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1 . Введение.

1.1 .Цели и задачи исследования.

Цель исследования: выяснить качество, энергетическую ценность употребляемых обучающимися продуктов питания, их соответствие санитарно – эпидемиологическим нормам и требованиям.

Задачи:

1) провести социологический опрос среди обучающихся с целью выяснения, как они организовывают свое питание в течение учебного дня;

2) изучить специальную литературу по выбранной теме;

3) ознакомиться с нормативными документами об организации школьного питания;

4) проанализировать недельное меню школьной столовой на соответствие требованиям по калорийности питания;

5) выяснить уровень обеспеченности школьников витаминами на момент исследования;

6) провести исследование качества продуктов, используемых в нашей школьной столовой.

1.2. Предмет исследования. Методы исследования. Гипотеза.

Предмет исследования: продукты питания, которые употребляют школьники в течение учебного дня.

Методы исследования: изучение соответствующего заданной теме теоретического материала, проведение социологического опроса, практического и теоретического исследования.

Гипотеза:  большую часть времени современные школьники проводят вне дома, питаясь в школьных столовых, буфетах, покупая еду в ближайших киосках и магазинах, всегда ли она вкусна, полезна, а, главное, безопасна для детского организма?

1.3. Актуальность темы.

Рациональное питание является одним из основных средств обеспечения нормального физического и умственного развития детей. Оно повышает их устойчивость к болезням и успеваемость. Значение правильного и полноценного питания в современных условиях трудно переоценить. Огромная информация, которая систематически поступает детям в школе и по другим каналам: телевидению, радио, кино, через интернет и др. источники - создает большую нагрузку на организм ребенка. Так как же и чем питаются современные ученики? Именно на этот вопрос мы и попытались найти ответ.

1.4.Краткий обзор литературы.

Питание – средство поддержания жизни, роста и развития, здоровья и высокой работоспособности человека. В условиях технического прогресса, огромного потока информации и общего ускорения темпов жизни к питанию предъявляются особые требования. Одним из наиболее эффективных средств повышения качества питания является его рационализация. Главное и основное требование рационального питания – его адекватность, т.е. соответствие производимым затратам энергии и потребностям организма.
Рациональное питание является одним из основных средств обеспечения нормального физического и умственного развития детей. Оно повышает их устойчивость к болезням и успеваемость. Значение правильного и полноценного питания в современных условиях трудно переоценить. Огромная информация, которая систематически поступает детям в школе и по другим 
каналам: телевидению, радио, кино, через интернет и др. источники - создает большую нагрузку на организм ребенка. Так как же и чем питаются современные ученики? Именно на этот вопрос мы и попытались найти ответ.

Известно, что наилучшие показатели физического состояния, развития и работоспособности отмечаются, когда дети школьного возраста получают пищу 4-5 раз в день, а промежутки между отдельными приемами пищи не превышают 4-5 часов. Большинство обучающихся проводит в школе по шесть и более часов,  некоторые из них по определенным причинам не успевают или просто не хотят кушать дома, таким образом, хотя бы один раз в день они должны посетить школьную столовую, буфет или найти какой-то другой способ удовлетворения голода.
2.Школьная столовая.

Мы попросили ответить на следующие вопросы сто обучающихся 9-11 классов нашей школы:

1. Всегда ли вы успеваете покушать перед уходом в школу?

А) всегда   Б) почти всегда    В) иногда   Г) практически никогда.

2. Посещаете ли вы школьную столовую?

А) каждый день   Б) часто    В) иногда   Г) никогда

3. Сколько раз в день вы кушаете в школьной столовой?

А)  завтракаю и обедаю   Б) только обедаю   В) когда как
4.  Съедаете ли вы полноценный завтрак или обед?

А) всегда   Б) иногда   В) никогда

5. Нравится ли вам пища, приготовленная в нашей столовой?

А) нравится   Б) когда как   В) не нравится

6. Если не в школьной столовой, то где вы покупаете себе еду?

А) в школьном буфете   Б) в киосках   В) в ближайших магазинах.
Полученные результаты представлены на диаграммах 1 и 2
Диаграмма 1
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Диаграмма2
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Комментарии.

1. По данным социологического опроса 44 % обучающихся лишь изредка или вообще никогда не кушают перед уходом в школу.

2. 98% из  опрошенных детей посещают школьную столовую.

3. Лишь 11% школьников завтракают и обедает в школьной столовой, 43% только обедают и 46% посещают ее от случая к случаю.

4. 69% опрошенных подростков никогда не покупают полноценный обед или завтрак.

5. Большинству обучающихся нравится пища, приготовленная в нашей столовой (47%), 29% считают, что она не всегда соответствует их требованиям и вкусу, а 25% опрошенных вообще не нравится вкус и качество приготовленной пищи.
6. Приблизительно одинаковое число опрошенных покупает себе еду дополнительно в школьном буфете, киосках, ближайших к школе магазинах.
Однако, по результатам опроса видно, что достаточно большой процент обучающихся вообще не пользуется услугами столовой, отдавая предпочтение школьному буфету, близлежащим киоскам, рынку и магазинам. Какие же продукты питания дети покупают там и знают ли о том, насколько  они безопасны для детского организма.

2.2Анкета.
1.Какие продукты вы покупаете вне школьной столовой?

А) фрукты    Б) мучные изделия    В) чипсы    Г) сухарики    Д) другое
2.Какому напитку вы отдаете при покупке предпочтение?

А) сок    Б) кока-кола   В) спрайт    Г) лимонад    Д) минеральная вода    Е) другие    напитки

3. Знаете ли вы о пользе или вреде этих продуктов и напитков?

А) да     Б) имею смутное представление    В) не знаю    Г) мне все равно

Проанализировав эту анкету, мы получили следующие результаты: 

Диаграмма 3
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2.3.Комментарии.

1. 84% опрошенных школьников в качестве альтернативного питания выбирают мучные изделия и чипсы!

2. Любимым напитком является кока-кола.

3. 73 % опрошенных школьников или ничего не знают о пользе, вреде этих продуктов, или имеют весьма смутное об этом представление, 11% подростков вообще не интересуются данным вопросом.

Питание детей должно наиболее полно удовлетворять как энергетические, так и пластические (ростовые) нужды. Потребность в калориях детей в возрасте от 14 до 17 лет превышает таковую у взрослых. Например, потребность в калориях у юношей этой возрастной группы составляет 3150 ккал, что соответствует потребности мужчин – рабочих, занятых трудом, связанным со значительными физическими усилиями. Т.о., питание школьников должно быть калорийным. Это достигается включением в суточный  рацион достаточного количества пищевых веществ – белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и витаминов.
       2.4. Подсчет калорийности.

Используя стандартные таблицы по расчету калорийности блюд и суточной потребности подросткового организма  (смотри приложение) в тех или иных питательных веществах, мы изучили недельное обеденное меню нашей школьной столовой, так как результаты опроса показали, что подавляющее большинство питающихся приходит именно на обед, и получили следующие результаты:
1.Понедельник.

	№/п
	Наименование
	Выход
	Энергетическая ценность

	1.
	Суп картофельный с гречневой крупой
	1/200
	403 ккал

	2.
	Котлета из кур
	1/40
	110 ккал

	3.
	Рис отварной
	1/100
	326 ккал

	4.
	Соус томатный
	1/30
	13 ккал

	5.
	Чай с сахаром
	1/200
	380 ккал

	6.
	Хлеб
	2/30
	100 ккал

	7.
	Кукурузные палочки
	-
	-


Итого:1332 ккал

 2. Вторник.

	№/п
	Наименование
	Выход
	Энергетическая ценность

	1.
	Суп картофельный с горохом
	1/200
	373 ккал

	2.
	Куры тушёные в соусе
	1/50/50
	96 ккал

	3.
	Макароны отварные
	1/100
	336 ккал

	4.
	Чай с сахаром
	1/200
	380 ккал

	5.
	Хлеб
	1/55
	103 ккал


 Итого:1288ккал
3.Среда.

	№/п
	Наименование
	Выход
	Энергетическая ценность

	1.
	Суп картофельный с макаронами
	1/200
	376 ккал

	2.
	Сосиски говяжьи
	1/50
	102 ккал

	3.
	Каша гречневая
	1/100
	376 ккал

	4.
	Компот из сухофруктов
	1/200
	139 ккал

	5.
	Сырок глазированный
	1/40
	165,2 ккал

	6.
	Хлеб
	1/30
	50 ккал


Итого:1208,2ккал
4. Четверг.
	№/п
	Наименование
	Выход
	Энергетическая ценность

	1.
	Суп картофельный с гречневой крупой
	1/200
	403 ккал

	2.
	Сосиски говяжьи
	1/50
	102 ккал

	3.
	Макароны отварные
	1/1001/100
                                                1/100
	336 ккал

	4.
	Соус томатный
	1/30
	13 ккал

	5.
	Кофейный напиток
	1/200
	32 ккал

	6.
	Хлеб
	1/55
	103 ккал


                                                                                                                      Итого:909ккал
5. Пятница.

	№/п
	Наименование
	Выход
	Энергетическая ценность

	1.
	Щи из свежей капусты с картофелем
	1/200
	67,8 ккал

	2.
	Куры отварные
	1/50
	48 ккал

	3.
	Макароны отварные
	1/100
	336 ккал

	4.
	Соус томатный
	1/30
	13 ккал

	5.
	Чай с сахаром
	1/200
	380 ккал

	6.
	Хлеб
	1/30
	50 ккал

	7.
	Сырок глазированный
	1/40
	165,2 ккал


Итого:1060ккал
Два дня на выбор (ими оказались вторник и четверг) мы обследовали  количество содержащихся  в пище белков, жиров и углеводов, используя данные таблиц, предоставленные  источником (5).

Получили следующие результаты:

	
	белки
	жиры
	углеводы

	Вторник
	31,8 г
	11 г
	121,7 г

	Четверг
	34,65 г
	31,2 г
	168,7 г


Дневная норма для подростков в возрасте от14 до17 лет составляет:

                                  Белков – 100-120 г

                                  Углеводов – 450 -500 г

                                  Жиров – 90-110 г

Во время обеда ребенок должен получить не менее 40 г белков (в том числе половина из них должна быть животного происхождения), углеводов не менее 160 г и жиров около 35 г

По нашим подсчетам получилось, что белками пища обеспечена значительно ниже нормы, причем, и в первом  и во втором случае на долю белков животного происхождения приходится 9,35 г и 6,2 г соответственно. Меньше нормы содержится в пище и жиров (11 г и 31,2 г). Количество углеводов соответствует норме только в четверг (168,7 г).

 Обед должен составлять 30 – 35% суточной энергетической ценности.
Анализируя полученные результаты, мы видим, что средняя калорийность школьного обеда соответствует нижней границе нормы. Однако калорийность его достигается, в основном, за счет введения в обеденное меню мучных изделий и гречневой крупы. Очень маленький процент приходится на мясные блюда и совершенно отсутствуют свежие овощи и фрукты, особенно, если учесть, что данное меню составлялось на весенние месяцы, когда недостаток в витаминах чувствуется больше всего, что мы без особого труда смогли определить, используя простые тесты из практикума по экологии человека (4). Поэтому, считать его рациональным и полноценным для растущего организма подростка, можно с большим трудом
2.5.Определение обеспеченности организма человека витаминами.

Тест №1 на обеспеченность витамином А и бета-каротином.
	Вопрос
	Да
	Нет

	Страдаете ли вы «куриной слепотой»?
	
	

	Часто ли в темное время суток вы водите транспорт (велосипед, мопед, машину и т.д.)?
	
	

	Много ли вы работаете с экраном компьютера?
	
	

	Ваша кожа сухая и шелушащаяся?
	
	

	Страдаете ли вы повышенной восприимчивостью к инфекциям?
	
	

	Вы много курите?
	
	

	Вы редко едите темно-зеленые овощи, такие, как листовой салат, капуста или шпинат?
	
	

	Редко ли попадают в ваше меню сладкий перец, морковь и помидоры?
	
	


Тест №2 на обеспеченность витамином D.
	Вопрос
	Да
	Нет

	Часто ли бывают у вас переломы костей?
	
	

	Избегаете ли вы солнца?
	
	

	Вы едите мало рыбы, мяса и яиц?
	
	

	Стараетесь меньше употреблять сливочное масло и маргарин?
	
	

	Вы предпочитаете не есть грибов?
	
	


Тест №3 на обеспеченность витаминами группы В.

	Вопрос
	Да
	Нет

	Часто ли вы чувствуете себя неспособным к деятельности и лишенным энергии?
	
	

	Легко ли вы раздражаетесь?
	
	

	Часто ли вы подвергаетесь стрессам?
	
	

	Есть ли у вас проблемы с кожей?
	
	

	Вы часто употребляете алкоголь содержащие напитки?
	
	

	Отдаете ли вы предпочтение продуктам из муки грубого помола?
	
	

	Вы практически не употребляете в пищу мясные продукты?
	
	


Тест №4 на обеспеченность витамином С.
	Вопрос
	Да
	Нет

	Страдаете ли вы частыми простудами или повышенной восприимчивостью к инфекциям?
	
	

	Вы выкуриваете более пяти сигарет в день?
	
	

	Часто ли вы употребляете жаропонижающие медикаменты с ацетилсалициловой кислотой и обезболивающие?
	
	

	Редко ли вы едите свежие овощи?
	
	

	Вы едите мало сырых салатов?
	
	

	Часто ли вы едите вновь разогретую пищу?
	
	

	Вы варите овощи и картофель в большом количестве воды и очищенными?
	
	


Тест №5 на обеспеченность витамином Е.

	Вопрос
	Да
	Нет

	Страдаете ли вы нарушениями кровоснабжения?
	
	

	У вас слабые соединительные ткани?
	
	

	Плохо ли заживают у вас различные кожные травмы?
	
	

	Часто ли вы бываете на солнце?
	
	

	Вы курите?
	
	

	Часто ли вы подвергаетесь негативному влиянию окружающей среды, например, выхлопных газов, смога и т.д.?
	
	

	Часто ли вы употребляете в пищу растительные масла?
	
	

	Вы не употребляете в пищу растительный маргарин?
	
	

	Вы не употребляете продукты из муки грубого помола?
	
	


Если на все тесты большинство ваших ответов «нет», то ваш организм в достаточной степени обеспечен витаминами.

                         Диаграмма 4
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2.6.Результат.

 Анализируя результаты социологического опроса, мы можем сделать следующие выводы:
-почти половина учащихся  в недостаточной степени обеспечена  витамином А;

-более половины опрошенных ощущают нехватку витаминов С и Е;

- более трети учащихся недостаточно обеспечены витаминами группы В и витамином D,

Но в недельное меню ни разу не попали салаты из свежих овощей или соки.
3. Практическая часть.

Далее нас заинтересовало качество продуктов, используемых для приготовления пищи в нашей столовой и мы решили провести небольшие исследования в этой области. Большой популярностью у школьников пользуются сосиски, поэтому именно с них мы и начали.
3.1.Практическая работа №1. Обнаружение нитритов в отваре сосисок.

Для эксперимента мы использовали сосиски «Любительские» Губкинского мясокомбината по 148 рублей за килограмм (на момент исследования), которые доставляет в нашу школьную столовую КШП.
Приборы и реактивы:

1) свежеприготовленный реактив Грисса

2) одна сосиска

3) небольшой кусочек мясного фарша (для контроля результата)

4) металлический ковш, объемом 0,5 литра

5) лабораторный химический стакан на 50 мл

6) электрическая плита

7) марля

Ход выполнения работы.

1.Приготовление реактива Грисса.
Реактив Грисса – это сухой порошок кремового цвета, с неприятным запахом, представляющий собой смесь сульфаниловой кислоты и 1-нафтиламина. Его можно много лет хранить в темном месте, хорошо закупорив флакон. Мы приготовили для опыта его 1% раствор на 20% уксусной кислоте. Этот реактив был предложен ещё в 1858 году немецким химиком Иоганном Петером Гриссом как чувствительный аналитический реагент на присутствие нитрит-анионов.
2 . Сосиску отварили в течение 10 минут. К 2-3 мл отвара нашей сосиски добавили 0,5-1,0 мл реактива Грисса. 
3. В течение такого же времени варили небольшой кусок мясного фарша, затем отвар процедили через несколько слоев марли и добавили реактив Грисса. 
Результат.

Уже при комнатной температуре отвар окрасился в розовый цвет, а после нескольких  минут  нагревания в кипящей водяной бане, раствор приобрел темно-розовую, почти красную окраску.

При добавлении реактива Грисса к мясному бульону изменения окраски не произошло, осталась она прежней и после нагревания в кипящей водяной бане.

Читаем внимательно этикетку и видим, что в состав колбасного изделия входит цветообразователь с шифром Е 250. Это не что иное как соль азотистой кислоты, нитрит натрия, совсем не безопасное вещество, а тем более для детского организма. Его токсический эффект обусловлен тем, что он нитрозирует протеины и нуклеиновые кислоты живого организма, таким образом провоцируя раковые заболевания.
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Фото 1. Начало опыта.                                       Фото 2. После добавления в отвар реактива                        Грисса.

Практическая работа №2. Определение содержания крахмала в сосисках.

Приборы и реактивы:

1) одна сосиска

2) раствор йода

3) пробирка

4) пипетка

Пояснение к заданию. При обнаружении в составе сосисок крахмала на поверхности среза или в отваре, после добавления раствора йода, появляется характерное темно-фиолетовое окрашивание.
Ход работы.

1. От сосиски отрезаем небольшой кусок. На его поверхность капаем разбавленный раствор йода.

2. Оставшийся кусок сосиски отварили, отвар слили, остудили и добавили к нему несколько капель раствора йода.

Фото 3
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Результат.
Раствор йода изменил свою окраску на темно-фиолетовую и в первом, и во втором опыте, что указывает на высокое содержание крахмала в данном продукте питания.

3.2.. Изучение качества молока.
Практическая работа №3.
Определение органолептических показателей качества молока.

  1. Определение внешнего вида молока.

Приборы и реактивы:

1)стеклянный цилиндр 100-250мл или химический стакан.

2)молоко «Курское поле» 2,5% жирности
 Пояснение к заданию. Внешний вид молока оценивается при его осмотре в прозрачном сосуде.

        Отмечается:

· Однородность,

· Осадок,

· Загрязнения,

· Примеси.

Ход работы.

1. Налили молоко в химический стакан (или цилиндр) до середины объема.

2. Рассмотрели, есть ли в нем загрязнения, примеси, отметили однородность.

3. Дали молоку отстояться в течение 3-5минут и отметили отсутствие осадка.

             Результат.

Молоко однородно, без осадка, загрязнений и примесей.

2.  Определение цвета молока.

     Приборы и реактивы:

1) мерный цилиндр на 100-250мл

2)  белый лист бумаги. 

       Пояснение к заданию. Цвет молока бывает:

· Белый,

· Желтый,

· Слегка желтоватый,

· Кремовый оттенок (для топленого молока)

· Серый,

· Голубой,

· Слегка синеватый оттенок (для нежирного молока).

Ход работы.

1. Налили в цилиндр 50-60 мл молока.

2. Поднесли к цилиндру белый лист и сравнили цвет.

Результат.

Молоко имеет белый цвет.
   3.  Определение консистенции молока.

    Приборы и реактивы: большая пробирка с пробкой.

       Пояснения к заданию. Консистенция определяется по следу, остающемуся на стенках сосуда после его взбалтывания. При нормальной консистенции после стекания молока со стенок остается равномерный след.

Ход работы.
1.Налили молоко в пробирку до середины объема.

2.Закрыли крышкой и слегка встряхнули, чтобы намокли стенки.

3.Дали молоку стечь и в течение 1-2мин оценили результат.

Результат.


На стенках пробирки остался равномерный белый цвет, следовательно, консистенция молока нормальная.

4. Определение запаха молока.

Приборы и реактивы: пробирка с пробкой.

 Пояснение к заданию. Свежее молоко имеет слабый специфический запах. Чем может пахнуть молоко:

· Запаха может не быть, или он слабо ощутим.

· Запах может быть кормовой, хлебный, окисленный, прогорклый, плесневелый, гнилостный.

· Запах нефтепродуктов, лекарственных, моющих, дезинфицирующих средств.

· Запах лука, чеснока, полыни.

Ход работы.
1.Налили в пробирку молока чуть больше половины, закрыли пробкой.

      2.Энергично взболтали.

      3.Открыв пробирку, сразу понюхали. Запах определили многократными короткими вдыханиями.

Результат.

Молоко практически не имеет никакого запаха.
5. Определение фальсификации молока.

Определение соды в молоке.

Приборы и реактивы: пробирка с пробкой, раствор бромтимолового синего, исследуемый образец сырого молока и молоко, используемое  для  гречневой молочной каши, приготовленной на завтрак.

  Пояснение к заданию. Соду добавляют в молоко для того, чтобы скрыть его повышенную кислотность. Нейтрализуя молочную кислоту, сода не задерживает развитие гнилостных микроорганизмов и способствует разрушению витамина С. Такое молоко не пригодно для употребления в пищу.

Ход работы.
1. В сухую или ополоснутую водой пробирку налили 5мл молока.

           2. Осторожно по стенке добавили 7-8 капель раствора бромтимолового синего.

           3. Наблюдали за изменением окраски кольца на границе слоев (в течение 10минут). Желтая окраска свидетельствует об отсутствии в молоке соды, зеленая окраска различных цветов (желто-зеленая, темно-зеленая, сине-зеленая) – о наличии следов соды (даже незначительном).

Результат.

Сода в первом образце сырого молока не обнаружена, но в молоке, которое использовалось для приготовления на завтрак гречневой каши, наблюдается слабое желто-зелёное окрашивание, это дает возможность предположит, что для приготовления каши использовалось несвежее молоко.
7. Определение крахмала в молоке.

  Приборы и реактивы: пробирка, спиртовка, ручной держатель, образец исследуемого молока, раствор Люголя.
  Пояснения к заданию. Крахмал или муку добавляют в молоко, чтобы придать ему более густую консистенцию после разбавления водой.

Ход работы.
1.В пробирку налили 5-10мл молока и довели до кипения.

        2.После охлаждения в молоко наливали 1мл раствора Люголя. Появление синей окраски указывает на присутствие крахмала.

Результат.

Появилось слабое синее окрашивание, поэтому можно предположить, что в изучаемый образец молока было добавлено небольшое количество крахмала.
Опыт повторили с образцом из новой партии молока – результат оказался отрицательным.

8. Определение перекиси водорода.

  Приборы и реактивы: пробирка, пипетка, исследуемый образец молока,
  крахмальный раствор йодида калия, серная кислота.

  Пояснение к заданию. Определение основано на взаимодействии водорода с йодидом калия, в результате которого выделяется йод, дающий синее окрашивание.

Ход работы.

1. В пробирку налили 1мл молока.

2. Добавили две капли серной кислоты и 10 капель(0,2мл) крахмального раствора йодида калия.

3.  Через 10 минут оценили окрашивание раствора. Появление синего окрашивания свидетельствует о присутствии в молоке перекиси водорода.

Результат.

В молоке присутствует небольшое количество перекиси водорода.

3.3. Определение качества мясного фарша.
Практическая работа №4. 
  Приборы и реактивы: по 20 г куриного и мясного фарша, дистиллированная вода, 5% раствор сульфата меди(II), коническая колба, штатив, пробирка, стакан с холодной водой, стеклянная воронка.
Пояснения к заданию. Если мясо свежее, то бульон остается прозрачным или слегка мутнеет.  При использовании мяса сомнительной свежести в бульоне появляются хлопья, а при испорченном мясе в пробирке выпадает желеобразный осадок сине-голубого или зеленоватого цвета.

Ход работы.
1. 20 г фарша помещаем в коническую колбу и заливаем 60 мл дистиллированной воды, тщательно перемешиваем, горлышко колбы накрываем часовым стеклом.

2. Ставим на 10 минут в кипящую водяную баню.

3 .Горячий бульон фильтруем через плотный слой воды (толщиной не менее 0,5 см) в пробирку, помещенную в стакан с холодной водой.

4.Отливаем 2 мл фильтрата в чистую пробирку и добавляем 3 мл 5% раствора CuSO4.. Пробирку хорошо встряхиваем несколько раз, затем закрепляем её в штативе. Через пять минут отмечаем результат реакции.
 Результат.

В первом случае бульон остался практически прозрачным, лишь слегка помутнел, а во втором – наблюдалось образование незначительное количество хлопьевидного осадка, что дает возможность предположить, что для приготовления мясного фарша использовалась продукция не первой свежести.

3.4Определение качества сливочного масла.

Практическая работа №5.
В нашей столовой используются следующие марки сливочного масла «Марьинское», «Куряночка», «Крестьянское» и «Бутербродное». Мы решили исследовать все выше указанные марки сливочного масла на процентное содержание в них растительных жиров.
Приборы и реактивы: образцы сливочного масла, 1% раствор перманганата калия, спиртовой раствор йода, крахмальный клейстер, пипетка, водяная баня, лабораторные весы, пробирки, химические стаканы.
Пояснения к заданию. Обесцвечивание раствора перманганата калия свидетельствует о наличии в составе сливочного масла жиров растительного происхождения. А по количеству израсходованного спиртового раствора йода до образования синего окрашивания делали вывод о процентном содержании непредельных жиров в составе сливочного масла.
Ход работы.

Первый этап.

1. Взвесили четыре образца по 20 грамм

2. На водяной бане довели их до жидкого состояния.

К расплавленному маслу добавили по 10 мл 1% раствора перманганата калия. Наблюдали за    изменением окраски раствора. Обесцвечивание раствора перманганата калия свидетельствовало о наличии в составе сливочного масла масел растительного происхождения.

Второй этап.

1. В пробирки налили по 5 мл жидкого масла и добавили к нему по пять капель спиртового раствора йода. Смесь хорошо встряхнули.
            2.   Затем постепенно добавляли к ней раствор крахмала. Наблюдали при этом наличие или отсутствие синего окрашивания, при наличии синего окрашивания по количеству расходуемого йода, насыщения  двойных связей (йодному числу)  делали вывод о степени непредельности жира.
Третий этап.

«Ломкость» масла при резке его ножом свидетельствует о достаточно большом содержании воды в составе масла.

С каждым образцом масла исследования повторили по три раза.

Результат.
В образцах масла марки «Куряночка» и «Крестьянское» отмечается повышенное содержание воды, что не соответствует  ГОСТу на сливочное масло.

Во всех образцах исследуемых марок сливочного масла отмечается повышенное содержание растительных жиров, что так же не соответствует ГОСТу на сливочное масло, а масло «Бутербродное» фактически по составу соответствует маргарину.
	Название масла
	Отношение к р-ру KMnO4
	Процентное содержание растительных жиров

	Марьинское 72%
	Интенсивность окрашивания уменьшилась
	Около 20%

	Куряночка 72%
	Цвет раствора стал бледно-розовым
	Около25%

	Крестьянское
	Раствор обесцветился через несколько секунд
	41%

	Бутербродное
	Раствор обесцветился практически мгновенно
	79%
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Фото 4. Образцы масла.

Из напитков, реализуемых в нашей школьной столовой, мы исследовали сок «Фруктовый сад» на содержание в нем витамина С, так как именно его недостаток (по результатам социологического опроса) испытывают большинство учащихся.
3.5. Определение витамина С в яблочном соке марки «Фруктовый сад».

Практическая работа №6. 
Приборы и реактивы: химический стакан ёмкостью 50 мл, образец сока, крахмальный клейстер, спиртовой раствор йода.

Пояснения к заданию. Молекулы аскорбиновой кислоты легко окисляются йодом. Как только йод окислит всю аскорбиновую кислоту, следующая его капля прореагирует с крахмалом, что окрасит раствор в синий цвет.
Ход работы.

1. В стакан налила 2 мл сока и 10 мл дистиллированной воды.

2. Добавила ½ чайной ложки крахмального клейстера. Всё перемешала.

3. По каплям добавляла спиртовой раствор йода до появления устойчивого синего окрашивания, не исчезающего 10-15 секунд.

15-20 капель раствора йода до появления устойчивого синего окрашивания соответствуют содержанию 9 мг витамина С в 100 мл раствора.

Результат.

В нашем опыте для получения устойчивого синего окрашивания потребовалось 32 капли йода, что приблизительно соответствует 14,5 мг витамина С на 100 мл сока и является достаточно хорошим показателем.
3.6. . Определение нитратов в овощах.

Практическая работа №7
Приборы и реактивы: 1%-ый раствор нитрата калия, 0,1%-ый раствор салицилата натрия, концентрированная серная кислота, 30%-ый раствор гидроксида натрия, дистиллированная вода, тестируемые образцы соков овощей: картофель, свекла, морковь, капуста, фарфоровые выпарительные чашки, мерные цилиндры, химические стаканчики объемом 50 мл, пробирки, марля.

Подготовительная часть.
1. Приготовить калибровочные растворы нитрата калия, содержание соли в которых будет находиться в диапазоне 250-1500 мг\л.

2. В пробирки объемом 10 мл отобрать пробы 0; 0,5; 1,0; 2,0; 3,0; 4,0; 5,0; 6,0; 7,0; 8,0; 9,0; 10; 11; 12;14;15 мл рабочего стандартного раствора азотнокислого калия и довести дистиллированной водой до 10 мл.

3. Стандартные и тестируемые растворы перенести в пронумерованные фарфоровые чашки и добавить в каждую по 1 мл раствора салицилата натрия.

4. К сухому остатку прилить 1 мл серной кислоты и тщательно растереть стеклянной палочкой для равномерного течения реакции. Образовавшиеся растворы перенести в стаканчики на 50 мл каждый, ополаскивая чашечки водой. Затем во все стаканчики добавить по 0,5 мл 30%-ного NаОН до появления желтой окраски. Довести объем раствора в каждом стаканчике до 50 мл дистиллированной водой.

5. Сравнить окраску раствора пробы анализируемого овощного сока со стандартными растворами в пробирках.

Ход работы.

1. Приготовили стандартные растворы по известным значениям ПДК нитрат-анионов в сырых овощах, используя нитрат калия.

2. Приготовили тестируемые растворы из сока овощей: свекла, морковь, капуста, картофель. Овощи были привезены в столовую КШП.

3. Провели работу по описанию (см. подготовительная часть).

4. Сравнили окраску раствора пробы анализируемого овощного сока со стандартными растворами в пробирках.

5. Сравнили полученные результаты с известными данными ПДК нитрат – анионов в сырых овощах.

Результат.

	Овощи, используемые в нашей столовой для приготовления различных блюд
	ПДК нитрат – анионов, мг\ кг
	Полученные данные в ходе работы содержание нитрат-анионов, мг\кг

	Свекла
	1400
	1850

	Морковь
	250
	400

	Капуста
	500
	600

	Картофель
	250
	300


По полученным данным можно сделать следующие выводы: в овощах, привезенных КШП,   содержание нитрат-анионов превышает допустимые нормы. Можно предположить, что  закупались они у хозяйств, использующих азотные минеральные удобрения в большом количестве, поскольку высокое содержание нитратов в растениях именно этим и  обусловлено. 
Чем же страшны нитраты для организма человека  вообще и,  в особенности, ребенка?
1. Нитраты под воздействием фермента нитратредуктазы восстанавливаются до нитритов, которые взаимодействуют с гемоглобином крови и окисляют в нём 2-х валентное железо в 3-х валентное. В результате образуется вещество метгемоглобин, который уже не способен переносить кислород. Поэтому нарушается нормальное дыхание клеток и тканей организма (тканевая гипоксия), в результате чего накапливается молочная кислота, холестерин, и резко падает количество белка.

2. Нитраты способствуют развитию патогенной (вредной) кишечной микрофлоры, которая выделяет в организм человека ядовитые вещества токсины, в результате чего идёт токсикация, т.е. отравление организма. 

3. Нитраты снижают содержание витаминов в пище, которые входят в состав многих ферментов, стимулируют действие гормонов, а через них влияют на все виды обмена веществ.

4. При длительном поступлении нитратов в организм человека (пусть даже в незначительных дозах) уменьшается количество йода, что приводит к увеличению щитовидной железы.

5. Установлено, что нитраты сильно влияют на возникновение раковых опухолей в желудочно-кишечном тракте у человека.

6. Нитраты способны вызывать резкое расширение сосудов, в результате чего понижается кровяное давление. 

7.При всём вышеизложенном следует помнить, вред наносят организму человека не сами нитраты, а нитриты, в которые они превращаются при определённых условиях.

4. Общие выводы.
Итак, проанализировав полученные результаты всех практических работ, можно сделать следующие выводы:

1. Меню школьной столовой не отличается разнообразием и с трудом может соответствовать нормам полноценного питания школьников.

2. Качество готовых блюд не всегда удовлетворяет  требовательный вкус детей.
3. Для приготовления пищи не всегда используются продукты первой свежести.
4. Качество поступающих на кухню столовой продуктов  так же не всегда соответствует  предъявляемым к школьному питанию требованиям.

5. Нерегулярное питание наших школьников не могло не отразиться на их здоровье. По данным годового отчета нашей медицинской комнаты за прошлый год, каждый восьмой обучающий имеет диагноз хронический гастродуоденит, поставленный ему официально в детском медицинском учреждении.

5. Литература.
1. Л.И. Губарева, О.М. Мизирева, Т.М. Чурилова. Экология человека. Практикум для вузов.// - Издательство «Владос», М. – 2005 г

2. . Е.А. Губарев, А.Н. Непочатых, В.А. Урюпин, С.И. Коблюк. Задания на самоподготовку и самостоятельную работу студента по гигиене.//  КГМИ - Курск – 1984 г  

3. М.В. Михалева, Б.В. Мартыненко. Экспресс-анализ овощей на содержание нитратов.//   Химия в школе. – 2003. - №1. – С.54

4.  Л.И. Назарова. Химические вещества в живых организмах.// Издательско-торговый дом «Корифей», Волгоград. – 2007 г.

5.  К. С. Петровский. Рациональное питание.// Издательство «Медицина», М. – 1976 г

6. А.А. Покровский. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы.// - Издательство «Пищевая промышленность», М. – 1976 г.

7. А.М. Радецкий. Практические работы на внеклассных занятиях (анализ молока).// Химия в школе. – 2004. - №5. – С.65

8. Т.В. Северюхина, В.В. Сентемов. Исследование пищевых продуктов.// Химия в школе. –   2000 г. - №5. – С.72
9. Н.А. Степанчук. Практикум по экологии человека. // Издательство «Учитель», Волгоград. –      2009 г

10. Г. А. Фадеева. Химия и экология.// Издательство «Учитель», Волгоград. – 2003 г.

11. В.А. Храмов. Аналитическая биохимия. Элективный курс.// Издательство «Учитель», Волгоград. – 2007 г.

[image: image11.jpg]


[image: image12.jpg]


[image: image13.jpg]


_1293815705

_1293815748

_1293816640

_1285192402

