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Введение:
В ближайшее десятилетие можно предположить увеличение производства молочных консервов, пользующихся устойчивым спросом у населения, благодаря высокой питательной ценности и возможности длительного хранения без существенного изменения органолептических и физико-химических свойств. Это предположение подтверждается статистическими данными: в период с 1998 по 2001 г. реализация молочных консервов постоянно увеличивалась.
Существует серьёзная проблема в производстве сгущённого молока: существенные отклонение от ГОСТа. 
Я считаю, что данная проблема очень актуальна для каждой семьи нашей страны. Поскольку каждая из них является потребителем данного продукта, она имеет право на хороший и полезный продукт. 

Целью моей работы является исследование и сравнение качества сгущенного молока, спрос на этот продукт, вред и польза.
Актуальность данной темы обусловлена тем, что сгущённое молоко - это один из самых распространённых молочных продуктов в нашей стране. Соответственно, данный продукт реализуется во всех уголках нашей страны и, при неправильном приготовлении продукта и отклонении от нормативов ГОСТа, может стать оружием массового поражения.
 Также, данная проблема очень актуальна для каждой семьи нашей страны. Поскольку каждая из них является потребителем данного продукта, она имеет право на хороший и полезный продукт. 
Задачи, которые я ставлю при выполнении данной работы:
1) Провести исследование сгущённого молока;
2) Провести опрос;
3) Узнать нужность этого продукта в жизни;
4) Сравнить качество домашней и покупной сгущёнки;
5) Исследовать вред и пользу продукта;
6) Сделать вывод о проделанной работе.
Объектом исследования  является сгущённое молоко. 
Предметом исследования являются вредные и полезные свойства сгущённого молока, анализ его востребованности среди потребителей.
Методы, используемые в работе: анализ, эксперимент, анкетирование.
Гипотеза исследования: сгущённое молоко является полезным, витаминизированным продуктом для организма человека и его можно приготовить в домашних условиях. Данный метод наиболее экономичен.
Практическая значимость работы заключается в  последующем использовании итогов данной работы потребителем. Информация из работы поможет помочь правильно выбрать продукт.
Структура работы: работа состоит из введения, двух глав с подпунктами и заключением.
                                                             Основная часть.
Глава 1.Общие сведения.
1 .1. Информация о создателе сгущенного молока и его дизайнере.
Существует несколько версий возникновения сгущённого молока. По одной из них сгущенку придумал француз Николя Франсуа Аппер.
Кондитер однажды обнаружил, что прокипяченный в плотно закрытой банке сок сохраняется намного дольше обыкновенного. Он провел такой же эксперимент с молоком и результатом остался доволен. Но стеклянные банки часто лопались при кипячении, и он заменил их более прочными – металлическими. Вскоре изобретательный кондитер открыл свою лавку и назвал ее «Разная снедь в бутылках  и  коробках». Продукция шла нарасхват,  а кондитер продолжал экспериментировать с консервированием всяческих продуктов. Впоследствии, он написал книгу « Искусство консервирования растительных и животных субстанций на долголетний период».
В 1848 году в Англии был запатентован рецепт сгущенного молока. Годом позже американский промышленник Гейл Борден, занимаясь сгущением молока, заметил, что оно становится гуще и вкуснее, если при кипячении в него добавить сахар. Но возникла проблема – молоко с сахаром в процессе приготовления пригорало к стенкам и дну кастрюли. Борден попробовал применить вакуумную кастрюлю, но это не помогло. Решил проблему обыкновенный жир, который все кухарки используют при жарке или выпекании, обмазывая им стенки посуды. Так в 1849 году Борден изобрел первый аппарат для получения молока, сгущенного с сахаром.
19 августа 1856 года Гейл Борден получил патент на сгущенное с сахаром молоко. В 1858 году он открыл первый завод по производству сгущенки и с наступлением  Гражданской войны его продукция начала выпускаться большими партиями. После войны успех сгущенки позволил ему открыть еще несколько заводов.
Другая, менее популярная,  версия истории происхождения сгущённого молока ведет нас в Аргентину. Говорят, сгущенка была изобретена там 17 июля 1829 года. В то время гражданская война в стране пошла на убыль и незадолго до ее окончания два известных генерала Лаважье и Росас подписали заключение о мире. Во время празднования этого события служанка случайно забыла на огне закрытую банку с молоком, и она лопнула. Один из генералов решил попробовать оставшееся блюдо и пришел в восторг. После этого сгущёнка стала очень популярной в стране и в 1830 году она даже была объявлена национальным блюдом Аргентины.
В России сгущённое молоко появилось в 1881 году. Оно изготавливалось тогда всего на одном заводе в Оренбурге, но популярным не стало, и завод скоро закрылся. Всего несколько фабрик продолжали выпускать сгущенку в металлических банках в небольших количествах.
Золотой век сгущёнки  в России наступил во время войны. Тогда она стала очень ценной и поставлялась только военным, раненым и полярникам. После войны началось массовое производство сгущенного молока. Сначала открылось только два завода по ее  производству, но со временем их становилось все больше, и в 1979 году был разработан ГОСТ – Государственный стандарт под номером 2903-78, согласно которому  сгущенку получают и сейчас.
Технология изготовления сгущёнки была совершенна с самого начала ее изобретения и не изменилась по сей день. Из молока выпаривается часть влаги, и потом оно консервируется с сахаром. И это все, любимая сладость готова.
1.2.Технологическая схема стерилизованного и концентрированного сгущенного молока.
-Приемка и подготовка сырья;
 -Очистка и охлаждение молока; 
-Нормализация исходной смеси;
-Пастеризация;
-Сгущение;
-Гомогенизация; 
-Внесение солей стабилизаторов;
-Фасовка и упаковка;
-Стерилизация молочных консервов;
-Хранение и реализация.


1.3. Состав, дизайн этикетки и ГОСТ.
Сгущённое молоко должно соответствовать государственному стандарту: Р 53436-2009. 
Состав: только молоко и сахар.
 Цвет: должно иметь белый цвет со слегка кремовым оттенком. 
Консистенция: однородная; не жидкая и не чересчур густая. 
Вкус: ярко выраженный вкус натурального пастеризованного молока с приятной сладостью и ощущением нежности.
Дизайн этикетки разработала в 1939 году Ираида Фомина, дочь известного архитектора Ивана Александровича Фомина.
Состав сгущённого молока.
Энергетическая ценность.
	Содержание в 100 граммах продукта
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	Молоко сгущённое с сахаром
	7,20
	8,50
	56,00
	320,00

	Молоко сгущённое стерилизованное
	7,00
	8,30
	9,50
	140,00


Витамины
	Содержание в 100 граммах продукта
	А, мг
	В1, мг
	В2, мг
	РР, мг
	С, мг
	Каротин, мг

	Молоко сгущенное с сахаром
	0,04
	0,06
	0,38
	0,20
	1,00
	0,04

	Молоко сгущенное стерилизованное
	0,04
	0,06
	0,20
	0,20
	1,20
	0,03


Минеральные вещества
	Содержание в 100 граммах продукта
	Натрий, мг
	Калий, мг
	Кальций, мг
	Магний, мг
	Фосфор, мг
	Железо,
мг

	Молоко сгущенное с сахаром
	130,00
	365,00
	307,00
	34,00
	219,00
	0,20

	Молоко сгущенное стерилизованное
	124,00
	318,00
	282,00
	30,00
	224,00
	0,20




1.4. Польза и вред сгущённого молока:
Польза:
1)  Укрепляет иммунитет;
2)  Способствует восстановительным процессам;
3)  Усваивается лучше, чем свежее молоко;
4)  Рост мышечной ткани, ускоряет белок;
5)  Большое количество фосфора нормализует кроветворение, повышает активность мозга;
6)  Наличие витамина А и минеральных веществ способствует укреплению иммунитета. 
Полезные свойства сгущенки объясняются огромным количеством минералов и витаминов. Если есть ее каждый день в малых количествах (100 граммов), иммунитет организма укрепится уже через несколько дней.
Польза сгущенного молока в умеренном количестве не преувеличена, а вот если съедать целыми банками, то только во вред себе.
Вред:
1) Сгущенку рекомендуется исключить из своего рациона больным сахарным диабетом;
2) Чрезмерное потребление может привести к ожирению, так как данный продукт высококалорийный;
3) Сочетание сахара с молочными кислотам, которые так нравятся не только людям, но и бактериям, провоцирует развитие кариеса.

Несмотря на все полезные свойства этого продукта, поедать сгущенку ведрами не стоит. Сочетание молочных кислот и сахара приводит к образованию кариеса. При выборе десерта необходимо читать состав. Сегодня в сгущенку добавляют ароматизаторы и загустители.
1.5.Критерии правильного выбора сгущённого молока.
В составе настоящей сгущенки должно присутствовать только цельное молоко и сахар. 
На этикетке должна быть отметка, что продукт изготовлен в соответствии с ГОСТом: должно соответствовать государственному стандарту: Р53436-2009
Цвет должен быть белый со слегка кремовым оттенком.
Консистенция: однородная; не жидкая и не густая.
Вкус: ярко выраженный натурального пастеризованного молока с приятной сладостью и ощущением нежности.
Допустимое наименование ‒ «молоко сгущенное с сахаром», другие названия могут свидетельствовать о подделке товара. 
Технология предполагает, что готовая масса пакуется в баночку из жести. Тара не должна быть поврежденной, иметь вмятины, царапины, иные дефекты. 
Срок годности натурального продукта составляет 1 год. 
В домашних условиях проверить сгущенку можно по ее внешнему виду, однородная густая консистенция присуща натуральному продукту. Такое молоко будет стекать с ложки ровной полосой, фальсификат капает с образованием сгустков. Капля йода предоставляет возможность проверить массу на наличие крахмала. При контакте с препаратом некачественный состав посинеет. 

                                       Глава 2. Исследование
              2.1. Исследование с помощью анкетирования













Результаты анкетирования показали:
1)Большинство людей покупает сгущенное молоко раз в месяц и реже;
2) Значительная часть опрошенных при выборе сгущенки обращает внимание на состав;
3)Большей популярностью пользуется жестяная банка, а не пластиковая упаковка или бутылка;
4)Подавляющее большинство считает, что данный продукт скорее полезен, чем вреден;
2.2. Описание технологического процесса приготовления домашней сгущенки.
Попробовав разные марки магазинной сгущенки, я решила попробовать приготовить ее самостоятельно.
Для этого мне понадобилось:
Молоко 3,2% - 1 литр
Сахар – 1 стакан
Ванилин
Процесс приготовления:
1) В кастрюли вливаем 1 литр молока, добавляем сахар.  Ставим на огонь и доводим до кипения на среднем огне, постоянно помешивая.
2) Варим до тех пор, пока молока не станет на 2/3 меньше.
3) Когда масса уварилась, добавляем ванилин.
4) Снимаем с огня и даём остыть. Разливаем по банкам.
Сгущенка, сваренная дома, понравилась мне больше, чем из магазина. Я точно уверена в хорошем составе приготовленного мной продукта. Стоимость домашней сгущенки оказалась меньше магазинной. 
2.3. Товарная экспертиза среди учеников.
В нашей школе была проведена экспертиза  сгущённого молока среди учеников. Ученикам были предложены нормативы ГОСТ, которым должен соответствовать данный молочный продукт. Они должны были продегустировать некоторые образцы сгущёнки и сгущённого молока, определить: сгущёнка это или сгущённое молоко. Результаты экспертизы показали, что не все продукты соответствуют ГОСТу. Большинство учеников правильно определило вид молочного продукта, и успешно справилось с описанием вкусовых особенностей и внешнего вида.
 Заключение.
  1. Рекомендации для потребителей.
Упаковка: 
Выпускается сгущенное молоко в металлических или пластиковых банках. Наиболее привычна металлическая, хотя более удобной, легкой является пластиковая. Ни пластиковая, ни металлическая упаковки на вкус продукта влияния не оказывают при условии, что они изготовлены без нарушений технологии. Не стоит покупать сгущенку в поврежденных и помятых банках, т.к. металл в них может раскрошиться. Вкус и вид молока портится. Помните, банка не должна быть погнутой или деформированной, т.к. в продукт в таком случае могли попасть опасные элементы, содержащиеся в железе. Даже если у металлической банки правильная форма, специалисты рекомендуют переливать молоко после вскрытия в стеклянные банки. Покупая сгущенное молоко в нестандартной упаковке, прочитайте этикетку очень внимательно — в современных упаковках часто содержаться молокосодержащие продукты, не имеющие ничего общего с натуральной сгущенкой.
Маркировка ГОСТ (ДСТУ):
Важнейший индикатор и показатель подлинности продукта – это  значок ГОСТ (или ДСТУ для Украины). Только «гостовская» продукция является наилучшей, ведь в произведенной по ТУ сгущенке возможны различные варианты с составом. Это связано с тем, что производитель легально использует свою собственную рецептуру.
Обозначения на банке
Внимательно изучите баночку сгущенного молока и абсолютно все выбитые обозначения. Первой на крышке должна стоять выбитая буква М – эта маркировка используется для обозначения сгущенки. Следующие две цифры – код предприятия-производителя, эти цифры могут варьироваться. За ними следуют две или три очень важные цифры, которые указывают на ассортиментный ряд товара. Лучше всего ориентироваться на 76, именно под этой цифрой скрывается сгущенное молоко с сахаром без посторонних добавок. Нижний ряд — дата выработки. Срок хранения натурального сгущенного молока составляет всего лишь 12 месяцев, комбинированное, т.е. с добавками и заменителями, может храниться немного дольше.
Состав:
Роспотребнадзор в прошлом году провел небольшое исследование, результаты которого шокируют – 90% сгущенки на внутреннем рынке страны содержит большое количество растительных жиров. 
Производители чаще всего грешат пальмовым (или кокосовым) молоком, а также диоксидом титана (это Е-171). С  первым ингредиентом все ясно – он значительно дешевле натурального молока. Со вторым возникают большие вопросы. Е-171 –неорганический пигмент, это краситель без вкуса и запаха, белый аморфный порошок. Его используют для производства бумаги, резины, лакокрасочных материалов и… сгущенного молока.
Итак, согласно ГОСТу в состав сгущенного молока и сливок входят только коровье сырое молоко либо сливки, а также сахар, питьевая вода. В качестве антиокислителя используется только аскорбиновая кислота,  в качестве стабилизаторов — некоторые производные натрия либо калия. И все! Не  должно быть растительных жиров, подсластителей и консервантов!
Если на упаковке значатся следующие ингредиенты: пальмовое масло, пектин, крахмал, сухая молочная сыворотка, заменитель молочного жира, синтетические красители и т.д., то сгущенное молоко не соответствует стандарту качества,  не являясь «настоящей сгущенкой». Этот продукт только отдаленно похож по вкусу на сгущенное молоко.
Срок годности:
Обратите внимание на срок годности товара. Обычно для металлической банки он составляет 12 месяцев, для пластиковой  - 2 или 3 месяца. Если сгущенное молоко расфасовано в магазине продавцом, то может храниться лишь несколько дней. Безусловно, покупать просроченную продукцию не стоит. Кстати, даже «правильная» сгущенка, изготовленная из натуральных ингредиентов в соответствии с ГОСТом, может оказаться некачественной. Это связано в первую очередь с неправильным хранением. Несмотря на то, что сгущенка является консервированным продуктом, она очень чувствительно к неправильным условиям хранения. Сгущенное молоко должно храниться в сухом прохладном месте, при температуре 0°С до +10°С, когда же срок хранения истекает, сгущенка начинает сахариться. Открыв упаковку сгущенки, внимательно осмотрите ее содержимое: если срок годности еще не истек, а сгущенное молоко уже засахарилось, это означает, что ее хранили на жаре или на морозе.

2.Выводы.
В своей работе с различными источниками информации я узнала очень
много о сгущенном молоке. Выполнила
поставленную в начале исследования гипотезу, которая  подтвердилась после того, как я узнала технологию производства сгущённого молока. Выяснила, как правильно выбирать этот продукт в магазине.
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