Свойства молока
Налейте молоко в стакан и слегка взболтайте: свежее молоко не прилипает к стенкам, а оставляет белый след, который вскоре исчезает. Прокисшее молоко прилипает к стенкам. Появление в молоке частичек, которые тянутся в виде нитей, говорит об ослизнении молока. Такое молоко в пищу непригодно.

Обратите внимание на цвет молока. Он должен быть белым с кремовым или голубоватым оттенком. Синеватость молока говорит о попадании в него бактерий, а красноватость может быть из-за попадания в молоко крови, микроорганизмов или из-за нестандартного корма.

Если посмотреть молоко под микроскопом, то будет видно большое количество жировых капель, заключенных в белковую оболочку. При нагревании молока эти капли частично разрушаются: белок свертывается, а жировые капли склеиваются друг с другом, объединяются и вместе с остатками белка всплывают наверх, образуя пенку.

В цельном молоке белковые молекулы жировых капель образуют компактные образования. Длинная белковая молекула свернута в клубок. При нагревании клубки развертываются в нити, они спутываются друг с другом, образуя пленку. Жир легче воды и всплывает наверх вместе с ней.

При скисании молока под действием кисломолочных бактерий молочный сахар преобразуется в молочную кислоту, которая вызывает свертывание белка и разрушение части жировых капель. Они поднимаются вверх, сливаются между собой и вместе с белковыми молекулами образуют сметану. Параллельно с этим казеиноген, белок, растворенный в молоке, превращается в студенистую массу другого белка – казеина. При спокойном скисании он образует простоквашу, а при резком нагревании превращается в хлопья.

Если сметану или сливки сбивать, жировые капли теряют белковые оболочки и склеиваются между собой, образуя масло.

О пенках и сбежавшем молоке
Отчего молоко "убегает"?
К моменту начала кипения всю поверхность обычно занимает пенка и герметически запечатывает закипающую жидкость. Пар же под пенкой продолжает накапливаться по мере нагревания. В момент кипения он сбрасывает пенку, молоко поднимается вверх, и, если хозяйка вовремя не подоспеет, все содержимое кастрюли будет выплеснуто.
Почему молочную посуду надо сначала мыть холодной, а потом горячей водой

В горячей воде жировые капельки плавятся и жир пристает к стенкам. Удалить его трудно. Холодная вода не нарушает целостности жировых капель. Они легко смываются, конечно, если посуда не стояла долго немытой и молоко не успело присохнуть к стенкам. В свернувшемся молоке содержится белок казеин, который можно использовать в качестве клея. Понятно, что удалить его холодной водой нелегко, да и горячей он отмывается с трудом.
О ферментах

Ферменты (белки-катализаторы,  энзимы) – осуществляют многочисленные превращения веществ в организме, иногда ускоряют химические реакции в тысячи раз. Ферменты встречаются повсюду: в растениях, грибах, микроорганизмах и в организмах животных и человека. Люди давно научились использовать их. С помощью ферментов делают сыры, многие лекарства. Их включают в состав стиральных порошков, для того чтобы легче отмывались белковые и жировые загрязнения. Ферменты расщепляют их, и они переходят в мыльный раствор.

Ферментов, расщепляющих перекись водорода, много в мышцах, крови, печени, а вот на поверхности кожи их нет.

Если вы порезались, залейте ранку 3%-ным раствором перекиси водорода. Ферменты крови быстро разложат ее на воду и кислород. Образующаяся пена очистит ранку от грязи, а выделяющийся кислород уничтожит большую часть микробов.

Ферменты, разлагающие перекись водорода, имеются и в стенках ротовой полости. Чтобы образовалась пена, достаточно в стакан с водой влить одну-две чайные ложки 3%-ного раствора перекиси. Запомните!!!: неразведенный раствор перекиси для полоскания рта использовать нельзя, можно повредить слизистую оболочку. Вообще, с перекисью водорода надо обращаться с осторожностью. Концентрированная перекись ведет себя как едкая кислота и может повредить не только слизистые ткани, но даже кожу.
Почему ферменты теряют активность при кипячении?
Домашняя лабораторная работа

Возьмите клубень картофеля, одну из половинок разрежьте на мелкие кусочки, а вторую сварите. 
Возьмите 2 прозрачных стеклянных или пластиковых стакана. Налейте в оба стакана перекись водорода. В первый стакан с перекисью водорода добавьте кусочки сырого картофеля, а во второй – вареного.
Наблюдение: 

В первом стакане: 

Во втором стакане:

Вывод: фермент – белок, а белки при кипячении свертываются и "выходят из строя".
Подумайте, будут ли отстирывать белье порошки с ферментами при кипячении (900С)?
