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Деятельность учащихся нашего лицея на предмете химия не ограничивается выполнением обязательной для всех работы. Изучать химию трудно. Если с самого начала это дело не ладится, то вскоре все становится непонятно, а значит и скучно, а потом и страшно…Чтобы поддержать интерес к химии, закрепить и развить его в нашем учебном заведении организован кружок «Химикус». Цель его деятельности – удовлетворить запросы учащихся, развить их творческие способности, инициативу, наблюдательность и самостоятельность. Содержание занятий кружка определяется интересом учащихся. Мне нравится заниматься организацией внеклассных мероприятий по химии: таких как  химические вечера, лекции. В этой работе я опишу одно из разработанных и проведенных мной мероприятии.  
Мероприятие проводилось для учащихся 11 класса.
Тема: «Кофейная кантата». Мероприятие включало мое выступление, доклады учащихся и демонстрационные опыты.

Цель и актуальность мероприятия.

Цель мероприятия – углубление в научно-популярной форме знаний в области органической химии, показать влияние химических процессов, с которыми тесно связана жизнь человека, на качество его жизни. Воспитательная задача этого мероприятия заключается в привитии учащимся грамотного и цивилизованного отношения к своему здоровью, питанию, условиям жизни.
Актуальность мероприятия заключается в том, что позволяет комплексно решить несколько задач: углубляет знания по органической химии, закрепляет обязательный школьный минимум по этой теме, обогащает кругозор и знакомит учащихся старших классов с достижениями химических технологий, показывает роль химии в жизни человека, учит грамотно подходить к питанию, показывает влияние пищи на здоровье человека.

Подготовительный период.
Время проведения мероприятия было спланировано заранее с учетом времени удобного учащимся выпускного класса. Все учащиеся были заблаговременно предупреждены о времени проведения.

Учитывая интерес учащихся к рассматриваемой проблеме, я предложила некоторым из них подготовить сообщения о кофе и кофеине и требующиеся для наглядности плакаты с изображением формул химических веществ, входящих в состав кофе: кофеина, кофейной, хинной и никотиновой кислот. Здесь были учтены такие педагогические моменты: готовясь, учащиеся в совместной деятельности обсуждали проблему, получили советы и помощь по поиску и подбору необходимой литературы, которую смогут использовать и в дальнейшем.

Проблемы ухода за внешностью и здоровьем обычно становятся объектом повышенного внимания старшеклассников, поэтому такая тема отвечает их запросам. Рассмотрение таких вопросов с точки зрения химии и объяснение влияния химических веществ на здоровье учит их научному, грамотному подходу. Кроме того, совместное обсуждение проблемы для учащихся очень полезно. Форма такого мероприятия может и в дальнейшем с успехом использоваться в школе, и помимо познавательных результатов способствовать развитию положительного общения в коллективе.

Содержание мероприятия.
Содержание мероприятия оставили выступления – доклады, иллюстрируемые наглядными пособиями, короткие сообщения учащихся, демонстрационные опыты, обсуждение темы всеми учащимися.
Знакомство с химическими аспектами такого часто используемого продукта в быту как кофе, что составляло основное содержание мероприятия, было важно представить учащимся в интересной и доступной форме. Поэтому подготовленный материал был изложен в исторических и географических ракурсах, а так же уделено место современным технологиям. При этом я не хотела ограничиваться лишь популистским подходом, а рассмотреть и химизм процессов, а так же показать, как влияет каждый обсуждаемый объект на здоровье. Так как большинство учащихся данного класса не планирует связать свою дальнейшую деятельность с естественными науками, я видела необходимость все-таки максимально показать им широкие возможности химии через демонстрацию опытов. Причем это опыты являлись прямым пояснением термина «химия в нашей жизни» и были оригинальны.

Учитывая интерес учащихся к рассматриваемой проблеме, я и мои одноклассники заранее предложили некоторым из них подготовить свои сообщения.

История открытия кофе, кофе в эпосе народов.
Кофейное дерево (кофе), род вечнозеленых деревьев и кустарников семейства мареновых. Около 40 видов, в тропиках и субтропиках Африки и Азии. 4-5 видов в культуре. Семена кофейного дерева (кофейные зерна) используют для получения кофеина и кофе. Некоторые виды декоративны. На земле произрастает несколько ботанических сортов кофейных деревьев: арабика (к нему принадлежит львиная доля всех сортов), робуста (обнаружена в ХХ веке) и либерика (малоурожайна и коммерческого спроса не имеет). Монополия производства кофе сохранялась арабами вплоть до XVII века. Затем кофейные зерна стали высаживать в других странах. Голландцы в своих колониях на островах Ява, Батавия. Французы на Мартинике. Не отставали и Португалия, Испания, Англия. В первой половине XVIII века кофейные деревья появились в Бразилии (колония Португалии). В середине XIX века Бразилия поставляла половину мирового сбора кофейного зерна. После Бразилии идут Колумбия, Гватемала, Сальвадор и Ангола. Свыше 53 стран во всем мире занимаются выращиванием кофе, но все они расположены между тропиком Рака и Козерога.
Качество кофе определяется по трем признакам: сорт, размер зерен и способ обработки. Считается, что только 20% собранных кофейных зерен отвечают высоким требованиям качества и относятся к первому сорту.

Существуют два способа обработки кофейных плодов – сухой и мокрый. Всё зависит от природных условий,, в которых выращивают кофейные деревья. В странах с сухим жарким климатом обработка идет преимущественно сухим способом (65% кофе в мире). Это наиболее древний способ. Ещё арабы в Древнем Йемене позволяли солнцу засушить плоды на дереве, а затем стряхивали их на подстилку. Кофе мокко (лучший в мире сорт по названию порта Моха в Йемене) и джимма и сейчас оставляют сохнуть на деревьях. Обычно при сухой обработке собранные плоды высушивают на солнце три недели, затем загружают в специальную машину для удаления всех внешних оболочек. Для мокрой обработки с дерева срывают только самые спелые плоды. Плоды промывают, погружают в баки, где в течение 20-24 часов подвергают брожению. Затем во вращающихся аппаратах по напором струй воды с зёрен полностью смывается мякоть. Наконец следует  короткое просушивание и обработка в лущильной машине для удаления тонких оболочек. Мокрым способом обрабатывают только лучшие сорта. Кофе мокрой обработки высоко ценится на мировом рынке. В Африке больше всего производят сорт робусту. В Бразилии и Эфиопии – арабика сухой обработки. В Йемене – мокко. В настоящее время 50 стран поставляют кофе на мировой рынок.
Краткая история кофе заключается в следующем. 

850 год. Слово «кофе» происходит от названия местности Каффа в Эфиопии, где, по одной из многочисленных легенд, и произошло первое знакомство человека с чудесным растением. Невкусные плоды кофейного дерева долго скрывали от человека свои замечательные свойства. Легенда о наблюдательном эфиопском пастухе и его козах гласит: Клади заметил, что после того, как его козы поедят красных ягод с какого-то куста, становятся они более подвижными и энергичными. Пытливый пастух начал экспериментировать самостоятельно и ощутил себя после принятия ягод более счастливым. С этого момента  и началось покорение мира этим замечательным напитком.
1100 год. Народ Галла в Эфиопии стал использовать плоды кофейного дерева в качестве продукта питания: они смешивали их с животным жиром. Арабские торговцы перевезли семена кофе в Аравию и создали первую в мире кофейную плантацию на территории современного Йемена. Арабы начали обжаривать зерна и варить напиток, который называли «кахва» («отгоняющий сон») – на этом базируется вторая версия происхождения слова «кофе».

1475 год. В Константинополе (ныне Стамбул) открыт первый специализированный кофейный магазин «Кива Хан». Законы Оттоманской империи позволяли женщине развестись с мужем, если он не был в состоянии оплатить её ежедневные кофейные потребности.

1511 год. Первая попытка запретить кофе. Коррумпированный губернатор Мекки (тогда находилась в составе Османской Империи) объявил противозаконным употребление кофе, считая, что кофеманы могу предъявлять угрозу для его власти. Султан, которому пожаловались мекканцы, повелел снять запрет и казнил губернатора, провозгласив кофе «священным напитком».

1554 го. Отстраиваются две первые кофейни.

1600 год. Арабские страны экспортировали кофе высушенным. Поэтому, говорят, что ни одно кофейное зерно не пустило побегов вплоть до 1600 года – до Баба Будана. Этот индийский пилигрим-контрабандист покинул Мекку с семенами, спрятанными на животе. Из этих зерен выросло кофейное дерево, положившее начало агрокультурному развитию кофе, которое вскоре достигло европейских колоний… Итальянские негоцианты завезли кофе в Европу через Венецию. Сперва европейцы с опаской относились к нему, поскольку считали его «мусульманским» напитком и угрозой христианской вере. Однако Папа Клемент VII благословил употребление кофе.

1607 год. Предполагаемая дата появления кофе в Северной Америке. Кофе представлен Новому Свету капитаном Джоном Смитом, основателем Вирджинии в Джеймстауне.

1645 год. Первая Европе кофейня, открытая в Италии.

1650 год. Первая из многих попыток сохранить секрет выращивания кофе. Арабы, которые занимались культивированием кофейных деревьев, чтобы сохранить монополию, запрещали вывоз саженцев и семян. Мусульманский дервиш, тем не менее похитил семена кофе и привез их в родную Индию, где в результате возникли кофейные плантации.

1652 год. Первая кофейня открыта в университетском городе Оксфорде (Англия). Кофейни быстро превратились в место встреч интеллектуалов. Именно в кофейнях проводились первые шахматные соревнования. Кофейни здесь называются «университетами пенни» (пенни берут и за вход, и за чашку кофе).
1665 год. Дата появления кофе в России, когда в Москве лекарь Сэмюел Коллинз прописал царю Алексею Михайловичу «варёный кофе, персиянами и турками знаемое» как средство от насморка. Пётр I в числе других европейских обычаев внедрял на Руси кофепитие. 

1668 год. В Нью-Йорке кофе отобрал у пива титул самого популярного утреннего напитка.

1672 год. Кофейня открыта в Париже. 

1675 год. После разгрома турецкий войск под Веной, шляхтич Франц Георг Кольчицкий, который жил в Турции и был хорошо знаком с кофе, получил в награду весь кофе, найденный победителями в захваченном турецком обозе. Кольчицкий открыл в Вене первую кофейню, причем изготовил первый кофейный напиток – «кофе по-венски». Кофе процеживался, подавался с сахаром и сливками. К нему обычно прилагалась булочка, испеченная в виде полумесяца – рогалик, символизировавшая поверженный исламский полумесяц.
1688 год. Негоциант Эдвард Ллойд открыл кофейню в лондонском порту, основными посетителями которой стали купцы и капитаны дальнего плавания. Впоследствии бизнес Ллойда превратился в крупнейшее в мире страховое общество Lloyd`s.

1690 год. Голландские купцы похитили саженцы кофейного дерева в арабском порту Мокка. Они создали плантации на острове Цейлон (ныне Шри-Ланка) и на Яве ( в Ост-Индии).

1713 год. Примерно 90% кофе, потребляемого в мире, производился на кофейных плантациях. Оставшиеся 10% собирались с диких кофейных деревьев.

1714 год. Кофейное дерево было подарено датчанами Луи XIV для парижского королевского ботанического сада Джардин де Плантез. Несколько лет спустя молодой офицер морского флота , Габриель Метью де Клюю, покинув Мартиник (французскую колонию на Карибских островах), оказался в Париже. Вообразив, что Мариинник может стать французской Явой, он попросил отросток «королевского дерева». В просьбе было отказано. Решительный де Клюю совершил полуночный набег в Джардин де Плантез – перелез через стену, проник в теплицу и похитил росток. Миссия была завершена, де Клюю направился на Мартиник. Должно быть он подумал, что самая трудная задача была решена. Он ошибался… По возвращении на Мартиник де Клюю описал злоключения во время своего путешествия: «один завистливый пассажир, не имея возможности отнять у меня растение, оторвал ветку».

Корабль де Клюю чуть было не захватили корабль; затем судно едва не потонуло из-за начавшегося шторма… Вскоре небо отчистилось. Но началась жара. На запасы пресной воды ввели жесткие ограничения. И тогда де Клюю пришлось отдавать половину своей нормы чахнущему саженцу. Под защитой своего вооружённого стража росток прижился на Мартинике и вырос очень сильным деревом, став родоначальником огромной семьи из 18 миллионов деревьев. Его потомство будет доставлено в Латинскую Америку, где опасная любовная связь поможет кофе получить широкое распространение…
1721 год. Первая кофейня открылась в Берлине.

1723 год. Деревья кофе были привезены в Америку для культивирования. Габриэль де Клиев, французский военно-морской офицер, транспортирует рассаду в Мартинику. К 1777 году на острове выращено 1920 миллионов деревьев.

1727 год. Возникновение Бразильской Кофейной Империи. Любопытно, что саженцы кофейного дерева, которые стали основой бразильской кофейной индустрии, вновь были похищены с французских плантации на острове Мартиника. Тогда Франция запрещала продавать семена кофе, боясь появления новых конкурентов. Бразильский полковник Франсиско де Мело Паллета вывез саженцы: он был отправлен во Французскую Гвинею. Официально – для исполнения миссии посредника при обсуждении вопроса границ. Избегая кофейные фермы, укрепленные не хуже иных крепостей, обходительный Паллета выбирает путь наименьшего сопротивления – через жену губернатора. План срабатывает. На официальном прощальном обеде она дарит ему в знак любви букет со спрятанными в нём саженцами кофейного дерева

Из слабых ростков произрастет величайшая в мире кофейная империя. К 1800 году громадные урожаи в Бразилии превратят элитное питьё для избранных в ежедневный эликсир – напиток, доступный всем людям.

1732 год. Создано первое произведение искусства, посвященное кофе. Иоганн Себастьян Бах написал «Кофейную Контату». Она была не просто музыкальным произведением, а актом протеста против бытовавшего в ту пору мнения, что женщинам нежелательно пить кофе, по сколько оно, якобы, способствует бесплодию.
1750 год. Один из первых кофейных домов Европы открывает в Риме кафе Greco. К 1763 году  в Венеции уже более 2000 магазинов кофе.

1753 год. Известный шведский естествоиспытатель Карл Линней в первые описал кофейное дерево. Он изучал вид «Арабика», на который ныне приходится 70% мирового производства кофе. Второй наиболее популярный вид (чуть менее 30%) – «Робуста» впервые был описан учеными в 1895 году.

1775 год. Первая попытка бороться с кофе экономическими методами. Король Пруссии Фридрих Великий ввёл запрет на импорт кофе, стремясь достичь положительного баланса во внешней торговле Пруссии.

1822 год. Во Франции создан первый опытный образец эспрессо-машины.

1885 год. Процесс использования природного газа и горячего воздуха становится наиболее популярным методом обжаривания кофе.

1886 год Создана старейшая в мире торговая марка кофе – Maxwell House (в честь отеля в штате Теннеси).

1900 год. Кофе стали продавать в вакуумной упаковке. Впервые эту технологию использовала американская фирма Hills Bros. В Германии становится популярным Kaffeeklatsch - полуденный кофе.

1901 год. Японский химик Сатори Като, работавший в США, изобрел растворимый кофе. Пять лет спустя британский химик Джордж Корнстан Вашингтон, живший в Гватемале, поставил изготовление растворимого кофе на поток и создал поныне существующую торговую марку Red E Coffee.

Итальянец Луиджи Беццера изобрел первую в мире машину для изготовления кофе, позже получившего название «эспрессо» (через молотый кофе пропускается пар). Коммерческое воплощение получило лишь в 1946 году – предприниматель Акилле Гаджиа поставил выпуск кофейных машин на поток. Благодаря машинам «эспрессо» стало возможным изготавливать кофе «капуччино», названного так в честь монашеского ордена Капуцинов (цвет «капуччино» был таким же как цвет их ряс).
1903 год. Изготовлен первый кофе без кофеина. Автором идеи стал германский предприниматель Людвиг Розелиус, заказавший соответствующие исследования ряду лабораторий.

1905 год. В Италии изготовлена первая коммерческая эспрессо-машина.

1908 год. Mellita Bentz делает фильтр, использующий бумагу.

1933 год. Доктор Эрнест Илли развивает первую автоматическую эспрессо-машину. 

1938 год. Швейцарская компания Nestle создала технологию сухой заморозки кофе. Причиной этого был переизбыток кофе на мировом рынке. Nestle получил возможность длительное время хранить кофейные зерна без потери их качества, что было невозможно делать ранее. В этому же году компания создала торговую марка Nescafe.

1940 год. США импортируют 70% мирового урожая кофе.

1941-1945 годы. Кофе стал составной частью рациона американских военнослужащих.

1945 год. Ачиллес Гаггиа создает совершенную эспрессо-машину с поршнем, который создает высокое давление, чтобы произвести толстый слой взбитых сливок.

1971 год. В США открылось первое кофе Starbucks – ныне крупнейшая в мире сеть кофеен. Ныне сеть Starbucks насчитывает более 7, 5 тысяч кафе в 31 стране мире.

1975 год. Первый мировой кофейный кризис. Из-за заморозков в Бразилии погиб практически весь урожай кофе. В результате, мировые цены на кофе выросли вдвое практически за один день. Кофе ныне стоит примерно в 8 раз дороже, чем в 1974 году.
 1995 год. Кофе становится самым популярным напитком в мире. Более чем 400 миллиардов чашек выпивается ежегодно. Кофе – товар, стоящий вторым в мире после нефти.

1999 год. Второй мировой кофейный кризис. В Бразилии погибло 40% урожая кофе.

2003 год. Японские генетики вывели вид кофейного дерева, плоды которого не содержат кофеина. 

2004 год. Мировые цены на кофе растут последние 3 года. В 2002 году фунт кофе (примерно 0, 45 кг) стоил $0.48. В 2003 году он подорожал на $0.04, и ещё почти на $0.08 за первые три месяца 2004 года. Кофе подорожал почти на 50% по сравнению с уровнем конца 2001 года.

Индийская сказка о кофейных зернах.
Жили в деревне в одном доме три брата. Они выращивали в саду плоды и продавали их на базаре. Все деньги доставались старшему брату и среднему, а младшему давали лишь мелкую монетку, чтобы он мог купить себе пару лепешек. Так и повелось: старшие братья жили в достатке, младший оставался бедняком.

Шел день за днем, год за годом. Однажды собрали братья плоды и видят, что некоторые из них поклеваны птицей. То же случилось на другой день, и на третий. Забеспокоились братья, обыскали весь сад и нашли на дереве гнездо, но не простое, а будто собранное из лепестков самых разных цветов. В том гнезде были птенцы.

- Надо их убить, - сказал старший брат, - тогда птица улетит.

- Верно,- согласился средний брат и снял гнездо с дерева.

Но младшему стало жаль птенцов. Он достал монету, на которую собирался купить две лепешки и предложил братьям за гнездо. Те не захотели брать медную монетку. Сказали:
- На что она нам. Разве с нее разбогатеешь.

Тут прилетела птица и заговорила человеческим голосом:
- Не убивайте моих птенцов – просите всё, что пожелаете!

- Пусть у каждого из нас будет свой дом, - проговорил старший брат.

- И свой сад, - добавил средний.

Младший ничего не сказал. Он лишь любовался волшебной птицей, у которой перья так сверкали на солнце, будто были украшены алмазами.

- Будет, по-вашему, - молвила птица. – А теперь выбирайте плоды, которые вы хотите иметь в своём саду.

Она три раза взмахнула крыльями, и возле братьев появился серебряный поднос, на котором лежали три плода: сочное манго, душистый банан и никому неведомый маленький плод невзрачного вида.

- Выбрать можно лишь по одному плоду, - сказала птица.

- Старший брат откусил по кусочку и выбрал манго. Средний взял банан, младшему достался маленький плот, до того невкусный, что старшие братья даже сплюнули, когда попробовали его.

С этого времени три брата начали жить отдельно друг от друга. У старших дела шли хорошо. Люди охотно покупали у них плоды манго и банана, а над младшим братом на базаре все смеялись:
- Что продаешь? Твои невкусные горькие плоды и даром никому не нужны. Ты сам-то хоть знаешь, как это называется?

Бедняк только пожимал плечами.

Наконец, отчаявшись, он решил бросить свой странный сад и пойти в батраки. И только вышел он из дома, как подлетела к нему волшебная птица со сверкающими крыльями.

- Не оставляй этот сад. Ты будешь богаче своих братьев.. Плоды, что растут у тебя, не едят. Но поджаренные и растёртые в порошок зерна этих плодов полюбят все люди на земле. А теперь возвращайся, приготовь порошок, насыпь немного в кружку с водой и поставь на огонь. Как только вода закипит – сними кружку с огня и пей маленькими глотками.
Так он и сделал. Едва вода закипела, весь дом наполнился замечательным ароматом. Когда же он выпил кружку черного напитка, почувствовал себя таким бодрым и крепким, что все напасти показались ему мелкими пустяками.

Он угостил напитком соседей, братьев и даже прохожих, что шли мимо его дома. Напиток всем понравился и теперь, когда он приходил на базар, все торопились поскорее купить у него черных зерен: таких ведь больше ни у кого не было! Младший брат и в самом деле 
стал богатым человеком, а люди всех стран полюбили дивный напиток.

Химический состав и пищевая ценность кофе.
Кофе имеет сложный химический состав: он содержит приблизительно 2 тысячи химических веществ, которые в совокупности определяют его отличительный аромат и вкус. Причем изучено менее половины этих веществ.

Сырое кофейное зерно содержит жиры, белки, воду, минеральные соли, различные водорастворимые и нерастворимые вещества. Обжаренные кофейные зерна теряют большую часть воды (ее содержание уменьшается с 11% до 3 %), а их химический состав изменяется в зависимости от степени и продолжительности обжарки. Как у сырых зерен, он представляет собой широкий диапазон компонентов. 
Липиды (от греческого Lipos – «жир) – обширная группа природных органических соединений, включающая жиры и жироподобные вещества – занимает в структуре кофейного зерна достаточно большое место. Однако практически полностью остаются в сухом остатке и приготовленный напиток не переходит.

Растворимые углеводы – сахароза, фруктоза и галактоза в структуре жаренного кофейного зерна занимают от 20% до 28% всех растворимых компонентов. Зерна кофе содержат более трёх десятков различных органических кислот, в том числе яблочную, лимонную, уксусную, кофейную, оксаловую,  пировиноградную.

 Особого внимания заслуживает хлорогеновая кислота. Несмотря на то, что во время обжарки кофейное зерно теряет ее на 60%, все же оставшейся части достаточно, чтобы предавать кофе немного вяжущий привкус. По содержанию хлорогеновой кислоты кофейное зерно представляет собой уникальный продукт, так как ни в каких других растения она в таком количестве не встречается. Она стимулирует обмен азота, помогает строить молекулу белка.

Специальный аромат жареному кофе придают эфирные масла. Содержащиеся в них продукты фенола обладают определенным антисептическим действием.
Что касается кофе как напитка, то его пищевая ценность следующая. В 100 г напитка без сахара содержится: белков – 0,2 г; жиров – 0,6 г; углеводов – 0,1 г; кальция – 5 мг; витамина РР – 0,6 мг; калия – до 9 мг; фосфора – 7 мг; железа – 2 мг.
Пищевой ценности кофе по существу не имеет, хотя и содержит белок. Стограммовая чашка напитка даёт всего 9 килокалорий. Однако как источник минеральных веществ, главным образом калия, кофе играет важную роль.

Также велико значение кофе как носителя витаминов Р, необходимых для укрепления кровеносных сосудов. Чашка кофе содержит 20% суточной потребности человеческого организма в этом витамине.

Основным биологически активным компонентом, благодаря которому и обусловлено наше пристрастие к этому напитку, является органический алкалоид – кофеин. Кофеин содержится в тех или иных количествах более чем в ста растениях, однако лишь в плодах кофе, какао, гуараны и листьях чая его достаточно много. На содержание кофеина в напитке влияет степень прожаривания зёрен, причем более прожаренные зерна, как для кофе эспрессо, дают меньше кофеина.

Следует помнить, что кофеин, обладая горьким вкусом, тем не менее, почти не влияет на вкус кофе. Поэтому связывать горечь кофе с наличием в нём кофеина – большое заблуждение. Горький кофе – совсем не значит крепкий, и наоборот – крепкий, это значит горький! Привкус горечи придают кофейному напитку сложные органические вещества – танины. Для их нейтрализации в кофе добавляют молоко или сливки. Они связывают танины, и напиток теряет горечь. 

Помимо кофеина в кофейных зернах содержится еще один алкалоид – тригонеллин. В отличие от кофеина он не возбуждает и не обладает наркотическим эффектом, однако участвует в образовании вкуса и аромата обжаренного кофе. Следует упомянуть очень сложное по составу вещество – кафеоль. Включая в себя почти две с половиной сотни компонентов, оно является носителем характерного кофейного аромата.
Кофе и здоровье человека.
Впервые выпитая чашка кофе вызывает различные чувства по отношению к вкусовым достоинствам напитка (от неприязни до пылкого восторга), но никого не оставляет к себе равнодушным. Это сильное влияние кофе на организм человека еще на заре распространения напитка породило два диаметрально противоположных мнения о пользе и вреде кофе.
Особенно жаркий спор по этому вопросу разгорелся в Швеции в  XVIII веке. Чтобы решить этот спор, король Густав III приказал заменить смертную казнь двух братьев-близнецов пожизненным заключением. Братьям решили создать одинаково хорошие условия и одному из них давать ежедневно большую порцию кофе, а другому – такую же порцию чая. За осужденными наблюдали два профессора-медика, которые должны были констатировать смерть обреченных от кофе и чая. Осужденных заточили в крепость, и началось ожидание их смерти. Шли дни, недели, уходили годы. Не выполнив поручения короля, умер один из профессоров, затем умер другой. В жаркой битве был убит король. Братья успели состариться, но продолжали систематически пить кофе и чай. А смерть, как бы в насмешку над противниками кофе и чая, долго заставило себя ждать. Наконец, 83-летнем возрасте умер брат, пивший чай; несколькими годами позже умер второй брат, пивший кофе.

Много лет прошло с того времени, но спор о вреде и пользе кофе иногда можно слышать и в наше время. Рядом теоретических работ, многочисленными клиническими опытами довольно подробно изучено влияние кофе и кофеина на организм человека. Правда, большинство научно-исследовательских работ посвящено изучению влияния чистого кофеина. Заметим, что влияние кофе несколько отличается от влияния чистого кофеина из-за различных способов приема, различной концентрации и наличия в кофе ряда сопутствующих веществ, таких, как кислоты, ароматические, красящие и другие. Но, тем не менее, во влиянии кофе и чистого кофеина есть много общего.

В чем же проявляется влияние кофе на организм человека? Прежде всего, кофе используется как вкусовой возбуждающий напиток. Кофе своим рождением и широким распространением обязан именно этому действию. Две трети населения земли, не зависимо от этнографических условий, пьют кофе по этим причинам.
Возбуждающее, стимулирующее и подкрепляющее действие кофе распространяется на многие физиологические проявления человека, особенно во время физической усталости. Тогда стимулирующее действие кофе оказывает почти магическое влияние на организм человека, придавая ему через короткое время силу и бодрость.

Многообразно влияние кофе на центральную нервную систему, особенно на ее высшие отделы. Напиток кофе, содержащий один из главнейших растительных алкалоидов – кофеин, является раздражителем, который возбуждает и нормализует работу центральной нервной системы.

Кофеин в физиологическом отношении признан прекрасным тонизирующим средством. Он устраняет вялость, сонливость, апатию, безразличие, улучшает работу органов чувств, ускоряет передачу нервного возбуждения.
Влияние кофеина на высшие отделы центральной нервной системы изучали в лаборатории академика И.П.Павлова с использованием методов условных рефлексов. По данным школы Павлова, кофеин стимулирует процессы возбуждения в коре головного мозга, что ведёт к усилению общего обмена и повышению жизнедеятельности тканей организма Кофеин особенно полезен людям умственного труда, так как он, возбуждая нервные клетки головного мозга, увеличивает восприимчивость, располагает сосредоточенному мышлению.
Исключительно эффективно влияние кофе на желудочно-кишечный тракт. Здесь в полной мере проявляется возбуждающее, стимулирующее действие не только кофеина, но и кислот, ароматических и вкусовых веществ, образующихся в процессе обжарки кофе. Желудочная секреция, вызываемая кофе, равносильна действию всеми признанного активатора секреторной реакции – мясного бульона. Через 20-30 минут после принятия черного кофе кислотность в желудке достигает максимума. С увеличением концентрации напитка в желудочном содержимом увеличивается содержание свободной соляной кислоты, возрастает общая кислотность, что ускоряет переваривание и эвакуации пищи из желудка. Кофе, увеличивая выделение желудочного сока, способствует повышению усвояемости пищи. Недаром у многих народов принято подавать черный кофе после завтрака и обеда. 
Черный кофе как сильный возбудитель желудочной секреции должен быть исключен из рациона больных язвенной болезнью и гиперацидным гастритом. Любителям кофе при этих заболеваниях можно рекомендовать заменители натурального кофе, такие, как ячменный, желудевый и другие виды кофенапитков. Эти напитки в большом ассортименте имеются в наших магазинах. Можно также рекомендовать употребление кофе с молоком, сливками и сахаром, так как при этом возбуждающее влияние кофе на желудочную секрецию значительно уменьшается. 

Кофеин стимулирует обмен некоторые веществ в организме и нормализует работу отдельных желез внутренней секреции. Например, повышает усвояемость сахара и угнетает деятельность щитовидной железы. В литературе есть указание на то, что кофе угнетает жизнедеятельность микроорганизмов, следовательно, и с этой точки зрения кофе может оказаться полезным для человека во многих случаях.

Кофе, как и спирт, возбуждает, согревает и активизирует деятельность человека, но с той разницей, что кофе не имеет опьяняющего и расслабляющего действия и не приводит к тем последствиям, которые бывают от спиртных напитков.

Согласно научным исследованиям, в паре, поднимающемся над чашкой кофе, содержится то же количество антиоксидантов, что и в трех апельсинах. Антиоксиданты – это гетероциклические соединения, которые предотвращают заболевания раком и сердечно-сосудистыми заболеваниями (наконец-то кофе признали полезным продуктов)!

При всех своих положительных физиологических свойствах, обусловивших широкое распространение, кофе может оказывать на организм и вредное действие. Он противопоказан при гипертонии, бессоннице, повышенной возбудимости нервной системы и других заболеваниях.

Так как же, пить или не пить кофе? На этот вопрос можно ответить просто. Для здорового человека кофе, кроме пользы, ничего не даст, и, если напиток нравится, пейте на здоровье, не злоупотребляя им, как впрочем, и любой другой пищей. Употребление кофе представляет действительно редкий случай сочетания приятного с полезным, а поэтому мы в праве рекомендовать читателям чашку хорошего кофе.

Для кого кофе может быть вреден? Большое количество кофеина может вызвать учащенное сердцебиение и перебои в работе вашего «мотора», резкий подъем артериального давления. У пожилого человека, страдающего выраженным атеросклерозом и гипертонической болезнью, не умеренное употребление кофе способно спровоцировать даже гипертонический криз.

В кофе содержится дубильные вещества, которые «сушат» слизистую желудка, поэтому не стоит увлекаться напитком тем, кто страдает язвенной болезнью. Во время обострения о кофе вообще придется забыть. По этой же причине не рекомендуется пить кофе натощак. Даже легкая закуска станет, образно говоря, подстилкой для кофе.

Помимо язвенников и гипертоников, напиток противопоказан больным глаукомой – из-за повышенного внутриглазного давления, а также беременным и кормящим матерям – из-за существующего риска мутации и выкидышей, уменьшения количества молока.

                                         Кофе и заболевания сердца.
Приятно считать , что кофе воздействует на сердце по трем направлениям:

а) влияет на уровень холестерина в крови;

б) повышает кровяное давление;
в)нарушает ритм сокращений сердечной мышцы.
 Исследования доказывают, что большинство потребителей кофе в конечном итоге не имеют в наличии изменений в уровне холестерина после приема кофе. В Норвегии были проведены эксперименты по самым высоким научным стандартам, которые показали, что повышение уровня холестерина может происходить в случаи потребления так называемого “вареного кофе”, хотя подобное повышение не является постоянно регистрируемым. Под выражением  “варить кофе” понимается процедура, при которой происходит доведение воды до очень высокой температуры в контакте с кофе. Тот факт, что аналогичный эффект не обнаруживается во всех других видах кофейного напитка, означает, что он может быть получен за счет высокой температуры и времени его настаивания. Однако при фильтрации кипяченого ( “вареного”) кофе уровень холестерина в крови не повышается. Оказалось, что простого использования бумажного фильтра достаточно для удаления из кофе веществ, способных отрицательно сказаться на уровне холестерина в крови. Этот факт говорит о том, что способы приготовления кофе  определяют степень его  воздействия на наш организм. Не вызывает сомнений тот факт, что кофе способен служить прямым или косвенным фактором временного повышения кровенного давления как у здоровых людей, так и у тех. Кто уже страдает повышенным давлением. Например, у постоянных потребителей кофе не отмечается постоянно повышенное давление. После чашечки кофе кровяное давление очень быстро возвращается к своему нормальному уровню, а у многих любителей кофе эффект повышения давления даже не наблюдается. Хорошей новостью можно считать сведения о том, что если мы регулярно пьем кофе, то приобретаем определенную устойчивость к подобному эффекту.

Основываясь на существующих данных, Комитет США по вопросам о регуляции, диагностики и лечения нарушений кровяного давления, сообщил в 1986году, что кофеин не связан с повышением кровяного давления в тех или иных формах.

  Действие, оказываемое на сердечную мышцу менее всего понятно исследователям. Установлено, что кофе может быть причиной учащенного сердцебиения у тех, кто уже страдает нарушением сердечного ритма, однако маловероятно, что это распространяется на остальных.
Результаты одного из исследований, опубликованные в «Новом медицинском журнале Англии» (New England Journal of Medicine),  полученный выдающимся ученым Диедериком Гроббесом, позволяют заключить, что ни кофе, ни кофеин не повышают риск сердечных заболеваний у людей. Результаты последних обширных исследований позволяют сделать особый акцент на том, что кофе безопасен. Около 46 тысяч человек, у которых не было сердечно-сосудистых заболеваний, находились под постоянным наблюдением в течение некоторого времени. Зафиксированные у них случаи с сердечными приступами анализировались с особой тщательностью. После анализа всех факторов, могущих влиять на состояние сердца, было установлено, что потребление кофе никак не связано с повышением вероятности сердечных заболеваний даже среди тех, кто пьет более четырех чашек кофе в день.

Советник по науке научно-информационного центра кофе (Coffee Science Information Center - COSIC), доктор Пауль Эван считает: «Подтверждение исследованиями того, что кофе не является фактором риска, приводящим к заболеваниям сердца – это хорошие новости для сбитых с толку покупателей. Миллионы потребителей кофе во всем мире могут беззаботно получать удовольствие от кофе».

Кофе и лишний вес.  
Современная медицина пролила свет на одну из старейших, постоянно беспокоящих и всеобщих проблем: ожирение. Доктор Эрик Джеквайер из Института Психологии, специалист медицинского факультета в Лозанне (Швейцария) провел ряд исследований в области влияния кофе на обмен веществ в организме. По словам доктора Джаквайера, «действие на кофе подобно тому, как если бы двигатель потреблял немного больше горючего». Доктор Дженвайер объясняет это стимулирующим центральную нервную систему воздействием кофеина и связанным с ним рядом сопутствующих эффектов, которые способствуют более интенсивному потреблению энергии в организме.
Таким образом, кофеин, получаемый в нормальных дозах, может иметь заметное влияние на энергетический баланс и способен стимулировать сжигание жировых клеток. Отсюда следует вывод – потребление кофе может помочь людям, которые стремятся снизить вес. Это обстоятельство подводит к возможности использовать различные соединения кофеина в целях похудения. В условиях, когда следует контролировать потребление каждой калории, с кофе у нас не возникает проблем, так как он содержит всего лишь 2 калории, если употребляется без сахара и сливок.

Тем не менее, мы не должны забывать, что самый здоровый и эффективный способ держать вес под контролем – это соблюдение диеты и сочетание ее с физическими нагрузками.

Кофе и спорт. 
Всеми признано, что наиболее эффективный для атлетов способ улучшить продолжительность пребывания в спорте – это контролировать свои интенсивные тренировки. Как бы то ни было, высокая степень конкуренции, присущая многим видам спорта, подводит атлетов к необходимости поиска новых способов продления сроков занятий спортом. Многие из этих способов основываются на особом стиле жизни и питании. Фактически, спортсмены должны следовать строгой диете. В отношении кофеина, являющегося ярко выраженным стимулятором, проводились многочисленные исследования с целью определить, оказывает ли он влияние на самочувствие при спортивных выступлениях.

Полученные результаты неоднозначны. Никто не смог представить неопровержимых доказательств того, что кофеин помогает спортсменам, но известно, что он повышает способность к концентрации и усилению внимания; что касается спортивных выступлений, их результаты показывают, что кофеин может также иметь и другие полезные свойства. 
Продолжаются исследования целого ряда потенциально полезных свойств кофеина: расщепление жира в организме, отсрочка наступления мышечного утомления, эффект повышения концентрации, умственной и физической энергии. Научные исследования наглядно показывают, что прием в пищу умеренного количества кофеина может улучшить сопротивляемость организма при занятиях бегом трусцой, велоспортом и лыжами.

Несмотря на то, что результаты исследований неоднородны, специалисты, тем не менее рекомендуют: если вы пьете чашку кофе перед тренировкой и чувствует, что это помогает вам, не надо с этим бороться, можно это себе позволить.

Интересные факты о кофе.

- Ежегодно в мире потребляется более 500 биллионов чашек кофе.

- Для приготовления эспрессо необходимо 42 кофейных зерна.

- Каппучино получил своё название из-за аппетитной пенки, которая напоминает капюшон Капуцина (член католического монашеского ордена, основанного в Италии в 1525 году).

- Робуста содержит в 2 раза меньше кофеина чем Арабика.

- Обычная чашка (200 г) кофе содержит около 150 мг кофеина.

- Мужчины пьют кофе на 20% больше чем женщины.

- 37% людей, потребляющих кофе, пьют его без сахара.

- 90% американцев начинают свой день с чашки кофе.

- 100 миллионов американцев выпивают в среднем 350 миллионов чашек кофе в день.

- США импортирует 2.5 миллионов фунта кофе, что составляет одну треть от всего экспорта кофе.

- Первый европейский кофе продавался в аптеках в качестве лекарственного средства.

- В Италии каппучино пьют после 11 утра.
- В Турции кофе подается в первую очередь самому старшему человеку в семье.

- В древней Арабии если мужчина отказывался готовить кофе для своей жены, то это могло на законных основаниях являться поводом для развода.

- Бах в 1732 году написал «Кофейную Кантату».

- Свыше 25 миллионов людей работают в кофейной индустрии.

Демонстрационные опыты.
Опыт1. Возгонка кофеина.

В фарфоровую чашку помещают небольшое количество растертых листьев чая и добавляют 2 г оксида магния («жженая магнезия»). Эти вещества смешивают, чашку осторожно нагревают. Сверху над чашкой помещают сосуд с холодной водой. В присутствии оксида кофеин будет возгоняться, то есть превратится в пар, минуя стадию жидкости. Попадая на холодную поверхность, кофеин вновь вернется в твердое состояние и осядет на дне чашки в виде бесцветных кристаллов. 

Опыт 2. Качественная реакция на кофеин.
На фарфоровую пластинку помещают 0,1 г кофеина, добавляют 2-3 капли концентрированной азотной кислоты. Смесь осторожно выпариваю досуха. В результате окисления кофеина образуется амалиновая кислота (тетраметилаллоксантин) оранжевого цвета. При реакции с концентрированным раствором аммиака вещество превращается в пурпурат аммония.

Выводы.

В результате мероприятие получилось информативно насыщенным и наглядным, с непосредственным заинтересованным участием в нём самих учащихся. Всё это способствовало их активному восприятию происходящего.

В неурочной работе участвовали учащиеся 11 класса. Выбранная тема им была наиболее интересной. За неделю о мероприятия с учащимися обсудили вопросы, которые могут особенно их заинтересовать, и с учетом их возможностей помогли подобрать несколько (3-4 чел.) материал для коротких сообщений. Демонстрация опытов помогла учащимся непосредственно увидеть и узнать химические свойства и характеристики кофе. Этот приём, как мне кажется, повышал интерес и личную заинтересованность к мероприятию.

Внеурочное мероприятие прошло успешно, вызвав интерес и положительные эмоции учащихся. На протяжении мероприятия у всех его участников было хорошее настроение. Культура проведения мероприятия была на хорошем уровне. Мы четко выдержали последовательность запланированных этапов, разрешая по ходу вопросы, возникающие у учащихся. Мы специально не оставляли их на конец мероприятия, чтобы сохранить интерес к теме, который мог бы угаснуть, если бы оставались непонятые для ребят моменты. Атмосфера на занятии была оптимистическая. 
