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Введение

Наверное, не найдётся в мире и одного ребёнка, который бы не любил вкусно покушать. Кто же в моём возрасте не любит всякие сладости и прочие вкусности?

Только вот когда мы приходим с мамой или папой в магазин, то всегда слышишь в ответ: это очень вредно для организма, это некачественный продукт, это вкусно, но не полезно и т. д. «Всё,- решил я, - разберусь и отвечу на все вопросы. И тогда уж мама с папой точно не смогут мне отказать в покупке вкуснятины!». С таким настроем я начал выполнять свою работу. Как же много открытий меня ждало впереди!

 Я поставил перед собой следующую цель:

- изучить качество моих любимых пищевых продуктов и их влияние на организм человека.

Данную цель я буду решать с помощью следующих последовательных действий    (задач):

1. Провести анкетирование учащихся 5 классов  с целью определения наиболее     привлекательных продуктов питания, совпадают ли их предпочтения с моими.

 2.Определить качество продуктов, попавших в лидеры.
3. Установить влияние на организм человека данных продуктов питания.

4. Разработать «Меню отличника».
Объектом моего исследования являются любимые мной продукты питания, среди которых я чётко выделяю следующие:
1. Молочные продукты.           2. Фрукты и овощи.                3. Шоколад.                           
 4.Жевательная резинка, чипсы.             5. Газированные напитки.

Предметом моего исследования является способность продуктов питания оказывать воздействие на организм человека.

Для моей работы я выдвигаю следующую гипотезу исследования: нет абсолютно полезных или абсолютно вредных продуктов – каждый продукт хорош по–своему!
Для получения результата в своей работе я использовал следующие методы исследования:
1. Анкетирование, интервьюирование.               2. Эксперимент.

3. Самостоятельная работа с литературой.
4. Статистическая обработка полученных данных.
Объекты моего исследования выбраны не случайно. Они являются лидерами анкетирования учащихся школы. (Приложение №3).
Несомненным лидером является шоколад, что и не удивительно – ведь мы ещё дети!

Но как влияют продукты на наше здоровье? Может быть настало время говорить об экологии продуктов питания?
Глава I.  §1.  Пищевые добавки: угроза человечеству или благо цивилизации?

Под термином «пищевые добавки» объединяют группу веществ природного происхождения или полученных искусственным путем, использование которых необходимо для усовершенствования технологии получения продуктов, сохранения требуемых или придания новых свойств, повышения стабильности и улучшения органолептичесчих свойств пищевых продуктов. Широкое использование пищевых добавок началось в конце XIX века. Современное производство продуктов питания немыслимо без пищевых добавок. Разрешённые к применению добавки не опасны для здоровья человека, однако некоторые из них способны вызвать аллергическую реакцию или другие побочные эффекты, которые не сразу проявляются.

В странах Европейского Союза (ЕС) принята система цифровой кодификации пищевых добавок, каждая из них обозначается буквой «Е», что значит «европейский», и соответствующим цифровым индексом. Существует несколько видов пищевых добавок, рассмотрим из них самые применяемые:
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1. Пищевые красители. В условиях современной пищевой технологии продукты часто изменяют свою первоначальную, привычную для потребителя окраску, а иногда приобретают неприятный вид. Поэтому и применяют пищевые красители натуральные и синтетические (органические и неорганические). Их широко применяют при производстве кондитерских изделий, напитков, маргарина, некоторых видов консервов.
2. Стабилизаторы. Выделяют группу веществ, которые изменяют структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Сюда относятся стабилизаторы, разрыхлители, загустители. Эти вещества (Е400 – 499) поддерживают желеобразную консистенцию продуктов. Многие из них вызывают расстройство желудочно-кишечного тракта. Кроме того, в некоторых продуктах используют подслащивающие вещества (цикломаты, лактозу и т.д.).

3. Ароматизаторы – вещества, усиливающие вкус и аромат, которые вносят в пищевые продукты с целью улучшения их органолептических свойств.

Как много факторов влияет на качество продуктов питания. Всегда ли мы обращаем на них внимание или оставляем без ответа? На этот вопрос мы должны дать ответ самостоятельно, каждый лично сам для себя.  

4. Эмульгаторы используются для приготовления водно-жировых смесей, например, майонеза, кремообразных пищевых продуктов (Е500 – 599). Чаще всего в качестве эмульгатора применяют натуральное вещество лецитин, получаемое из яичного желтка. Об этом нужно помнить тем, у кого на яйца аллергия. 

5. Пищевые антиокислители. Вещества, которые замедляют окисление ненасыщенных жирных кислот, входящих в состав липидов, называют антиокислители. 

6. Но наиболее опасными являются химические консерванты – вещества, добавление которых позволяет замедлить или предотвратить развитие микрофлоры: бактерий, плесени, дрожжей и т. п.,  следовательно, продлить сохранность продуктов питания. Для увеличения срока годности продуктов питания в них добавляют так называемые консерванты. На упаковке товара они обозначаются буквой Е с соответствующим номером. Приведём перечень наиболее опасных консервантов,. (Приложение №2).Если на упаковке продукта отсутствует перечисление входящих в него пищевых добавок (а они всегда используются!), это является грубейшим  нарушением защищающих нас стандартов и может означать такую адскую смесь, заявлять о которой производители  посчитали большим злом, нежели нарушение требований по оформлению упаковки.

К сожалению, 80% импортных продуктов питания, сигарет и напитков содержат перечисленные вредные консерванты. Будьте бдительны!

§2. Практическое определение качества пищевых  продуктов.

Цель эксперимента:  Определение качества продуктов питания по наличию в них 

пищевых добавок
Ход эксперимента:
Для практического определения качества пищевых продуктов были взяты следующие образцы (лидеры опроса):фото
1. Чипсы «Читос» (ООО «Фрито Лей Мануфактуринг») 
2. Чипсы «Московский картофель» ( ОАО «Русский продукт»)
3. Чипсы «Лейс»
4. Напиток «Кока – кола»
5. Жевательная резинка «Стиморол»
6. Жевательная резинка «Дирол»
Определение пищевых добавок проводилось по анализу состава продукта, т. е. по этикетке.

В  результате анализа состава продуктов были получены следующие результаты:

                                                                                                             Таблица №2.
	№ п/п
	Образцы продуктов
	Обнаруженные пищевые добавки
	Вывод о присутствующих добавках

	1.
	Чипсы «Читос» (ООО «Фрито Лей Мануфактуринг») 


	Глутамат натрия,

инозиат натрия, гуанилат натрия, 
	Неполная информация!

Е621, Е350, Е633, Е330, Е629.

	2.
	Чипсы «Московский картофель» (ОАО «Русский продукт»)


	Глутамат натрия лимонная кислота, диацетат натрия
	 Неполная информация!

  А ведь это  Е621 –опасная пищевая добавка.

	3.
	Чипсы «Лейс»
	Е341, Е621, Е627, Е631. 
	Е341 запрещён к применению!

	4.
	Напиток «Кока – кола»


	Красители, регуляторы кислотности, ароматизаторы
	Неполная информация!

	5.
	Жевательная резинка «Стиморол»


	Аспартам!*

Е414, Е422, Е171, Е132, Е903, Е321
	Е422 запрещён!

Е171 запрещён!

	6.
	Жевательная резинка «Дирол»
	Аспартам!*

Е420, Е965, Е401, Е421, Е414, Е320, Е321, Е171, Е322, Е903, Е951.
	Е320 и Е321 вызывают заболевания желудочно-кишечного тракта!

Е171 запрещён!


* Особо хотелось бы отметить наличие аспартама. Во всём мире эта пищевая добавка считается особо опасной для человека и представляет собой генномодифицированное вещество. Американские учёные доказали зависимость рака головного мозга от факта употребления продуктов, приготовленных с использованием аспартама!

Общий вывод: В обнаруженных продуктах питания присутствуют пищевые добавки, способные оказать вредное воздействие на организм человека. Особенно важно то, что обнаружены запрещённые к применению пищевые добавки! А те производители, которые обходятся общими фразами, говоря о составе своего продукта, нарушают права каждого покупателя на получение достоверной информации о товаре!
Глава II § 1. Значение белков для организма человека.

Каждый раз, когда я смотрю на этикетки продуктов и вижу их состав, я задумываюсь: а что такое белки, жиры и углеводы? Именно поэтому я решил найти ответ на интересующий меня вопрос (правда, только один) и выяснить, что же такое белки.

Значение белков для жизни человека невозможно переоценить! Какое множество функций они выполняют! Посмотрите на примеры белков (пока для меня эти формулы почти неизвестны, но совсем скоро мы будем проходить их на уроках в школе!):
Пенициллин – C16H18O4N2;

Белок молока – C1864H3021O576N466S21;

Гемоглобин – C3032H4876O872N780S6Fe4;

а также обратите внимание на содержание белков (в % к сухой массе): 


в мышцах человека – 80% 
в коже – 63%


в печени – 57% 
в мозге – 45%


Установлено, что 1г белка даёт 17,6 кДж энергии. Следовательно, часть белка пищи может быть использована и как энергетический материал (чтобы человек мог выполнять какую-то работу).
 Одной из важнейших функций белка, которые он производит в организме человека, является ферментативная функция. Ферментами называют сложные биологические катализаторы белковой природы, изменяющие скорость химической реакции. Ферменты играют очень важную роль в пищевой промышленности, в отдельных случаях осуществляя или помогая осуществлять многие технологические процессы, в других – затрудняя их проведение. Достаточно напомнить, что превращение исходного сырья в готовые продукты в таких отраслях пищевой промышленности, как виноделие, пивоварение, производство спирта, хлебопечение, сыроделие, производство ряда кисломолочных продуктов, осуществляется при непосредственном участии ферментов.

Ферменты имеют большую молекулярную массу от 10000 до 100000(единиц массы). Молекула фермента состоит из белковой и небелковой частей. Белковая часть молекулы фермента может быть построена из одной или нескольких полипептидных цепей, образующих сложные комплексы. Известно около 3000 различных ферментов, часть изучена.

§2. Практическое определение белка в  продуктах питания.фото
                  Основным продуктом, в котором я определяю наличие белка, является молоко. Молоко – натуральный продукт, включающий многие важные вещества, необходимые для поддержания жизни и развития организма в течение длительного времени.

Цель эксперимента №1: Определить наличие белка в образцах молока.                           

Эксперимент 1: Для опыта нам необходимо получить молочный белок – казеин. Для этого в пробирку наливаем несколько капель 10%-ного раствора соляной кислоты и приливаем 2 мл. молока. Образовавшийся белок отфильтровываем, промываем водой и испытываем с помощью биуретовой реакции. Суть биуретовой реакции заключается в прибавлении к образцу белка 3 капель сульфата меди сине-фиолетовое окрашивание. Чем интенсивнее окраска, тем богаче образец белком.
Для проведения опыта были взяты три образца молока:

1. Молоко «Ситниковское» (ОАО «Золотые луга», г. Тюмень)
2. Молоко «Бердюжье» (Тюменская область, Бердюжский район, с.Бердюжье)
3. Молоко парное, домашнее.
Результаты опыта занесём в таблицу
Таблица 3
	№ П/П
	Образец молока
	Полученный результат
	Вывод

	1.
	Молоко «Ситниковское» (ОАО «Золотые луга», г. Тюмень)

3,2%
	Сине-фиолетовое окрашивание
	Присутствует белок

	2.
	Молоко «Бердюжье» (Тюменская область, Бердюжский район, с.Бердюжье)

3,2%
	Бледное сине-фиолетовое окрашивание
	Присутствует белок

	3.
	Молоко парное, домашнее.

(жирность не определена)
	Яркое сине-фиолетовое окрашивание
	Присутствует белок


Вывод: Во всех образцах мы обнаружили наличие белка,  однако его процентное содержание во взятых образцах разное. Если судить по интенсивности окраски, то самый богатый белком образец №3, а самый бедный белком образец       
Меня заинтересовали результаты эксперимента и я решил провести ещё один опыт, а именно определить степень разбавленности молока водой.
Хорошее цельное молоко, полученное от здоровых коров - это однородная непрочная жидкость белого или слегка желтоватого цвета. Обезжиренное молоко имеет слегка голубоватый оттенок. Свежее молоко немного сладковатого вкуса. Жир придает молоку особую нежность, напротив, добавление воды – водянистый привкус. Довольно часто натуральное молоко разбавляют водой, снимают с него сливки или добавляют химические примеси.

Цель эксперимента №2: Определить степень разбавленности молока во взятых образцах.

Ход эксперимента № 2: Для определения степени разбавленности молока водой в домашних условиях я использовал следующий способ: в  хорошо размешанное молоко погрузил стеклянную  палочку толщиной в тонкий карандаш и приставшую каплю осторожно опустил на кусок фильтровальной бумаги, так чтобы капля имела, возможно, меньший объём, была сильно выпукла и походила бы формой на половинку мелкой горошины. Таких капель опускаю на бумагу от 5 до 6. На некотором расстоянии друг от друга и оставляю в покое при комнатной температуре. Фильтровальная бумага постепенно всасывает воду и вокруг каждой капли образуется влажное кольцо. Если молоко не разбавлено водой, то кольцо вокруг капли будет очень узенькое и высыхает спустя полтора или два часа. Напротив, чем шире кольцо и чем быстрее оно высыхает, тем большим количеством воды разбавлено молоко.

Если молоко разбавлено: на 10 % (по объёму) количеством воды, влажное кольцо вокруг капли высыхает через час;
при 30 % – через полчаса;
при 50 % (т.е. половина на половину) – через 15-20 минут                                                                 Проделав практическую работу, я сделал вывод о степени разбавленности молока водой в разных пробах. Результаты занес  в таблицу 4:
	Пробы молока

	Степень разбавленности молока

в %, по объему

	
	10 %
	20 %
	Не разбавлено

	1. Молоко «Ситниковское» (ОАО «Золотые луга», г. Тюмень)

3,2%
	Через час
	
	

	2. Молоко «Бердюжье» (Тюменская область, Бердюжский район, с.Бердюжье)

3,2%
	
	Через 45 мин.
	

	3. Молоко парное, домашнее.

(жирность не определена)
	
	
	Через 1,5 часа


Вывод:  Из проверенных образцов неразбавленным оказался третий номер, а образцы №1 и №2 разбавлены на 10% и 20% соответственно. Может быть поэтому в предыдущем опыте образец №2 оказался самым бедным по содержанию белка?
Глава III. §1.Сладкая жизнь…миф или реальность?

        История  шоколада  началась  очень  давно  - более 3000 лет  назад Плоды дерева какао называют какао-стручками И  уже  тогда, на  заре    человеческой   цивилизации,  разработали  методы приготовления   шоколада  разных  видов   с  использованием  различных  добавок и   компонентов.
Шоколад   состоит   из  какао  -  массы,   сахара, какао  -  масла  и  различных    добавок. В состав современных сортов шоколада, помимо какао - бобов и сахара входят обезжиренный молочный порошок, сироп глюкозы, ваниль или ванилин, сироп этилового спирта, инвертный сахар, растительные (ореховые) масла, орехи (лещина, фундук, миндаль), лецитин, пектин, натуральные или искусственные ароматические вещества, консервирующие средства (бензоат натрия), лимонная кислота, апельсиновое и мятное масла.
По содержанию какао - порошка шоколад делится на:

· горький - более 60%;

· полугорький (десертный) - около 50%;

· молочный - около 30%.

Существует три вида молочного шоколада: темный, молочный и белый.
1.Учёные  считают    что  шоколад   избавляет  от  депрессии. И они  правы! Ведь  когда    ешь  шоколад, отвлекаешься  от  других  мыслей     и      

тем   самым  раздражение  уходит.

2. В  шоколаде  есть   вещество  называемое   флавоноиды. Это  вещество   способно  поддержать  нормальную  работу  сердца  и  крови. А  какао   уменьшает   выработку     холестерина, вредного  для   сердца    и  артерий.

3.Употребление    шоколада   снижает    вероятность  появления  раковых  заболеваний, язвы  желудка,  сенной  лихорадки,  и  укрепляет   иммунитет  организма.

4.Тёмные   сорта  шоколада  стимулируют выработку  эндорфинов -  гормонов  счастья.                      

5. Темный шоколад улучшает работу кровеносных сосудов. К такому выводу пришли ученые из Йельского университета.

Проведённые  исследования    американских  учёных,  показали,  что    люди, которые  едят  шоколад  2-3  раза  в  месяц,   чувствуют себя лучше, чем  те, кто  полностью   отказался  от  шоколада.

От  чрезмерного  употребления  шоколада  могут   возникнуть   некоторые   проблемы:  кариес,  аллергия, избыточный вес,  холестерин.  Но  не  стоит  бояться   этого.  

По поводу избыточного веса – избыток от избытка.

Еще одна неприятность, в которой обвиняется шоколад, - кариес. Но – шоколад способствует развитию кариеса не больше, чем иные продукты и лишь в тех случаях, когда мы забываем о гигиене после «потребления».
§2. Практическое определение качества шоколада.

Цель эксперимента: Определить присутствие посторонних примесей в шоколаде. 

Комментарии: Натуральный шоколад, чистый без посторонней примеси, должен полностью растапливаться как в воде, так и в молоке, не давая никакого осадка. При продолжительном кипении, выпаривании должна получаться рыхлая, но не клейкая или желатинообразная масса. Последнее наблюдается только в случае примеси к шоколаду мучнистых веществ или крахмалистых, которым часто фальсифицируют шоколад.

Вот образцы нашего исследования:
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Ход эксперимента:

1.В колбу наливаю 25 – 30 мл горячей воды, опускаю небольшой кусочек шоколада (примерно 4 Х 4 см) и ставлю колбу в водяную баню. 

2.Дожидаюсь полного растворения шоколада, получится шоколадный отвар. 

3.К отвару шоколада прибавляю несколько капель йода. Если шоколад размешан мучнистыми или крахмалистыми веществами, то отвар окрасится в синеватый цвет; отвар чистого нефальсифицированного шоколада под влиянием того же реактива окрашивается слегка зеленоватым цветом. 

Результаты практической работы заношу в таблицу5
	Пробы шоколада

(предприятие изготовитель, марка шоколада)
	Результаты практической работы

(присутствие посторонней примеси в шоколаде: есть, нет)

	1. ЗАО « Сормовская кондитерская фабрика»  

«Маков цвет», г. Нижний Новгород.
	Есть ( йод в растворе шоколада стал синим)

	2. ОАО Кондитерское объединение «Россия» , «Кофе с молоком»
	Нет (йод в растворе шоколада стал зеленым)

	3.   ОАО «Красный Октябрь»
        «Алёнка», г. Москва


	Нет (йод в растворе шоколада стал зеленым)

	4. «Калинов Мост» г. Россия, «Восточный купец»
	Есть (йод в растворе шоколада стал синим)


Вывод: Проведя эти опыты, я выявил, что шоколад «Алёнка» и «Кофе с молоком» является чистым нефальсифицированным шоколадом. Шоколадная плитка «Маков цвет» и «Восточный купец»  являются фальсифицированным шоколадом, так как в них содержатся мучнистые и крахмалистые вещества, которые окрашивают отвар  в синий цвет. 
Глава IV. §1.Значение витаминов для жизни человека.

Витаминами называют группу биологически активных органических соединений различной химической природы, поступающих в организм с пищей растительного и животного происхождения. Они присутствуют в пище в ничтожно малых количествах, но играют очень важную роль в процессах обмена, часто являясь составной частью ферментов. Некоторые витамины синтезируются микробной флорой кишечника. При отсутствии какого-либо витамина или его предшественника возникает болезненное состояние – авитаминоз, при недостаточном поступлении витамина с пищей – гиповитаминоз. Авитаминоз и гиповитаминоз могут возникать не только при отсутствии витаминов в пище, но и при нарушении их всасывания, а также при подавлении микрофлоры кишечника антибиотиками. 

В нашем обычном рационе есть избыток веществ, вредных для нашего организма, а с другой стороны, нам не хватает многих необходимых питательных веществ.

Избыток: белки животного происхождения (мясо);  жиры;  углеводы; соль; сахар;

   канцерогены (вещества, образующиеся при приготовлении пищи – при жарении, копчении, а также консерванты, удобрения, пестициды и т. п.).

Недостаток: витамины; минералы; белки, незаменимые аминокислоты; растительная клетчатка; вода; полиненасыщенные жирные кислоты.

  
  
Вот почему современному человеку так важно знать как можно больше о целительной силе витаминов и минералов, особенно в условиях современной жизни с ее далеко не всегда благоприятной экологией и постоянными стрессами.

Перед вами результаты опроса учащихся, которым было предложено назвать продукты, содержащие наибольшее количество витаминов: диаграмма
§2. Практическое определение витамина С в яблоках.

Витамин C в яблоке распределен неравномерно, поэтому для его определения берётся ломтик от кожуры до сердцевины с семечками, так как делался анализ не какой-то зоны, а яблока в целом. 

           Анализ проводится в кислой среде (соляной кислоте), потому что аскорбиновая кислота быстро окисляется на воздухе. Титрование проводилось из мерной пипетки (на 10 мл). 

            Проводились опыты с яблоками, проваренными в течение 5 минут. 1 мл 0.125%-ного раствора йода соответствует 0.875 мг аскорбиновой кислоты.

Цель эксперимента: Определить наличие в яблоках аскорбиновой кислоты и сравнить данные для различных сортов яблок и после термической обработки
.
Ход эксперимента:

1.Взвешиваем взятое для исследований яблоко, заносим данные в таблицу.

2.Ножом из нержавеющей стали вырезаем ломтик яблока. Проба должна быть взята от кожуры до сердцевины.

3. Взвешиваем остаток яблока и вычисляем массу пробы. Заносим данные в таблицу.

4. Ломтик яблока помещаем в фарфоровую ступку с разбавленной соляной кислотой и тщательно растираем пестиком.

5. Добавляем раствор крахмала.

6. Титруем смесь раствором йода до появления устойчивого синего окрашивания, не исчезающего в течение 10-15 с. Заносим данные в таблицу.

7. Рассчитываем количество раствора йода, необходимого для титрования целого яблока, заносим данные в таблицу.

8. Рассчитываем  массу аскорбиновой кислоты в целом яблоке, заносим в таблицу.

9. Рассчитываем содержание аскорбиновой кислоты в яблоке, заносим в таблицу.

Для удобства проведения опытов используем пипетку. Поэтому план расчетов следующий (при расчетах использовался микрокалькулятор и помощь учителя):
1. Расчёт количества капель раствора йода в 1 мл. В 1 мл. содержится 75 капель.

2. Расчёт объёма одной капли раствора йода:

              Х=1(мл.)*1(кап.)/75 (кап.)=0,13 мл.
3. Расчёт объёма капель раствора йода, необходимых для окисления аскорбиновой кислоты, содержащейся в пробе яблока:
      проба № 1 затрачено 14 капель, т. е. 14(кап.)*0,13(мл.)=1,82 мл.
      проба № 2 затрачено 9 капель, т. е. 9(кап.)*0,13(мл.)=1,17 мл.
      проба № 3 затрачено 18 капель, т. е. 18(кап.)*0,13(мл.)=2,34 мл.
4.Расчёт объёма раствора йода, необходимого для окисления аскорбиновой кислоты, содержащейся в целом яблоке:

    проба№1: х=142,5(г.)*1,82(мл.)/11(г.)=23,57 мл.
    проба№2: х=254,0(г.)*1,17(мл.)/6,5(г.)=45,72 мл.
    проба№3: х=174,2(г.)*2,34(мл.)/10,7(г.)=38,09 мл.
5. Расчёт массы аскорбиновой кислоты в целом яблоке:
    проба№1: х=0,875(мгмг..)*23,57(мл.)/1(мл.)=20,6=0,0206г.

    проба№2: х=0,875(мг.)*45,72(мл.)/1(мл.)=40,0 мг.=0,04г
    проба№3: х=0,875(мг.)*38,09(мл.)/1(мл.)=33,32мг.=0,033г.
6. Расчёт процентного содержания аскорбиновой кислоты в целом яблоке:

Расчёт содержания аскорбиновой кислоты в свежих яблоках.
Таблица 7
	№ п/п
	Масса

целого

яблока, г.
	Масса

пробы

яблока, г.
	Кол-во

р-ра йода

на пробу яблока, мл.
	Кол-во

р-ра йода

на целое

яблоко, мл.
	Масса

аскорбиновой

кислоты, г.

	1.
	142,5
	11,0
	1,82
	23,57
	0,020

	2.
	254,0
	6,5
	1,17
	45,72
	0,040

	3.
	174,2
	10,7
	2,34
	38,09
	0,033


Проведём расчёты после термической обработки :
 Для удобства проведения опытов используем пипетку. Поэтому план расчетов следующий:

1. Расчёт количества капель раствора йода в 1 мл. В 1 мл. содержится 75 капель.

2. Расчёт объёма одной капли раствора йода:

              Х=1(мл.)*1(кап.)/75 (кап.)=0,13 мл.

3. Расчёт объёма капель раствора йода, необходимых для окисления аскорбиновой кислоты, содержащейся в пробе яблока:

      проба № 1 затрачено 11 капель, т. е.11 (кап.)*0,13(мл.)=1,43мл.

      проба № 2 затрачено 5 капель, т.е. 5 (кап.)*0,13(мл.)=0,65л.

      проба № 3 затрачено 15 капель, т. е. 15(кап.)*0,13(мл.)=1,95мл.

4.Расчёт объёма раствора йода, необходимого для окисления аскорбиновой кислоты, содержащейся в целом яблоке:

    проба№1: х=150,0(г.)*1,43(мл.)/11(г.)=19,5 мл.

    проба№2: х=276,3(г.)*0,65л.)/7(г.)= 25,65 мл.
    проба№3: х=157,5(г.)*1,95(мл.)/9,1(г.)=33,92 мл.

5. Расчёт массы аскорбиновой кислоты в целом яблоке:

     проба№1: х=0,875(мг..)*19,5(мл.)/1(мл.)= 17,06 мг.=0,017 г.
     проба№2: х=0,875(мг.*25,65(мл.)=22,44мг=0,022г.
     проба№3: х=0,875(мг.)*33,92 мл/1(мл.)=26,9  мг.=0,026 г.
6. . Расчёт процентного содержания аскорбиновой кислоты в целом яблоке:

Расчёт содержания аскорбиновой кислоты в яблоках после 

5- минутной термической обработки.*

Таблица 8
	№ п/п
	Масса

целого

яблока, г.
	Масса

пробы

яблока, г.
	Кол-во

р-ра йода

на пробу яблока, мл.
	Кол-во

р-ра йода

на целое

яблоко, мл.
	Масса

аскорбиновой

кислоты, г.

	1.
	150,0
	11,0
	1,43
	19,5
	0,017

	2.
	276,3
	7,0
	0,78
	25,65
	0,022

	3.
	157,5
	9,1
	1,95
	33,92
	0,026


___________________________________________________________________________   
· Термическая обработка представляла собой 5-минутное кипячение объектов исследования. Дальнейшее исследование проводилось по той же методике, что и со свежими яблоками.
Вывод: после термической обработки количество аскорбиновой кислоты снизилось .
§3. Определение содержания в овощах и фруктов нитратов.

Нитраты- это азотные удобрения.
Нитраты, являются элементом питания растений. Их высокая концентрация в почве совершенно не токсична для растений, напротив, она способствует усиленному росту наземной части растений, более активному протеканию фотосинтеза, лучшему формированию репродуктивных органов и в конечном итоге – более высокому урожаю
            Если в почве избыток нитратов, то они не успевают полностью превратиться в аминокислоты. Нитраты по корню поднимаются и могут осесть в любой части растения. Они превращаются в нитриты и отравляют организм.
Оборудование и реактивы: фарфоровая ступка с пестиком, предметные стекла , шприц, стеклянные палочки, 1 % раствор дифениламина в концентрированной серной кислоте, 
Для опытов я взял овощи, купленные в магазине «Магнит». Растирал овощи в ступке и исследовал на наличие нитратов с помощью методики
Таблица 9
	Визуальные признаки 

 окраски среза 
	Содержание 
нитратов 

	Бледно – голубоватая 
	Низкое 

	Синяя, постепенно исчезающая 
	Среднее 

	Темно – синяя, устойчивая 
	Высокое 

	Розовое окрашивание 
	Незначительное 

	Отсутствие окрашивания 
	Отсутствуют 


Таблица 10
	Овощ
	хвостик

кочерыжка
	Кожура
	Центр.часть
	Уровень содержания нитратов

	огурец
	Темно-синяя, быстронаступающая, устойчивая окраска
	Синяя, быстроисчезающая окраска
	Розовая окраска
	выс

	Картофель
	Бледно-розовая окраска
	Бледно-голубая
	Бледно- голубая
	сред

	Морковь
	Бледно-голубая
	Темно-синяя, исчезающая
	Темно-фиолетовая, устойчивая
	сред

	Помидор
	Бледно-розовая
	
	
	сред

	Лук
	Бледно-розовая
	
	
	сред

	Капуста
	Темно- фиолетовое 
	отсутствует
	Бледно-розовая
	выс

	Редис
	Темно-синяя
	
	
	выс


Главa V. Анализ «Меню отличника»
Цель анализа: установление соответствия между физиологическими потребностями растущего организма и реальным потреблением пищи. Для анализа мной было изучено меню, которое готовят для меня мама и бабушка. 

По составленному меню была подсчитана энергетическая ценность продуктов. Приложение 4

От того как питается человек зависит его здоровье. Проблема правильного и рационального питания волнует человеческое общество достаточно давно. Разработаны правила питания, которые обоснованы с физиологической точки зрения, однако до сих пор очень сложно найти на планете хотя бы один народ, питающийся абсолютно правильно.

Благодаря тому,что я употребляю в своем рационе много овощей,фруктов, ягод, медаи т.д-я отличник. Правильноеи полезное питание дает мне силы, заставляет меня ясно мыслить, развивает память и мышление. Ямного читаю, решаю и не устаю.Я благодарен своей маме и бабушке за то, что с раннего детства научили меня правильно питаться. Например, кушать каши с тыквой и изюмом, компоты с ягодами- крыжовником, малиной, смородиной, шиповником; супы с фасолью, горохом, овощами. Я и сейчас заставляю положить в борщ кусочек свеклы, который с удовольствием съедаю. 

Несмотря на свой ритм жизни- хожу на вокал, на баян, шахматы, спортивную секцию- я не устаю. Мне хочется вечером еще почитать, поиграть в развивающие игры и поразгадывать кроссворды. Из всего сказанного я хочу сделать вывод- здоровое питание дает нам здоровье, силу , ум и красоту.

Заключение
 Есть ли польза в моём исследовании? Безусловно! И если хотя бы один мой одноклассник или знакомый задумается о вреде и пользе продуктов, то работа проведена не зря!
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