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          Формирование правильного отношения к здоровому образу жизни становится неотъемлемой задачей школьного обучения. Здоровый образ жизни – прежде всего сбалансированное питание. Однако дальше провозглашения этого лозунга процесс понимания сущности биохимических реакций, как правило, не идет. Поэтому формирование у обучающихся правильного представления о природе питания человека – одна из главных задач химии.  Необходимо заинтересовать ребят проблемами питания и помочь им понять, что выбор всегда за ними. Но, никогда нельзя забывать, что, сделав выбор, человек сам несет ответственность за него. «Когда я знаю, я - вооружен»- это должно стать девизом каждого человека.  Но «знать хорошо, но уметь лучше».  Важно научится умению изучать состав ингредиентов продуктов, сроки хранения, рекомендации по их правильному  применению, приготовлению, использованию, возможности сочетания с другими продуктами питания. Не случайно проблема здорового образа жизни довольно распространена в современном обществе.  И частичку этой проблемы мы попытаемся раскрыть в нашей работе. 
Для работы над выбранной проблемой был составлен план исследования.
· Изучение состояния здоровья лицеистов по данным медпункта

· Социологический опрос: Необходимо было узнать мнение обучающихся по вопросу «Чипсы это польза или вред? Что мы знаем о них?».

· Знакомство с литературой по данному вопросу

· Изучение методики исследования веществ

· Выполнение практической части по найденной методике

· Представление учащимся результатов исследования

Что показали данные, полученные в  медицинском кабинете? : 
     Что динамика заболеваемости лицеистов снижается. Это в основном связано с тем, что в школе проводится большая работа по пропаганде «Здорового образа жизни». Согласно новым «Санитарно-эпидемическим требованиям к организации питания в общеобразовательных учреждениях» из столовой убрали чипсы и газированные напитки, организовано двухразовое горячее питание, кислородный коктейль для лицеистов. Реализуется программа «Школьное молоко» для  начальных классах. Также большое внимание уделяется пропаганде здорового образа питания:  беседы, игры, конкурсы, деловые игры, презентация исследовательских работ. 

     Затем мы решили выяснить, каково отношение обучающихся к  такому виду еды, как чипсы. В ходе социологического опроса мы выяснили, что все любят чипсы, приблизительно равны частота употребления чипсов, лицеисты однозначно ответили что чипсы – вред. Для определения объекта исследования мы выбрали те чипсы, которые чаще всего встречались в анкетах. Это Чипсы Lay’s , Pringles,  Cheetos,  Кириешки Мах.
     Следующий этап: изучение литературы по данному вопросу и нахождение методик выполнения практических работ по исследованию выбранных объектов.

История появления чипсов:
Впервые чипсы были приготовлены  в 1853 году в США для американского мультимиллионера К. Вандербильта его изобретательным шеф-поваром  Д. Крамом  того отеля, в котором Вандербильт остановился во время путешествия по стране с ревизией своих предприятий.    Оставшись недовольным обедом в гостиничном ресторане, он вызвал к себе повара и стал его распекать за непрожаренную, толсто нарезанную картошку. Крам был тоже не без характера, и, раздраженный, нарезал картофель так тонко, как только мог, и зажарил до хруста в масле. Однако провокация не удалась. Вандербильт пришел в восторг, и все время его пребывания в отеле повар был вынужден каждый день упражняться в филигранной нарезке клубней.      

Технология приготовления:
Слово чипсы произошло от chip (англ.) - Стругать, жарить картофель. Первая стадия процесса получения из картофеля чипсов. Вторая стадия – промежуточная термообработка. Затем предварительная сушка, в ходе которой из картофельных пластин удаляется большая часть влаги. Последняя стадия собственно приготовления – обжаривание картофеля. Этот процесс в основном представляет собой погружение картофельных пластин в кипящее растительное масло (свыше 150 градусов), то есть обжаривание во фритюре. Уже после обжаривания в чипсы добавляются «побочные» ингредиенты: соль, специи, ароматизаторы, благодаря которым и появляются чипсы со сметаной и луком, чипсы с беконом, укропом и т.д. 
        Однако не все чипсы готовятся из картофеля. Производство настоящих чипсов - довольно трудоемкое. Основная проблема - качество исходного сырья, которое должно быть неизменным в течение года. Поэтому производители предпочитают идти по более легкому пути - готовить их из картофельной муки с добавлением крахмала, стабилизирующих веществ, разрыхлителей и ароматизаторов, так как эта технология требует меньших капиталовложений и более дешевого сырья.  

        Изучив специальную литературу были отобраны методики для проведения эксперимента. 
1. Качественное  определение  жиров.

	Название объекта 
	Размер пятна S (см2)
	        Вывод

	Чипсы Lay’s
	15,75
	Содержание жира высокое

	Pringles
	12
	Содержание жира высокое

	Cheetos
	19,5
	Содержание жира высокое

	Кириешки Мах
	2,5
	Содержание жира низкое


 Для определение жира мы брали чипсы одинакового веса, потом выдавливали жир на фильтровальную бумагу и вычисляли площадь полученного пятна.  Самый большой размер пятна оказался в Cheetos, тогда  как на упаковке указано наименьшее количество жира.

2. Следующий эксперимент был направлен на  качественное и количественное  определение  хлорид-ионов. Для этого использовался раствор нитрата серебра. Полученный осадок взвешивали . Результаты:
	Название объекта 
	Масса осадка AgCl 

(мг)
	        Вывод

	Чипсы Lay’s
	130
	 Интенсивность осадка ярко выражена

	Pringles
	60
	 Интенсивность осадка слабо выражена

	Cheetos
	100
	 Интенсивность осадка ярко выражена

	Кириешки Мах
	20
	Интенсивность осадка слабо выражена


Это свидетельствует о большом содержании поваренной соли в этих продуктах.
3. Для качественного  определения  крахмала использовали вытяжки из объектов и раствор иода. В результате:
	Название объекта 
	        Вывод

	Чипсы Lay’s
	 Среднее образование осадка

	Pringles
	 Сильное образование осадка,  тёмно фиолетового цвета

	Cheetos
	 Незначительное  образование осадка, голубой осадок

	Кириешки Мах
	 Среднее образование осадка


Самое большое количество крахмала в Pringles, что соответствует составу   Pringles и технологии приготовления.

Последняя стадия приготовления чипсов – обжаривание их во фритюре. Злоупотребление жареной пищей, как известно, неблагоприятно  сказывается на функционировании многих органов человека. Причина кроется в образовании при высокой температуре целого ряда  вредных соединений:  гидрокислот, кетонов и альдегидов. Последние, в свою очередь, могут взаимодействовать дальше с другими различными компонентами обжариваемого продукта с образованием  канцерогенов.

Среди многих токсичных веществ, присутствие в последнее время выделяют акриламид  CH2  = CHC (O) 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  чрезвычайно  жестко  контролировалось  его  содержание  в  воде (летальная  доза  акриламида  для  крыс, морских  свинок, кроликов  составляет  150-180 мг/кг; ПДК – 0,3 мг/м²). Настоящий  шок  вызвали  недавно  опубликованные  результаты  исследований  шведских  ученых, обнаруживших  запредельные  концентрации  данного  соединения  в  особо  популярных  продуктах  питания (таб. 1).                                                    

                                                                                           Таблица № 1.

      Содержание  акриламида  в  некоторых  продуктах  питания (по  данным  шведской  Nacional  Food  Administration )

	Наименование  продукта
	Содержание  акриламида (мкг/кг)

	Ржаной  хлеб

Кукурузные  хлопья (разные  марки)

Хорошо  прожаренная  рыба

Печенье (разные  марки)

Крекеры (разные  марки)

Картофель  фри (McDonald’s)

Чипсы  картофельные (Original)

Снэки (Tortilla  chips)
	89

53

39

230

534
379-755

614
184


Для определения восстановителей был использован метод перманганатометрии, т. е. титрование определенного объема вытяжки исследуемых объектов раствором определенной концентрации перманганата калия до изменения цвета раствора.

5. Определение содержания восстановителей методом перманганатометрии в водных вытяжках, полученных из исследуемых веществ.

	Название  чипсов
	Водная вытяжка 

	
	Объем

(мл)
	титр

	Чипсы Lay’s
	2
	9,5

	Pringles
	2
	4,5

	Cheetos
	2
	2,3

	Кириешки Мах
	2
	3,6


   Самое большое количество титра пошло на Lay’s и Pringles. Вывод: содержание восстановителей в этих продуктах очень высокое.
Следующий эксперимент был посвящен изучению действия вытяжки из исследуемых объектов на куриный белок. Для этого в определенному объему вытяжки добавлялся определенный объем белка и засекалось время начала денатурации. Результаты эксперимента:
6. Действие водной вытяжки исследуемых продуктов на белок.

	Название объекта 
	Время
	  Степень денатурации

	Чипсы Lay’s
	4 мин
	Денатурация на границе двух жидкостей небольшая

	Pringles
	5 мин
	Денатурация на границе двух жидкостей небольшая

	Cheetos
	2 мин
	Самая большая

	Кириешки Мах
	3 мин
	Самая большая


Быстрее всех денатурация прошла  в Cheetos. Что заставляет задуматься о степени воздействия этого продукта на белок в желудке человека….
Очень интересной представляется методика определения калорийности продукта, основанная на сжигании определенной навески объекта и определении температуры нагревания воды. Затем по формуле проводился расчет калорийности.
Результаты:  7. Определите  калорийности  продукта.

	Название объекта 
	m 

в-ва
	m
 воды
	m пробирки
	t1, 

Со
	t2,

 Со
	t2 -t1, Со
	Q,ккал

	Чипсы Lay’s
	1,820
	10
	5,410
	20
	80
	60
	5246,64

	Pringles
	1,820
	10
	5,410
	20
	82
	62
	5421,53

	Cheetos
	1,820
	10
	7,850
	20
	82
	62
	6692,28

	Кириешки Мах
	1,820
	10
	7,820
	20
	80
	60
	6461,28


 В Cheetos, большое количество жира, отчего и наибольшая калорийность.
Обращает внимание на себя образование при сжигании копоти, неприятного запаха.

И наконец, мы решили определить как чипсы действуют на живые организмы. Для этого я отсадила гупиков в банку и кормила только измельчёнными, обезжиренными чипсами. В результате гупик стал красным и его движение стало более замедленным. Изменение рН показало одинаковые состояния среды в аквариуме и в банке.

8.Определение влияния чипсов на живые организмы. 
	                       Наблюдения
	       Признаки изменений.

	1. Начало эксперимента: 

2. Кормление измельчёнными чипсами:

· 5 день

· 10 день

· 15 день

· 20 день

· 25 день


	гупики фиолетового цвета.

Изменений нет

Изменений нет

Изменений нет

Изменения цвета, появились оттенки красного цвета

Цвет гупика стал красным


Изменение цвета и характер поведения рыбки говорит о возможной мутации, причиной которой могли быть только чипсы.
Выводы:

1. Чипсы не замена нормальной пищи

2. Не рекомендуется употреблять чипсы больным заболеваниями желудочно-кишечного тракта.

3. Чипсы очень калорийный продукт, к тому же обжаренный картофель не полезен людям с проблемным пищеварением.

4. В одном пакетике содержится до 30% суточной нормы соли.

5. Каждый должен уметь делать правильный выбор, понимая что он несет за него полную ответственность.

     Данная работа вызвала повышенный интерес у учащихся и   учителей нашей школы. Поэтому мы предполагаем, что эта работа будет продолжена и в дальнейшем с целью ознакомления с составом других продуктов питания и их влияния на наше здоровье.
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