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О том, что молоко продукт  «божественный» наши предки поняли около 7 тысяч лет назад. Миф, легенда или сказка об этом продукте существует практически у каждого народа. Вспомните хотя бы молочные реки с кисельными берегами древней Руси, жертвы древних римлян, приносимые козе Амолфее,  своим  молоком вскормившей  Юпитера,  споры древних  греков  о целебных свойствах молока. В конце XIX  века в Петербурге применяли обезжиренное молоко для  лечения заболеваний желудка, кишечника, печени.

     
Молоко – полноценная пища, а не обычный напиток. Литр цельного молока по калорийности заменяет 370 грамм говядины или около 700 грамм картофеля. Вот почему в народе говорили « поесть молоко ».

Цель: изучить скорость окисления молока в зависимости от условий его хранения.

Для достижения данной цели поставлены следующие задачи:

1) изучение и анализ научной литературы;

2) изучение методики определения кислотности молока;

3) определение кислотности  молока методом титрования;

4) выявить влияние условий хранение молока на скорость окисления.
Суть работы заключается в сравнении  скорости окисления молока в обычной стеклянной банке, в якутском чороне  и в пластмассовой бутылке. 
Объект исследования:  окисление коровьего молока.

Актуальность: Молочные продукты являются тем самым эликсиром здоровья благодаря своей уникальной способности благотворно влиять на микрофлору кишечника, что чрезвычайно важно для здоровья нашего организма в целом. А качество молочных продуктов напрямую зависит, в какой посуде они хранятся.

Выводы: Скорость химической реакции окисления молока зависит от температуры, площади соприкосновения веществ. Оптимальная температура хранения молока +4С. А при оптимальной температуре хранения наиболее медленно окисляется  в полиэтиленовом сосуде. Скорость окисления молока высокая в якутском чороне.
