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  Анализ чипсов.
I. Актуальность темы: Все любят чипсы, но в основном это дети. Быстро перекусить и насытиться «этим удовольствием» не всегда бывает полезно. В настоящее время школьники много времени проводят в учебном заведении, но не питаются полноценно.  Привыкшие к постоянным перекусам, взрослые и дети  не собираются отказываться от высококалорийной порции удовольствия. Проблема здоровой еды довольно распространена в современном обществе.  

Предмет исследования: Чипсы.

Цель: Выявить, сколько масла, крахмала, хлорида натрия содержится в чипсах.

Последовательность исследования: 

1) Определение масла;

2) Определение крахмала;

3) Определение хлорида натрия.                  

II. Как и многие другие культовые изобретения, чипсы появились случайно и проделали долгий путь на рынок, став в результате одной из самых потребляемых закусок в мире. 

2.1. Рассказывают, что история появления картофельных чипсов связана с капризом некоего посетителя ресторана шикарной гостиницы в городке Саратога-Спрингс (США). Летом 1853 года этому клиенту не понравилась порция жареного картофеля, приготовленная шеф-поваром Джорджем Крамом. Мол, ломтики картофеля слишком толсты. Раздражительный Крам, индеец по происхождению, нажарил новую порцию с более тонкими ломтиками, но и она была отвергнута капризным гостем. Тогда Крам, доведенный до бешенства, взял свой самый острый нож и нарезал ломтики бумажной толщины. Они прожарились настолько, что их невозможно было наколоть на вилку. Вопреки ожиданию новое блюдо понравилось разборчивому гурману. Посыпались заказы и от других постояльцев гостиницы, новинка получила название "саратогские стружки" (chips - стружки, щепки) и скоро стала фирменным блюдом ресторана.

Затем чипсы стали фасовать в пакетики и продавать вне ресторана, сначала только в Саратога-Спрингсе, а потом и по всей Новой Англии (шесть штатов на северо-востоке США, считающиеся "историческим центром" страны). Вспыльчивый индеец ушел из гостиничного ресторана и открыл собственный, с непременными "Саратогскими стружками" в меню. Несколько десятилетий клубни чистили и строгали вручную, пока в двадцатых годах нашего века не появились механические картофелечистки и картофелерезки. Они способствовали удешевлению и распространению чипсов. Вскоре коммивояжер Герман Лэй на своем "фордике" стал вывозить аппетитную закуску за пределы Новой Англии, а затем основал фирму, производящую в основном чипсы (пакетики с броской надписью "Lay's"). Любопытно, что чипсы этой фирмы стали первым пищевым продуктом, который начал продаваться по всей территории США, - всякие там колы вышли на общеамериканский рынок позже. 

2.2 Изготовление хрустящего картофеля включает следующие основные операции:
1. Мойку и сортировку сырого картофеля;

2. Очистку;

3. Резку клубней; 

4. Отмывку нарезанного картофеля от крахмала;

5. Очистку сточных вод;

6. Бланширование;

7. Сушку;

8. Обжаривание; 

9. Введение соли и специй.

Технологическая схема производства картофельных чипсов  включает в себя следующие операции:

1. Смешивание сырья с крахмалом и специями;

2. Формование чипсов; 

3. Подсушивание;

4. Обжаривание;

5. Охлаждение; 

6. Упаковывание.

 2.3    Врачи утверждают, что чипсы только заглушают голод и не приносят никакой пользы. Возникающие от них нарушения пищеварения быстро переходят в хроническое заболевание. Постоянно раздраженные стенки желудка создают иллюзию голода. А утоляют его тем же суррогатом из пакетика.
      В основном потребители чипсов  - это дети. Но родители должны знать, что от фастфуда страдают печень, поджелудочная железа, желчный пузырь. Некоторые чипсы готовят на масле, которое нежелательно для детского желудка. 

       Постоянное питание на скорую руку вызывает такую же зависимость, как курение или употребление наркотиков. Британские ученые предупреждают: употребление жиров, которые содержатся в гамбургерах, чипсах и т.п., приводит к изменениям химических процессов в мозге человека, похожим на те, что наблюдаются при героиновой зависимости. Особую опасность фастфуд представляет для детей и подростков в период роста.
Также необходимо помнить, что жареная картошка и чипсы содержат акриламид - вещество, которое может привести к развитию раковых заболеваний, поражению нервной системы и бесплодию. Акриламид- это органическое соединение, которое обладает канцерогенным действием
III. Исследовательская работа.
3.1 Исследуемые чипсы.
Мы взяли две марки чипсов: Иностранные (Lay`s) и отечественные («Пилотские» чипсы).
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3.2 Определение масла.
1.Положили  большой чипс на фильтровальную бумагу.

2. Согнули фильтровальную бумагу пополам и раздавить на сгибе чипс.

3. Удалили кусочки чипса с фильтровальной бумаги.
4. Посмотрели через бумагу на свет. 
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    Слева чипсы марки « Lay`s», а справа «Пилотские».
Чипсы «Lay`s»  оказались намного маслянистей, чем чипсы «Пилотские».
3.3 Определение крахмала.
1.Капнули  раствор йода на  чипс. 

2. Отметили, какая часть чипса стала чёрно-синей.

3. Раскрошили  другой чипс в химический стакан. 

 4.Добавили до половины воды и нагрели на электроплите.

5. Отфильтровали воду от чипсов. 
6.Добавили к фильтрату несколько капель йода.
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Слева находятся чипсы марки «Пилотские», а справа марки «Lay`s»
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Слева находятся чипсы марки «Пилотские», а справа марки «Lay`s»
В чипсах марки «Пилотские» оказалось больше крахмала, чем в чипсах марки «Lay`s».
3.4 Определение хлорида натрия
1.Раскрошили чипс в химический стакан.

2. Добавитли до половины воды и нагрели на электроплитке. 
3.Отфильтровали воду от чипсов.

4.К фильтрату добавили 1 мл раствора нитрата серебра и 1 мл разбавленной азотной кислоты. 
NaCl + AgNO3 = AgCl  + NaNO3

 Ag++ Cl-  = AgCl 
Осадок образовался и в чипсах марки «Lay`s», и в «Пилотских».
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Слева находятся чипсы марки «Пилотские», а справа марки «Lay`s»
Выделился осадок. Осадок одинаковый, значит хлорида натрия в чипсах поровну.
IV. Выводы.
По проделанным опытам я выяснила, что иностранные чипсы более жирные, а отечественные  чипсы более крахмалистые. Хлорида натрия в них поровну.

На пачках написано что, масла в них одинаковое количество, хотя, по исследованию, в чипсах «Lay`s» его больше. 

Надо не забывать, что чипсы - фастфуд. А фастфуд – очень калорийная и жирная пища, которая очень вредит нашему здоровью.
V. Список литературы.                             
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