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Вступление.

                                                    Не существует сколько-нибудь достоверных тестов

                                                    на одарённость, кроме тех, которые проявляются  в

                                                    результате активного участия хотя бы в самой маленькой 

                                                    поисковой исследовательской работе.
                                                                                                                     А. Н. Колмогоров

             Обратившись к реалиям жизни современных школьников мы заметили, что ребята часто перекусывают бутербродами, булочками, фруктами. В последнее время особую популярность у них завоевали чипсы. На телевидении всё чаще появляются красочные рекламы о сухариках, жевательной резинке, газированной воде. В магазинах и киосках в яркой упаковке продаются различные чипсы по доступной цене для школьников. Мы хотим знать: полезны или вредны они для нас? Мы провели беседы с учащимися нашей школы среди 8-11 классов, предложив им следующие вопросы: 

Любите ли вы чипсы?

Как часто вы употребляете их в пищу?

С чем вы их употребляете?

Вредны они или полезны?

По-вашему мнению если не чипсами, то чем лучше перекусывать школьнику? Решение данной проблемы обосновывает необходимость ведения

здорового образа жизни для сохранения здоровья не только каждого человека, но и всего общества. 

Примерно 70 % учащихся употребляют чипсы 3 раза в неделю. Однако нельзя забывать и о том, что множество людей, в том числе и дети, 

страдают заболеваниями пищеварительного тракта: по данным медицинского кабинета школы, хронический гастрит  обнаружен у 35 % учащихся. По данным санэпидемстанции нашего города заболеваемость гастритом и энтероколитом у населения в возрасте от 6 до 18 лет возросла в 1,2 раза за последний год. Технолог районо познакомила нас с Федеральным законом за №29- ФЗ о качестве и безопасности пищевых продуктов. На основании которого были составлены СанПины и предоставлен перечень продуктов,
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запрещённых в питании детей в детских учреждениях. Среди них оказались и чипсы по следующим причинам: многие из них изготавливаются из порошков, они содержат ароматизаторы, красители искусственного происхождения, эмульгаторы, специи или пищевые добавки и кроме того они очень жирные.

С учётом этого был разработан проект «Чипсы: Вред или польза?» Работу над проектом мы начали заранее, провели литературный поиск, собрали папку материала о чипсах. Накопленный материал обработали и систематизировали, что превратилось в научную работу на тему «История возникновения чипсов и современные технологии их приготовления». В связи с этим вытекают следующие цели и задачи:
.

.

Цели и задачи проекта:

1. Приобщить учащихся к методологии научного познания, к самостоятельному поиску и работе с информацией.

2. Выяснить влияние различных компонентов чипсов на функции органов человека.

3. Предложить возможную замену чипсов.

4. Провести качественный анализ чипсов и их возможных заменителей.

5. Определить калорийность этих продуктов питания.

Была составлена нами таблица с данными о содержании канцерогена  акриламида в различных продуктах питания. Кроме того, была предложена замена чипсов в  виде вафельного хлеба и хрустящих хлебцев для оздоровительного питания.

4
Основная часть.

        Краткая историческая справка о приготовлении  чипсов и снеков

         На самом деле откуда взялся такой заморский продукт похожий на русскую жареную картошку?   Под термином  «чипсы» (от англ. «chips» - ломтик, кусочек) следует понимать плоские по форме продукты, полученные отрезанием от целого. Впервые чипсы были приготовлены в 1853 г. В США для американского мультимиллионера К. Вандербильта его изобретательным шеф- поваром Д. Крумом. Он нарезал картошку   так тонко, как  мог. После чего зажарил её в масле до хруста. К недоумению повара, новое блюдо настолько понравилось миллионеру, что он только его и употреблял. В 1926 году была изобретена упаковка, позволявшая разделить место продаж. Началась экспансия этого продукта в кинотеатры, на стадионы и в магазины.


Сегодня для приготовления картофельных чипсов используют специальные сорта картофеля с низким содержанием сахара и диаметром клубней 3-4 см. Отобранный картофель моют, чистят и нагревают до 800С (при этом в нём экстрагируются восстанавливающие сахара и разрушаются ферменты). Затем картофель нарезают ломтиками и после удаления выделившегося на их поверхности крахмала обжаривают в растительном масле.


Сорт масла может быть различным и зависит от региональных предпочтений. В 

США, например, распространены чипсы, жаренные на соевом масле; в Европе применяется пальмовое масло, которое не придаёт запаха конечному продукту; в Беларуси используют

Подсолнечное масло (общее представление о составе наиболее популярных растительных масел дают данные табл. 1)


В настоящее время в мире достаточно распространены и так называемые экструзионные технологии. Продукция, напоминающая чипсы, на самом деле готовится из пюре, для которого используются как картофельные полуфабрикаты, так и производные зерновых культур ( при этом необходима дополнительная желатинизация ). Процесс приготовления такого продукта начинается с  подготовки сухих компонентов смеси. После смешивания их подают в экструдер, где замешивается в тесто, которое затем    

выходит через матрицу. Возможно получение как плоских чипсов классической круглой и овальной формы, так и новых, оригинальных конфигураций типа (ракушка, облачка, спиральки). Последние правильнее называть не чипсами, а снеками.                                                                               
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Интересно знать. Растительные масла – источник ненасыщенных незаменимых жирных кислот – соединений общей формулы  СН3(СН2)х(СН=СНСН2)у(СН)гСООН

Где  х=1, 4, 5, 7;   у=1 – 6;  г=0 – 7. Молекулы этих веществ имеют цис-конфигурацию, а

Таблица 1

Основные жирные кислоты, входящие в состав 
триглицеридов растительных масел (масс. доля, %)

	
	Насыщенные кислоты
	Ненасыщенные кислоты

	Масло
	пальмитиновая
	стеариновая
	олеиновая
	линолевая
	линоленовая

	Кукурузное
	7,7
	3,5
	44-45
	41-48
	—

	Оливковое
	7-10
	2,4
	54-81
	15
	—

	Пальмовое
	39-47
	8-10
	32-37
	5-18
	—

	Подсолнечное
	6-9
	1,6-4,6
	24-40
	46-72
	—

	Рапсовое
	—
	1,6
	20-25
	14
	2-3

	Соевое
	2,4-6,8
	4,4-7,3
	20-30
	44-60
	5-14


число атомов углерода в них колеблется от 18 до 24. Первоначально к незаменимым
жирным кислотам относили только линолевую и а-линоленовую кислоты, которые в
животных организмах не синтезируются, т. е.действительно незаменимые. В дальнейшем
к незаменимым жирным кислотам стали относить и другие соединения приведенной
формулы, устраняющие симптомы недостаточности жирных кислот, хотя в  строгом
смысле они не относятся к  незаменимым, поскольку могут синтезироваться животны-
ми организмами.
Все незаменимые жирные кислоты — ме​для которого используют как картофельные метаболиты линолевой и а-линоленовой кислот. Биосинтез незаменимых жирных осуществляется из олеиновой кислоты последовательным дегидрированием и удлинением  молекулы на два атома углерода.
Биологическая роль данных соединений пока до конца не выяснена, однако 
показывается,  что их отсутствие в пище подавляет рост, уменьшает коагулирующие свойства крови и регулирование артериального давления. Кроме того, 
незаменимые жирные кислоты в некоторой степени предотвращают развитие 
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атеросклероза.
Злоупотребление жареной пищей, как известно, неблагоприятно сказывается на
функционировании многих органов человека. Причина кроется в образовании цело​го ряда вредных соединений, поскольку при  термической обработке жиров в присутствии

вии кислорода воздуха значительно ини​циируются процессы их окисления и распа​да с образованием гидроксикислот, эпоксидов, кетонов и альдегидов. Последние, в свою очередь, могут взаимодействовать дальше с другими различными компонентами обжа​риваемого продукта образованием канце​рогенов.

Среди многих токсичных веществ, при​сутствие которых в продуктах питания стро​го контролируют медики и диетологи, в по​следнее время выделяют акриламид

сн2=снс (О)NH2.
поражающий  главным  образом нервную систему, печень и почки. В 1994 г. акриламид был отнесен специалистами Всемирной организации здравоохранения к веществам, «вероятно канцерогенным  для человека"  До недавних пор продукты питания не считались возможным источником акриламида, но чрез​вычайно жестко контролировалось его со​держание в воде (летальная доза акриламида для крыс, морских свинок, кроликов состав​ляет 150-180 мг/кг; ПДК - 0,3 мг/м3). Настоя​щий шок вызвали недавно опубликованные результаты исследований шведских ученых, обнаруживших запредельные концентрации данного соединения в особо популярных продуктах питания (табл. 2). Таким образом, к моменту защиты проек​та каждый учащийся был хорошо ознакомлен с составом чипсов и их заменителей, владел необходимой информацией о биологической роли крахмала, растительного жира и пова​ренной соли  и подготовился к экспери​ментальному определению калорийности продукта.

. Результаты своих опытов мы за​носили в таблицу (табл. 3).

Методическое обеспечение эксперимен​тальной части проекта, разработанное с учетом рекомендаций Б. Краузера и М. Фри​мантла, содержало описание опытов по  качественному определению в чипсах жи​ров, ионов натрия и хлора, крахмала, а так​же калорийности продукта.
7
                                                                                           Таблица 2

Содержание Акриламида в некоторых продуктах питания

	Наименование продукта
	Содержание

акриламида (мкг/кг)

	Ржаной хлеб
	89

	Кукурузные хлопья
	53

	Хорошо прожаренная рыба
	39

	Печенье(разные марки)
	230

	Крекеры (разные марки
	534

	Картофель фри (McDonald's)
	379-755

	Чипсы картофельные (Onginal)
	614

	Снеки (Tortilla chips)
	184


Экспериментальная часть
Для проведения эксперимента мы взяли четыре марки чипсов и хлебцы.
1. Качественное определение жиров
Положили большой чипс на фильтроваль​ную бумагу и согнули ее пополам, раздавив испытуемый образец на сгибе бумаги. Удали​ли кусочки чипса с фильтровальной бумаги и посмотрели бумагу на свет.

а) Бумага покрылась жирными пятнами. б) Это можно объяснить тем, что наши чипсы очень жирные. Заполняя пространство между волокнами бумаги, масло — иммерсионная жидкость (от лат. «immersio» — погружение) — уменьшает рассеяние света бумагой. Чем больше жира содержит продукт, тем больше размер про​пускающего свет пятна. 
2. Приготовление водной вытяжки для качественного определения
растворимых компонентов
Раскрошили 1-3 чипса (~1 г) и перенесли крошки в пробирку. Добавили 15-20 мл дистиллированной воды и нагрели пробир​ку в пламени спиртовки. Профильтровали об​разовавшуюся смесь. Фильтрат собрали и использовали для проведения испытаний 3-5.
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3. Качественное определение катионов натрия
Половину  полученного  в  п. 2   фильтрата поместили в чашку для выпаривания и выпа​рили  досуха. В сухой остаток погрузили гра​фитовый стержень, который затем внесли в несветящееся пламя горелки.  Пламя окрасилось в ярко-жёлтый цвет.
4.  Качественное определение хлорид-ионов
Налили в пробирку 1-2 мл водной вытяж​ки (см. п. 2) и добавьте 3-4 капли 5 %-ного раствора нитрата серебра, а затем 1-2 мл 0,1 М раствора азотной кислоты.
Цвет раствора изменился на белый.
5.  Качественное определение крахмала
Налейте в пробирку 1-2 мл водной вытяж​ки (см. п. 2) и добавьте 2-3 капли 3 %-ного спиртового раствора йода. Мы заметили ярко-синее окрашивание раствора, что говорит нам о большом содержании крахмала в данном продукте.
6.  Определение калорийности продукта
С помощью мерного цилиндра отмерили 10 мл воды и налили ее в широкую пробир​ку. Измерили исходную температуру воды, а затем зажали под углом пробирку с водой в штативе. Взвесили большой чипс и подож​гли его, держа под пробиркой с водой. (Если чипс потухнет, зажигаем его снова.)  Наш  чипс сгорел ярким пламенем. Рассчитать калорийность продукта можно по формуле  Q = (С(воды) • m (воды) + С(стекла)  х m(стекла)) •(t2 –t1).
Данные об удельной  теплоемкости воды и лабораторного стекла  можно  найти  в учебниках по физике или соответствующих справочниках  С (воды) = 4200 Дж (кг • °С);
С(стекла) = 840  Дж (кг .0С)).
Данные эксперимента представлены в таблице 4.

	
	
	
	
	Таблица 4

	Состав и калорийность чипсов и хлебцев
	

	Продукт                             
	Крахмал
	Хлорид натрия
	Калорийность на 100г продукта

	
	
	Na+
	СГ
	

	Чипсы: «Русская картошка»  
	Высокое содержание
	Жёлтое окрашивание
	Раствор мутнеет
	806,4ккал

	Чипсы  «Lay's»                       
	Высокое содержание
	Яркое жёлтое окрашивание
	Раствор мутнеет
	912,3ккал 

	Чипсы  «Зяки-зяки»               
	Высокое солержание
	Жёлтое окрашивание
	Раствор мутнеет
	912,3ккал

	Хлебцы «Цельнозерновые»  
	присутствует
	Едва заметное жёлтое окрашивание
	Слабое помутнение раствора
	240 ккал

	Чипсы  «Cheetos»
	Много крахмала
	Желтое окрашивание
	Раствор мутнеет
	563,5ккал


Пример расчёта для чипсов марки «Cheetos» Q=(0.01*4200+0.012*800)*(46-20)=(42+9.6)*26=1341.6 Дж

Учитывая, что в 1кал = 4,2 Дж   1341,6*4,2=5634,7кал на 1г продукта  или  563,47ккал на 100г. На купленной пачке обозначена пищевая ценность 495 ккал.
Проведя все необходимые расчеты, мы сравнили калорийность чипсов с данными на упаковке и пришли к выводу, что наши  чипсы жирнее (т. е. рассчитанные значения калорийности чипсов выше, чем те, что представлены на упаковке).
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Заключение

                      Подведём итоги.  Чипсы – продукт вкусный, но не очень полезный для здоровья.  Тут Вам и высокая калорийность и канцерогены.  Однако если употреблять их в разумных количествах и в тоже время не пренебрегать овощами и фруктами, то нет ничего страшного, если один раз в неделю вы съедите пакетик хрустящего лакомства. Основные компоненты чипсов и хлебцев человеку жизненно необходимы. Чтобы избежать возможных отрицательных  воздействий на здоровье, необходимо соблюдать рекомендации медиков по организации диетического питания.
Проделанная  работа по созданию проекта не только обогатила нас новыми знаниями и уме​ниями, но и была очень интересной, требо​вала самостоятельности и творческого подхо​да, способствовала развитию коммуникатив​ных и деловых качеств.                   
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Тезисы

                  Обратившись к реалиям жизни современных школьников мы заметили, что ребята часто перекусывают  чипсами. На телевидении ярко рекламируется этот продукт. В магазинах и киосках продаётся по доступной цене для школьников. Мы хотим знать: полезны или вредны они для нас? 

                  Для этого мы провели беседы с учащимися школы, предложили ответить на вопросы, предоставили данные медицинского кабинета,  санэпидемстанции нашего города, технолога  районо, познакомились с Федеральным  законом за  №29- ФЗ о качестве и безопасности пищевых продуктов, на основании которого были составлены СанПины. С учётом этого был разработан проект «Чипсы: Вред или польза?».  Учащиеся изучили большой объём литературы, систематизировали его, что превратилось в доклад на тему «История возникновения чипсов и современные технологии их приготовления».

                 Для проведения эксперимента мы взяли четыре марки чипсов и хлебцы. Провели качественное определение растворимых компонентов, рассчитали калорийность, определили содержание крахмала. Полученные результаты свели в таблицу. Сравнили полученный нами результат с данными на упаковке. Мы проанализировала полученные данные и подготовила краткий отчёт о проделанной работе, включая свои рекомендации по употреблению исследованного продукта. Мы пришли к выводу, что компоненты чип сов и хлебцев человеку жизненно необходимы. Чтобы избежать возможных отрицательных  воздействий на здоровье человека, необходимо соблюдать рекомендации медицинских работников по организации диетического питания.
                     Проделанная работа  по созданию проекта не только обогатила нас новыми знаниями и уме​ниями, но и была очень интересной, требо​вала самостоятельности и творческого подхо​да, способствовала развитию коммуникатив​ных и деловых качеств.                   
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