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Введение
  Самый распространенный фрукт для нашей семьи – это яблоки. Я  
люблю яблоки в свежем виде, мне очень нравится яблочный сок, а моему 

брату, например, нравится компот из яблок. Мама очень любит печь для       

всей семьи вкусные яблочные пироги. 
   Яблоко — один из самых популярных диетических продуктов. Благодаря набору полезных веществ оно способствует усилению процессов обмена веществ в организме.
  Яблоки — это не просто пищевой продукт, наполненный клетчаткой, это ценный витаминно-минеральный комплекс, который к тому же имеет много пищевых волокон, а из-за большого содержания воды и низкой калорийности яблоки кажутся лучшим продуктом для диетического питания [1.4.].

  Я знаю, что в яблоках содержится витамин С, который поддерживает иммунитет. Кислые яблоки более богаты этим витамином. Кроме воздействия на иммунную систему, витамин С укрепляет стенки сосудов, уменьшает их проницаемость для токсинов (проще говоря, не пропускает яд в организм), способствует быстрому восстановлению сил после длительной болезни. Яблоки содержат природные антибиотики — фитонциды, которые сами по себе губительно воздействуют на возбудителей вируса гриппа, золотистый стафилококк, помогают при прыщах на лице, уничтожают возбудителей дизентерии[1.4.].

    При гриппе полезный эффект яблок основан не только на его противовирусном действии, но и на том, что витамин С (аскорбиновая кислота) активно укрепляет стенки сосудов, уменьшает проницаемость стенок капилляров для токсинов, т.е. способствует уменьшению вредоносного действия вируса на организм человека. Важно и то, что яблоки содержат Р-витаминоактивные дубильные вещества, что помогает витамину С еще больше укреплять и защищать стенки сосудов.

  В яблоках  содержится 80-90% витамина С. Суточная потребность человека в витамине С составляет около 50-70 мг в сутки, по некоторым данным от 48 до 108 мг в сутки.
   Вопрос о содержании витамина С во фруктах при различных видах 

термической обработки яблок рассматривается очень редко. Известно, что содержание витамина С значительно снижается при длительной варке продуктов. И в целях уменьшения потери витамина овощи следует опускать в кипящую воду.  Я не нашла практически никаких данных об изменении содержания витамина С в яблоках при различных видах в термической обработки. 
  Я решила выяснить, сохраняется ли витамин С в яблоках при различных видах термической обработки.
Цель работы: определить содержание витамина С в яблоках разных сортов при различных видах термической обработке.

Задачи:
1. Изучить литературу по данной теме. 
2. Изучить методы исследования.
3. Взять несколько сортов яблок «Грушовку», «Антоновку», «Медовые» и обнаружить витамин С при различных видах в термической обработки. 
4. Провести исследование.
5. Описать этапы исследовательской работы.

6. Дать рекомендации по использованию яблок.
Гипотеза: я предполагаю, что витамин С исчезает при действии высоких и низких t° ( >100°С; <0°С).
Объект исследования: витамин С (аскорбиновая кислота)
Предмет исследования: виды обработки яблок.
Методы исследования: 

1. Поисковый (сбор информации по теме)

2. Экспериментальный
Данная исследовательская работа носит в большей степени практический характер, так как предполагает использовать полученные результаты при различных видах обработки яблок. Однако кроме новой информации автор  приобретает исследовательские  умения и навыки, с которыми он может поделиться с другими  учащимися,   заинтересованными экспериментальными методами исследования, а также выступить с результатами исследования перед определённой аудиторией.

1. Литературный обзор
1.1.  Аскорбиновая кислота
    Витамин С, или аскорбиновая кислота – пожалуй, самый известный из витаминов, о пользе которого мы слышим буквально ежедневно с экрана телевизора.

  Американский химик, дважды лауреат Нобелевской премии Лайнус Полинг приложил много усилий для изучения свойств витамина С. Он предлагал принимать витамин С в огромных дозах – От 1 до 18 г. ежедневно с целью предупреждения рака и болезней сердца. Однако современные исследования показали, что такое большое количество витамина С совершенно не обязательно – достаточно 100-500 мг. В сутки. Правда, совершенно необходимо, чтобы витамин С поступал в организм ежедневно и регулярно, так как он не образуется в организме человека, а значение его для здоровья огромно.
   Витамин С выполняет роль регулятора окислительно-восстановительных процессов и обмена веществ, повышает сопротивляемость организма к инфекциям и нормализует проницаемость сосудов, оказывает антитоксическое действие при отравлении многими ядами и бактерицидными токсинами, ускоряет заживление ран.

   Важная роль принадлежит витамину С и в образовании коллагена – основного белка соединительной ткани, который участвует в построении стенок сосудов, костной ткани, суставных поверхностей и является структурной основой всех органов нашего организма.

  Витамин С нормализует уровень холестерина в крови и участвует в синтезе адреналина – гормона коры надпочечников. Способствует полноценному усвоению организмом железа из продуктов растительного происхождения, тем самым улучшая синтез гемоглобина и клеток крови – эритроцитов.

   По некоторым данным, витамин С обладает противоаллергическим действием, обладая антигистаминной активностью.
   Считается, что витамин С предупреждает развитие онкологических заболеваний. Употребление его в больших дозах препятствует превращению нитритов и нитратов пищи в нитрозамины – соединения, вызывающие рак желудка и кишечника.
    При скрытых формах недостаточности витамина С наблюдается быстрая утомляемость, мышечная слабость, снижение аппетита, пониженная сопротивляемость инфекциям, частая простудная заболеваемость. Затем появляются непереносимость холода, нарушение сна и раздражительность, дёсны набухают и легко кровоточат при чистке зубов. Явная недостаточность витамина С - цинга (скорбут) - расшатывание зубов, кровоточивость десен, кровоизлияния в кожу, воспаление слизистой оболочки рта.
  При недостатке Витамина С нарушается синтез стероидных гормонов, у женщин половые гормоны могут вытесняться мужскими, проявлением чего могут стать нарушение менструального цикла и рост волос на лице по мужскому типу.

  Витамин С особенно необходим всем, кто живёт в неблагоприятных экологических и климатических условиях, беременным и кормящим матерям, курильщикам и любителям спиртного, при любых заболеваниях.

1.2.  Яблоки –  продукт здоровья
Вкусовые качества яблок зависят от соотношения содержащихся в них сахаров и органических кислот: яблочной (72%), лимонной (17%) и янтарной (6,8%). На долю остальных кислот приходится около 4%. Важное значение для организма человека имеют содержащиеся в яблоках хлорогеновая, урсуловая кислоты (регулятор обмена веществ), минералы (калий -248 мг% и железо - 2,2 мг%) ипозит, фолиевая кислота и витамины (А, В1, В2, В3, В6, С, Е, РР, Р, К1). Содержание витамина С в яблоках в среднем невысокое  от 8 до 60 мг% [3]. 

Особый интерес представляют пектиновые вещества, способствующие заживлению язв, нейтрализации холестерина, связыванию вредных продуктов, образующихся в результате воспалительных процессов, бактериальных токсинов, осаждению ионов тяжелых металлов, ослаблению последействия радиоактивного поражения [5]. 

В яблоках содержатся также соединения, обладающие антибиотическими свойствами. Как правило, яблоки с сильным ароматом обнаруживают более сильные фитонцидные свойства [3]. По содержанию биологически активных соединений яблоки уступают некоторым другим фруктам, однако, универсальность набора перечисленных выше элементов, возможность длительного хранения делают их незаменимыми в профилактике различных заболеваний, в том числе авитаминозов.
  Яблоки способствуют профилактике болезней желчного пузыря: обладая мягким желчегонным действием, они помогают предотвратить желчекаменную болезнь и холециститы. Если у вас уже есть проблемы с желчным пузырем, то не забудьте применять свежевыжатый яблочный сок — по полстакана или стакану за 15-30 мин до еды.

А вот при пониженной кислотности и при запорах рекомендуют ежедневно выпивать стакан или два свежевыжатого яблочного сока, и только из кислых яблок. При язвенной болезни двенадцатиперстной кишки и при гастрите с повышенной кислотностью советуют употреблять яблоки сладких сортов примерно за 20-30 мин до еды.

  Заметьте еще такую важную особенность: калия в яблоках примерно в 11 раз больше натрия! А это значит, что яблоки обладают мягким мочегонным эффектом и уменьшают отечность в организме. Если прибавить к этому их свойство укреплять сосудистую стенку, то получится, что яблоки становятся неоценимым помощником врача при гипертонии, атеросклерозе, сердечной недостаточности.

  Широко известно и общеукрепляющее действие яблок на организм человека. Именно эти свойства яблок положительно влиять на иммунную систему делают их хорошим средством предупреждения туберкулеза. Незаменимы яблоки и тогда, когда человек переболел инфекционными заболеваниями, перенес длительную болезнь и ему надо восстановить свои силы.

Правильно приготовленные сухофрукты из яблок, а также яблочные джемы, компоты и т.д. содержат многие питательные вещества, особенно если их правильно готовить.

2. Экспериментальная часть

2.1. Методика исследования
Обработка яблок

· взять свежие яблоки сортов «Грушовка», «Антоновка», «Медовые», натереть на тёрке и отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· взять яблоки этих же сортов прошлогоднего урожая, натереть на тёрке и отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· приготовить свежевыжатый сок яблок нового и прошлогоднего урожая , поставить в холодильник на 11 часов, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· купить яблочный сок «Добрый», провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· заморозить яблоки  нового и прошлогоднего урожая, натереть на тёрке и отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· сварить яблоки в эмалированной кастрюле с тонким дном, при t˚ 100-110˚С в течении 2 мин, отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· сварить яблоки кастрюле с толстым дном в течении 20мин, отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· испечь яблоки в духовке при t˚ >200 ˚С в течении 15мин, отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С;
· испечь яблоки в микроволновке в течении 15мин, отжать сок, провести эксперимент по обнаружению витамина С.
Определение витамина С
      В стакан воды налить 2мл. яблочного сока, 10мл. дистиллированной воды и немного крахмального клейстера. Далее по каплям добавлять спиртовой раствор йода до появления устойчивого синего окрашивания, не исчезающего 10-15сек. Техника определения основана на том, что молекулы аскорбиновой кислоты легко окисляются йодом. Как только йод окислит всю аскорбиновую кислоту, следующая же капля прореагирует с крахмалом, окрасит раствор в синий цвет.
2.2. Результаты:
	Виды обработки яблок
	Число капель реактива (йода)

	
	«Грушовка»
	«Антоновка»
	«Медовые»

	Свежее яблоко
	6
	5
	5

	      Прошлогоднее яблоко
	3
	4
	4

	Свежевыжатый сок, простоявший в холодильнике    11 часов
	1
	3
	2

	Яблочный сок «Добрый»
	2
	2
	2

	Замороженное яблоко
	1
	3
	2

	Варенное яблоко в кастрюле с                     тонким дном
	3
	4
	3

	Вареное яблоко в кастрюле с толстым дном
	4
	2
	2

	Яблоко, запеченное в духовке
	2
	3
	2

	Яблоко, запеченное в микроволновке
	3
	2
	4


3. Заключение
1. Наибольшее содержание витамина С обнаружено в соке яблок свежего урожая.
2.Наиболее богат витамином С сорт «Грушовка» свежего урожая.

3. При хранении сорта «Антоновка» и «Медовые» в меньшей степени теряют витамин С.
4. При действии низких температур содержание витамина С убывает.
5. Сорт «Антоновка» более устойчив к действию низких температур.

6. При действии высоких температур содержание витамина С понижается.
7.При запекании яблок в микроволновой печи витамин С сохраняется лучше, чем при запекании в духовке.
8. Яблоки можно использовать в любом виде и в варёном, и в замороженном, и в печёном, так как витамин С при термической обработке частично, но все-таки сохраняется.
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