - процессом образования, развития и созревания клеток крови  Недостаток его в пище приводит к тому, что нарушается кровообразование, уменьшается число красных кровяных телец - эритроцитов, уменьшается количество гемоглобина. При недостатке в пище лизина отмечается истощение мышц, нарушается кальцификация костей и возникает ряд изменений в печени и легких);
 триптофан (нарушения его обмена могут приводить к слабоумию. Кроме того, нарушения обмена триптофана могут служит показателем таких заболеваний, как туберкулез, рак, диабет). 
Минеральные вещества. 

 В состав минеральных веществ молока входит очень много элементов периодической системы Менделеева. В нем содержатся соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимонной, фосфорной, соляной и других кислот. Они находятся в молоке в легко усваиваемой форме. В молоке содержатся в незначительных количествах микроэлементы: кобальт, медь, цинк, марганец, фтор, бром, йод, мышьяк, кремний, бор, ванадий и др. Микроэлементы необходимы для восстановления крови, лимфы, желудочного и кишечного сока, пота, слюны, слез и т.д. Без их участия была бы невозможна деятельность таких важных желез внутренней секреции, как щитовидная и др. Недостаток в пище микроэлементов может привести к тяжелым расстройствам здоровья. 
Энергетические вещества 

 Лактоза, или молочный сахар, расщепляется под действием фермента лактазы на глюкозу и галактозу. Лактоза является профилактическим средством при сердечно-сосудистых заболеваниях. Нарушение выработки лактазы является причиной врожденной непереносимости молока у новорожденных. У некоторых взрослых людей активность лактазы может снизиться, и тогда молочные продукты также будут плохо переноситься. Причиной этого является заболевание пищеварительного тракта или длительное воздержание от употребления молока. 

 Молочный жир - богатый источник энергии для организма. Жир легко усваивается. Он находится в молоке в виде мельчайших жировых шариков. Молочный жир - самый полноценный: в его состав входят все известные в настоящее время жирные кислоты, в том числе и незаменимые, которые не синтезируются организмом, а должны поступать с пищей. Молочный жир богат витаминами A, D, Е и К, которые почти отсутствуют в других животных жирах. 

Витамины
 Витамины -  незаменимые вещества пищи. Недостаточное снабжение организма витаминами вызывает различные заболевания, снижает его сопротивляемость болезням и общий жизненный тонус. Витамины требуются организму в небольших количествах. В настоящее время известно свыше 30 витаминов, которые содержатся в молоке. Однако оно является существенным источником только трех из них: А, В1, В2. 
ВЫВОД: Я ещё раз убедилась, что молоко – чудо – продукт, потому что никакой другой напиток в мире не содержит столько природных питательных веществ.
А знаете ли вы , что..

Изучая литературу, я узнала о молоке множество интересных фактов. Вот некоторые из них.
· В мифах многих народов мира присутствует выкармливание знаменитых богов и героев молоком животных (Зевс был вскормлен молоком козы Амалфеи, основатели Рима Ромул и Рем — молоком волчицы).
· Вторая жена Нерона Поппея (римский император, жил в 1 веке н.э.), слывшая большой красавицей, всегда брала с собой в путешествие 500 ослиц, чтобы иметь возможность принимать молочные ванны, улучшающие кожу.

· В Индии молоко не просто любят – ему приписывают поистине чудесное действие. В связи с этим почитается и источник молока – корова, которая в Индии считается священным животным. Соответственно, никаких блюд из говядины индийцы не едят, а сами коровы в деревнях и маленьких городках могут преспокойно разгуливать по улицам. Если какой-нибудь водитель едет на автомобиле и видит перед собой идущую медленным, раздумчивым шагом корову, то упаси его Бог (то есть, конечно же, Кришна) начать сигналить или торопить священное животное – нет-нет, ни в коем случае! Водитель должен просто ждать, пока корова перейдет дорогу, и только когда никакая опасность не будет ей угрожать, он может снова трогаться с места.
· Молоко стоит дороже, чем бензин во многих регионах Соединенных Штатов и Европы.

· В древней Руси в сосуд с молоком запускали лягушку, чтобы оно не скисало.

· В Древней Руси пожар от молнии считали божественным огнём и тушили не водой, а молоком.
· Молоко крольчихи очень жирное. Она может кормить своих зайчат раз в два дня, тогда как человеческого детеныша кормить приходится каждые 2-4 часа. А самое жирное и питательное молоко у тюленей (содержание жиров в нем превышает 50%)  и китов (до 50% жиров). Наименее жирное молоко дают ослицы и кобылицы. Молоко этих животных по своему составу наиболее близко к человеческому.
· И взрослым, и детям нужно выпивать не меньше 200 граммов (то есть одного стакана) молока в день – это улучшает цвет лица и вообще замечательно сказывается на самочувствии. Дети нуждаются в питательных веществах молока, потому что их скелетная система развивается, а необходимый для этого кальций в нужном количестве содержится в молоке.
250 мл молока содержат 300 мг кальция. Это столько, сколько содержится в 7 сардинах (вместе с костями), 2,5 стаканах сырой капусты брокколи, 3 стаканах арахиса или 4 стаканах черной фасоли.

· Пастеризация (процесс одноразового нагревания чаще всего жидких продуктов или веществ до 60 °C в течение 60 минут или при температуре 70—80 °C в течение 30 мин) молока началась в конце 1800-х, и это помогло частично сдержать эпидемию туберкулеза в то время.
Доктор МОЛОКО

«Пейте, дети, молоко – будете здоровы» – эти слова из детской песенки известны всем без исключения. Узнав состав молока, я поняла, что это действительно так, что молоко – очень полезный продукт, что пить его можно и нужно.
  

Но не всё так просто. Оказывается, молоком можно лечиться, причем не только путем потребления его внутрь, но и делая маски и компрессы из молока. Кроме того, молоко – незаменимый продукт в кулинарии, и редкое изделие из теста будет по-настоящему вкусным без участия в нем молока.

Молочная ванна обладает успокаивающим эффектом, снимает стресс и усталость.

   
Еще одно ценное свойство молока – способность быть сильнейшим противоядием.
Анкетирование

Чтобы узнать, любят ли школьники молоко, какие молочные продукты предпочитают, я провела анкетирование. (Приложение 1)

На первый вопрос: «Употребляете ли вы в пищу молоко?» опрашиваемые ответили так:

употребляю - 87% ; 

не употребляю – 13%

На второй вопрос: «Как часто вы пьёте молоко?», ребята ответили:

часто – 50%;

редко – 18%;

не очень часто – 32%.

На вопрос: «Какие молочные продукты вы предпочитаете?» получила следующие ответы:

Масло- 32%:

Сметана - 68%;

Кефир – 62%;

Сыр – 56%;

Творог – 56

Йогурт - 31%;

Простокваша – 12%;

Ряженка – 6%;

Гхи (топлёное молоко) – 6%;

Сливки – 18%.

На вопрос «Из чего состоит молоко?» опрашиваемые ответили:

Вода, витамины – 50%;

Жир, вода, витамины, углеводы, белки – 18%;

Не представляю – 32%.

МОИ ОПЫТЫ

Я задумалась над тем, почему молоко белое, почему оно убегает, какие ещё его чудесные свойства и решила провести опыты с коровьим молоком…

ОПЫТ 1

Почему молоко белое?
Все мы знаем, что корова ест зеленую траву зимой и желтое сено летом. А молоко, которое она дает, всегда получается белым. И не только у коровы белое молоко. На свете живет более 5 тысяч разнообразных млекопитающих (животных, которые кормят своих детенышей молоком), и у всех у них молоко белого цвета. 
Я решила посмотреть на каплю молока под микроскопом и увидела там белые шарики. Это одно из веществ, содержащихся в молоке - казеин. Именно он окрашивает молоко в белый цвет. 
Вывод: Молоко белое из-за содержащегося в нём вещества - казеина.
ОПЫТ 2

Казеиновый клей
Но ведь из казеина, как я узнала, производят клей. Обычный клей для столярных работ. Им можно склеивать дерево, фанеру, картон. Значит, такой клей можно получить из молока или молочных продуктов. Я попробовала сама сделать немного такого клея. 
Нежирный творог (я его просушила до творожного порошка) я протёрла через сито, а затем по каплям добавила в него нашатырный спирт, пока не получилась студенистая консистенция. Этим клеем можно подклеить сломанную спинку у детского стульчика, приклеить ножку кукольному шкафчику. Я же  склеила деревянную рамку для фотографий и 2 картонных круга. 
Вывод: Клей  из казеина можно приготовить в домашних условиях. 
ОПЫТ 3

Почему молоко при кипячении убегает?

Я задумалась, почему вода при кипячении не убегает, а молоко убегает. Сразу я закипятила воду. По мере нагревания дно кастрюли покрывается мелкими пузырями. Около дна, где температура выше, начинается испарение воды. Ей некуда испаряться в глубине кастрюли и она испаряется внутрь крошечных пузырьков. Пузырьки превращаются в пузыри. Выталкивающая сила отрывает их и они всплывают. Вода закипела, образовалось множество таких пузырей, но она не убегает.

Потом я решила понаблюдать, как кипит молоко. На поверхности молока начинается быстрое испарение воды, которая входит в состав молока. Белки в обезвоженном слое сворачиваются, склеиваются и образуется плёнка, которая не позволяет пузырькам выходить на поверхность. Под этой плёнкой скапливается большое количество пузырьков, которые быстро увеличиваются в размере и образуют пену. В этот миг молоко «убегает», хотя убегает на самом деле пена, которая стремиться  вырваться из – под плёнки.
Вывод: Молоко «убегает» из-за плёнки, которая образуется при кипении в результате сворачивания белков молока.

ОПЫТ 4
Сравнение наличия жира в молоке и воде
Для этого я  в одну плоскую тарелку налила воду, а в другую налила молоко и дождалась, пока оно успокоится. Осторожно капнула несколько капель пищевых красителей (у нас они остались еще с прошлой Пасхи) и на воду и на молоко. А потом осторожно дотронулась до центра одной и второй тарелки ватной палочкой, смоченной в жидкости для мытья посуды, которая, как известно, расщепляет жиры. Жидкость, расщепляя жиры, вызвала в тарелке с молоком настоящую бурю, которая заставила краски разметаться причудливыми узорами. А в тарелке с водой всё было тихо. 
Вывод: Во-первых, моющее средство снижает поверхностное натяжение и за счет этого пищевые красители начинают свободно перемещаться по всей поверхности молока. Моющее средство вступает в реакцию с молекулами жира в молоке и приводит их в движение. 

ОПЫТ 5
Тайное послание

Самый простой и увлекательный химический опыт известен всем из многочисленных детективных и приключенческих романов. Конечно, это невидимое письмо. Я решила сама написать секретное послание. Для этого я взяла тонкую кисточку и написала на белом листе послание. Надпись высохла и стала практически не видна. Я нагрела лист бумаги над свечкой – молочные буквы потемнели  и стали видны. 

Вывод: Молоко подгорает при температуре гораздо меньшей той, при которой горит бумага. Поэтому места, на которых есть молоко, уже почернеют, а бумага еще останется белой. 
Выводы:

1. Изучив литературу, можно утверждать, что молоко – уникальный продукт питания, потому что никакой другой напиток в мире не содержит столько природных питательных веществ.

2. Химически в состав молока входят вода, белки, минеральные, энергетические вещества и витамины.

3. Использование молока в качестве напитка началось около 12000 лет назад, когда животные были впервые одомашнены. 
4. Сливки, простоквашу, творог, кефир, сметану, масло, пахту, сыр можно приготовить в домашних условиях.

5. Молоко белое из-за содержащегося в нём вещества - казеина.

6. Казеиновый клей можно приготовить в домашних условиях.

7. Молоко подгорает при температуре гораздо меньшей той, при которой горит бумага.
8. Моющее средство вступает в реакцию с молекулами жира в молоке и приводит их в движение. 

9. Молоком можно лечиться, причем не только путем потребления его внутрь, но и делая маски, компрессы, ванны из молока.
10. Молоко – незаменимый продукт в кулинарии.

 Поставленные цели и задачи исследования выполнены.

Практическая значимость исследования: данный материал можно использовать на уроках по предмету «Человек и мир», при проведении классных часов и викторин.

В целях пропагандирования знаний о молоке я провела с детьми викторину «Всё, что мы знаем о молоке» (Приложение 2)

В ходе дальнейшего исследования передо мной стоит задача: выяснить почему существует версия, исследования, доказывающие, что польза молока для здоровья весьма спорна, где и как в косметической промышленности используют молоко, провести опыты, доказывающие, что молоко – сильнейшее противоядие.

Приложение 1

Анкета
1. Употребляете ли вы в пищу молоко? ____________________________

2. Как часто вы пьёте молоко?____________________________________

3. Какие молочные продукты вы предпочитаете?

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

4. Из чего, на ваш взгляд, состоит молоко?

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

