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Введение

Для большинства людей термин "молоко" воспринимается как коровье молоко. Но  очень много людей употребляют козье молоко в большем количестве, чем молоко любых других животных. Козье молоко – это вкусный продукт, обладающий ценными целебными свойствами. Несколько лет назад наша семья стала заниматься разведением коз.  Мы ухаживаем за животными: помогаем кормить их.  И с удовольствеем употребляем  молоко в пищу.  А в чём же  польза козьего молока ?  Мы решили это выяснить.
Таким образом, целью данного исследования является  изучение пользы козьего молока.

Объектом исследования будет выступать козы.

Предмет исследования молоко.
Задачи исследования: 

· - изучить специальную литературу;

· определить органолептический состав  козьего, коровьего   молока.

· - сравнить  состав козьего и коровьего молока;

· - проанализировать полученные результаты .

Для решения поставленных задач использованы следующие методы:  анализ, наблюдение, проблемно поисковый.
Гипотеза исследования: если ребёнок  будет  информирован о разных видах молока, то у него  будет больше возможностей выбрать полезные для себя продукты.

В данном исследовании мы рассмотрим  питательные свойства козего молока и его применение.

I. Домашние козы

Домашние козы относятся к одним из самых древних домашних животных. Они были одомашнены около 9000 лет назад — позже собак, но раньше кошек, лошадей, ослов и овец. Козу называли коровой бедняков из-за ее нетребовательности и малой продуктивности.
Очагом одомашнивания стала Малая Азия, первые домашние козы появились на территории современных Израиля, Сирии, Ливана, Турции. Немного позже они были одомашнены в Древней Греции и на отдельных островах Средиземного моря. Козы оказались очень удобными и выгодными домашними животными, поэтому быстро распространились в разных странах. Люди завезли домашних коз и на другие континенты, и сейчас этих животных можно встретить буквально в каждой стране.
Домашние козы относятся к классу млекопитающих, отряду парнокопытных, подотряду жвачных, семейству полорогих, подсемейству козьих и роду коз. Эти животные не любят одиночества, поэтому необходимо содержать  не менее двух коз. Вместе им спокойнее, веселее, они больше дают молока.

Средняя продолжительность жизни обычной  козы 8-10 лет, некоторые животные могут доживать до 15-18 лет. В мире известно более 100 пород коз.
Козы любят своих хозяев и трогательно к ним привязываются. Они узнают их по голосу, издали громко приветствуют дружным блеянием. Коза симпатизирует больше тому, кто ее кормит, ухаживает за ней, но при этом она хорошо знает и других членов семьи хозяина.
Они достаточно своенравные животные, любят свободу и самостоятельность. Постоянная неволя их угнетает, делает еще более упрямыми и даже вредными. Наказания козы понимают, но не исправляются, переносят их тяжело, переживают и часто обижаются, а при удобном случае могут и припомнить обиду.
Среди них бывают животные с большими причудами. Если во время еды что-то из пищи упадет на землю, коза есть это не будет. Если в ведро с пойлом сунулся ее же козленок, мать не подойдет даже к ведру. Из нечистых рук не возьмет ни корочки. А наши козы ещё и сладкоежки, очень любят конфеты.

Козье молоко – один из самых древних продуктов на Земле, исследователи утверждают, что его использовали в питании младенцев еще до нашей эры. Существует легенда о том, что коза Амалтея выкормила своим молоком верховного олимпийского бога Зевса.  Гиппократ и Авиценна называли козье молоко средством от множества недугов: дизентерии, катаракты, заболеваний селезенки.

II.  Исследование козьего и коровьего молока
Для определения органолептическoго состава молока нами были взяты два вида молока: козье молоко ( домашнее молоко от наших коз и молоко коровы (с. Синельниково))  
Мы  взяли молоко  и  отправились в  лабораторию фабрики « Фаворит».  Здесь под руководством старшего лаборанта  Степановой В.А.  определили жирность, кислотность молока, определи цвет, вкус молока,  сравнивали козье и коровье молоко. 

Снача мы поместили молоко в пробирки и визуально сравнили. Козье молоко  имело бледно- жёлтую окраску, коровье выглядело намного белее. 

Затем мы определили вкусовые качества молока. Козье молоко и коровье отличаются по запаху.  Козье молоко имеет  резкий  специфический  запах и привкус, коровье более мягкий сладкий привкус.

Затем определяли жирность молока. Для определения жирности нам понадобилась серная кислота 10мл. Мы поместили в специальную пробирку серную кислоту, затем добавили 77мл молока и 1 мл изоамилого спирта. Затем пробирку поместили в центрифугу, там она находилась 15 минут. После этого мы смогли по шкале определить жирность молока. В козьем молоке жирность составила 6,5% , а в коровьем чуть больше 3%.

Кислотность  определяли двумя способами. 
Первый способ: взяли 10 мл молока и фенолфталеи́н, затем добавили серной кислоты.  Коровье молоко  показало кислотность – 18 градусов тернера, а коровье 24 градуса тернера. 
Второй способ с помощью лакмусовой бумажки. Лакмусовую бумажку поместили в молоко, в коровьем она стало розовая, в козьем  бледно розовое.
Таблица №1 Органолептический состав  козьего и коровьего молока
	
	цвет
	вкус
	жирность
	кислотность

	Козье молоко
	Бледно – жёлтое 
	резкий  специфический  запаха и привкус
	3,2%
	18градусов Тернера

	Коровье молоко
	белое
	Мягкий вкус
	6,5%
	24градуса 

Тернера


Дома мы провели свой эксперимент оставила коровье и козье молоко на столе  при комнатной температуре. На второй же день коровье молоко скисло, а козье молоко оставалось свежим. Мы  решили  сравнить,  сколько времени может храниться коровье и козье молоко при низкой температуре. Для этого мы  поставили  обе баночки в холодильник.  Коровье молоко через 4-5 суток потеряло свои вкусовые качества, козье молоко хранилось больше  недели.

 С помощью специальной литературы мы узнали, что в козьем молоке содержится кальций, фосфор, кобальт, железо, витамины B1, B2 и C . Белки козьего молока, в отличие от коровьего, не содержат казеинов, вызывающих пищевую аллергию, поэтому его могут без опасения употреблять люди, страдающие аллергией на коровье молоко. В козьем молоке в отличие от коровьего больше содержится сухого вещества, жира, кальция, фосфора, жировые шарики мельче, поэтому они хорошо усваиваются, не перегружая пищеварительную систему. Козье молоко свертывается в желудке в виде мелких, неплотных хлопьев, благодаря чему легко усваивается организмом. Также оно содержит меньше лактозы (молочного сахара), чем коровье, Кобальта, который входит в состав витамина В12, в козьем молоке содержится в шесть раз больше, по сравнению с коровьим. Этот витамин отвечает за кроветворение и контролирует обменные процессы. Однако химический состав козьего молока не является постоянным и зависит от многих факторов: от породы, возраста и здоровья животного, периода лактации, условий содержания и кормления. Химический состав и свойства молока близки к составу и свойствам коровьего. Оно отличается лишь более высоким количеством белка, жира и кальция; содержит мало каротина, поэтому имеет бледно-жёлтую окраску. В жире козьего молока содержится больше каприновой и линолевой кислот, и шарики жира мельче, что способствует лучшему его усвоению организмом человека. Аминокислотный состав его белков близок к аминокислотному составу белков женского молока, но мицеллы казеина крупнее, чем мицеллы казеина женского и коровьего молока и составляют 133 нм и выше. 

Таким образом, практическая работа показала, что у козьего молока есть определенные преимущества перед коровьим, например, оно гораздо лучше переваривается, в нем намного больше некоторых витаминов, оно имеет лечебные свойства, что особенно важно в питании младенцев. Так же козье молоко может долго оставаться свежим. При комнатной температуре оно может храниться до трех дней, а в холодильнике – целую неделю. Исследуемое козье молоко имеет высокую жирность. Козье молоко для получения организмом кальция и питательных веществ  незаменим.
3.  Применение козьего молока
Чаще всего козье молоко употребляют в свежем виде. А еще из него делают простоквашу, кефир, масло, йогурт, мороженое, сыры и даже шоколад. Особенно ценятся козьи сыры, которые можно готовить на гриле, расплавлять, подавать в качестве закуски, натирать на терке для посыпки блюд, добавлять в салаты. Козий сыр придает блюдам пикантный вкус, обогащает их витаминами, белками и другими полезными веществами. [приложение 1]
Козье молоко и козий сыр рекомендуют включать в рацион пациентов после переломов, беременных женщин и кормящих мам. Кальций и витамин D, которые содержатся в этом продукте, укрепляют костную ткань и помогают удовлетворить повышенную потребность в кальции. Козье молоко служит хорошим дополнением к лечению обострения язвы желудка и двенадцатиперстной кишки.. А еще этот продукт отлично восстанавливает силы после физических нагрузок и стрессов.

Козье молоко способно стимулировать выработку природного коллагена кожи, уменьшая признаки старения и омолаживая ее, поэтому данный продукт часто используют в различных кремах, масках, лосьонах, скрабах. А шампунь на основе козьего молока сделает волосы нежными и шелковистыми, а также обеспечит питанием кожу головы.

Таким образом употребление в пищу козьего молока обогатит наш организм кальцием и поможет  справиться организму  со стрессами. 

Заключение

Изучив  необходимую  литературу, определив органолептические показатели молока,  мы пришли к выводу, что козье молоко более полезно для детского питания, чем коровье. Это связанно с тем что козье молоко не вызывает аллергических реакции организма. Козье молоко лучше переваривается имеет лечебные свойства. Козье молоко больше храниться, имеет более высокую жирность в отличии от коровьего. Козье молоко богато кальцием.
Результаты данных исследований можно использовать на уроках окружающего мира,   классных часах,  на родительских собраниях, а также в детской консультации для информации   молодым родителям.
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Приложение 1.
Рецепты блюд из молока
Простокваша
В 1 литр свежего молока добавить 1 столовую ложку сметаны.
Молоко быстро скисает и превращается в белоснежную массу.
Если в простоквашу добавить любое варенье и тщательно размешать, то получается прекрасный напиток, по вкусу не уступающий магазинному йогурту, а по целебным свойствам намного превосходящий его.
Йогурт
Состав: 0,5 л козьего молока, 1 ст. л. сухого обезжиренного молока, 2 ст. л. готового йогурта без консервантов и добавок.
Для закваски можно использовать готовый йогурт. Козье молоко смешать с сухим молоком, чтобы не оставалось комков. Потом смесь 20 минут нагревать на водяной бане с температурой +70 °C, затем охладить до +45 °C, поместив в емкость с холодной водой, и тогда уже ввести йогурт, хорошо равномерно перемешать. Заквашенное молоко нужно выдерживать 6 часов при температуре +45 °C. Для улучшения вкуса йогурта в него перед самым перед употреблением можно добавить сахарный сироп по вкусу, джем или сухие фрукты.
Сгущенка
Делается из свежего парного козьего молока. Смешать молоко с сахарным песком в соотношении 1:2 (1 литр молока на 2 стакана сахара) и добавить на кончике ножа питьевую соду. Потом варить вплоть до золотистого цвета.
Чтобы заготовить ее впрок, нужно готовую сгущенку разлить в стерилизованные пол-литровые банки, закатать и хранить в прохладном темном месте.
Запеканка из козьего творога
Состав: 1 кг творога из козьего молока, 1 стакан муки, сахар по вкусу, курага, изюм, любые ягоды.
Творог перемешать с мукой и сахаром, добавить ягоды, изюм, нарезанную курагу (по желанию). Выложить в смазанную маслом форму. Запекать в духовке до готовности.
Домашний сыр
Состав: 2 л козьего молока, 400 г 10 %-ной сметаны, 6 яиц, 2 ст. л. соли. 

Козье молоко нагреть до кипения, добавить соль и перемешать. Яйца взбить со сметаной до однородности. Переложить, постоянно помешивая, сметанно-яичную смесь в кипящее молоко и варить 5–6 минут, пока сыворотка не отделится от творога.
Переложить сырную массу в сито, застеленное двумя слоями марли, и дать сыворотке стечь. Затем накрыть сыр свисающими концами марли, положить на сырную массу тарелку и поставить гнет. Оставить в таком положении на 1 час, после чего поставить в холодильник еще на 6 часов. Потом марлю снять, а сыр переложить на блюдо.
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