Приложение.

Темы докладов.

1. Качество воды.

2. Использование консервантов в быту.

3. Пищевые добавки.

4. Критический анализ различных диет.

5. Влияние чая и кофе на здоровье человека.

6. Основные источники витаминов.

7. Влияние поваренной соли на здоровье человека.

8. Последствия избыточной массы тела для здоровья человека.

9. Вегетарианство.

10. Пищевые добавки и здоровье человека.

11. Профессии товароведа, лаборанта, технолога пищевой промышленности, санитарного врача.

Практическая работа 

«Определение белков, жиров и углеводов в пищевых продуктах»

Цель: обнаружение белков, жиров и углеводов в пищевых продуктах.

1. Качественные реакции на крахмал и жиры

Оборудование: кусок белого хлеба, спиртовой раствор йода, фильтровальная бумага.

Спиртовой раствор йода растворяют в воде до цвета крепкого чая и обрабатывают им хлеб. Наличие темно-синей окраски говорит о присутствии в нем крахмала.

Небольшой кусок хлеба заворачивают в фильтровальную бумагу и сильно сжимают. После этого бумагу разворачивают и просматривают на свет. Видно жирное пятно.

2. Качественная реакция на глюкозу

Оборудование: таблетка глюкозы или карамель, 10%-ный раствор NaOH, 2%-ный раствор CuSO4, нагревательный прибор, штатив с пробирками. Глюкоза используется в виде водного раствора.

К 1 см3 глюкозы приливают 1 см3 щелочи и по каплям медный купорос до образования синего осадка. После этого пробирку нагревают на огне. Выпадает ярко-оранжевый осадок, который и указывает на присутствие глюкозы. Если содержание глюкозы в пробе было большим, оранжевый осадок выпадает сразу без нагревания.

3. Качественная реакция на белки 

Оборудование: раствор белка (белок одного куриного яйца разводят в 0,5 л воды), 10%-ный раствор NaOH, 1%-ный раствор CuSO4, пипетка, штатив с пробирками.

К 2 мл исследуемого раствора белка приливают столько же щелочи и по каплям медный купорос. После каждой капли пробирку тщательно встряхивают. Появление фиолетового окрашивания говорит о присутствии белка (биуретова реакция).

Форма отчетности

Заполните таблицу.
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Практическая работа  «Определение качества воды»

Показатели исследуемой воды
I. Определение мутности.

II. Определение вкуса.

III. Определение запаха.
IV. Реакции на нитрат серебра, фенолфталеин.

Проведение качественного анализа

I. Определение мутности.

Определение мутности производим не позднее чем через 24 часа после отбора пробы.

Оборудование: пробирка стеклянная высотой 10-12 см, темный лист бумаги (в качестве фона).

Выполнение:

1. Заполнить пробирку водой до высоты 10-12 см.

2. Определить мутность воды, рассматривая пробирку сверху, на темном

фоне при достаточном боковом освещении (дневном, искусственном). Выбрать подходящее из приведенных в таблице:

	Мутность не заметна (отсутствует)

	Слабо опалесцирующая

	Опалесцирующая

	Слабо мутная

	Мутная

	Очень мутная


II. Определение вкуса.

Определение производят органолептическим методом. Различают 4 основных вида вкуса: горький, кислый, сладкий, соленый. Проведение испытания; испытуемую воду, набирают в рот, порциями не проглатывая, и задерживают на 3-5 секунд .Определение проводят по пяти-бальной системе, при 20°С.

III. Определение запаха.

Характер запаха определяется ощущением воспринимаемого запаха (землистый, хлористый, нефтепродуктов и т.д.). Определение производится при 20°С.

В колбу с притертой пробкой и вместительностью 250-350 куб. см, отмеряют 100 куб. см. испытуемой воды, при 1=20°С. Колбу закрывают вращательными движениями. После чего открывают и определяют характер и интенсивность запаха (по таблице).

	Интенсивность вкуса и запаха
	Характер проявления вкуса и запаха
	Оценка интенсивности в баллах

	Нет

Очень слабые
	Вкус и запах не ощущаются

Вкус и запах не ощущаются потребителем, но обнаруживаются в лаборатории
	1

	Слабые
	Вкус и запах замечается потребителем, если обратить на это внимание
	2

	Заметные
	Вкус и запах хорошо заметны и вызывают неодобрительный отзыв о воде
	3

	Отчетливые
	Вкус и запах обращают на себя внимание и заставляют воздержаться от питья
	4

	Очень сильные
	Вкус и запах настолько сильны, что делают воду непригодной к употреблению
	5


IV. Реакции на нитрат серебра и фенолфталеин.

Практическая работа «Механическое и химическое пищеварение»

Большинство пищевых продуктов не может использоваться организмом без предварительной обработки. Она заключается в механической переработке пищи и химическом расщеплении на простые растворимые вещества, которые поступают в кровь, а затем в клетки. Такая обработка пищи называется пищеварением. Химическое расщепление осуществляется специальными ферментами.

Цель: установить, как осуществляется механическое и химическое пищеварение и каково значение ферментов.

Оборудование: белок половины вареного яйца, 6 пробирок, штатив для пробирок, 5%-ная соляная кислота, 1%-ный раствор пепсина в 5%-ной соляной кислоте, весы, скальпель, лоток, градуированный цилиндр на 10 мл, карандаш по стеклу, масло подсолнечное, 1%-ный раствор панкреатина, 5%-ный раствор желчи, лакмусовая универсальная бумага, пипетка.

Техника безопасности. Работать в халате или фартуке и с защитными очками. Осторожно обращаться со стеклянной посудой, химикатами, острыми инструментами.

ХОД РАБОТЫ

I. Расщепление жира

1. Поставить 3 пробирки в штатив и подписать номерами 1, 2 и 3. 

2. Влить по 10 мл воды и по 2 капли масла в каждую пробирку. Осторожно встряхнуть пробирки, чтобы смешать содержимое.

3. Опустить лакмусовую бумагу в смеси и измерить рН. Данные внести в табл. 2.

4. Добавить 5 мл раствора панкреатина в пробирку № 2. Добавить 5 мл раствора панкреатина и 3 мл 5%-ного раствора желчи в пробирку № 3. Осторожно встряхнуть пробирки для смешивания содержимого.

5. Через 5 мин измерить рН в каждой пробирке. Данные внести в табл. 2. 

6. Еще через 5 мин измерение повторить.
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II. Механическое и химическое расщепление белков
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Рис. 1.

1. Поставить 3 пробирки в штатив и подписать под номерами 1, 2 и 3. 

2. Скальпелем разрезать белок на 3 равные части. 

3. Взвесить каждый кусочек белка. Вес всех кусочков должен быть одинаков.

4. Поместить один кусочек белка в пробирку №1.

5. Разрезать второй кусочек белка на мелкие части и поместить в пробирку № 2.

6. Разрезать третий кусочек белка на мелкие части и поместить в пробирку № 3.

7. В 1- и 2-ю пробирки влить по 10 мл соляной кислоты, а в пробирку № 3 раствор пепсина в соляной кислоте (рис. 1).

Осторожно встряхнуть, так чтобы жидкость хорошо смешалась с кусочками белка.

8. Оставить пробирки на 24 ч. Через 24 ч проверить пробирки. Результаты наблюдений внесите в табл. 3. 
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Вопросы

1. В какой пробирке в большей степени расщепился жир? Почему?

2. Как вы определили, что жир расщепился? 

3. В какой пробирке в меньшей степени расщепился белок? Как вы это объясните?

4. В какой пробирке в большей степени расщепился белок? Как вы это объясните?

Проблемные вопросы

1. Какую роль в процессе пищеварения играют зубы и язык?

2. Желчь образуется в печени, но запасается в желчном пузыре, где она становится концентрированной, прежде чем попадает в пищеварительный тракт. Как влияет на пищеварение удаление желчного пузыря хирургическим путем?

Практическая работа « Проведение первичной экономической экспертизы 

упакованных продуктов питания»

Алгоритм проведения первичной экономической экспертизы 

упакованных продуктов питания.

 1. Наименование продукта: _________________                      

 1. Экспертиза упаковки.

а) Вид упаковки – __________.

б) Механические повреждения ___________. 

2. Экспертиза этикетки.

а) Полная информация на этикетке или упаковке.

· Где изготовлен продукт

· название, масса НЕТТО _____

· характеристика продукта______________. 

· Срок годности ___________.

· Дата изготовления________; Дата упаковки _______ – ГОСТ; ТУ ________.

б) Штрих – код.  

· страна изготовитель _____________________.

· Код предприятия – изготовителя ___________________________

· Наименование товара, потребительские свойства, размеры, масса, цвет ______________.

· Контрольная _____________.

г) пищевые добавки ______________. 

3. Заключение.   

Продукт может быть использован или нет.

Примеры:

1. Наименование продукта: Чай '' Лисма '' 

1. Экспертиза упаковки.

а) Вид упаковки – бумажная.

б) Не имеет механических повреждений. 

2. Экспертиза этикетки.

а) Полная информация на этикетке.

· На фабрике ОАО '' Фрязинский терминал '' в город Фрязино Московской области, улица озерная 1а.

· Чай '' Лисма '', масса НЕТТО 100 грамм.

· Чай черный байховый гранулированный мелкий. 

· Срок годности в течении 18 месяцев с даты упаковывания.

· Дата сбора 01.2000; Дата упаковки 03.2000 – ГОСТ; ТУ 9191-001-11575086-96.

б) Штрих – код.  

· 46 – страна изготовитель Россия.

· Код предприятия – изготовителя 05915

· Наименование товара, потребительские свойства, размеры, масса, цвет 00007.

· Контрольная 5.

г) На упаковке не кказаны пищевые добавки и нет знака '' Е.'' тремя цифрами. 

3. Заключение.   

Продукт может быть использован для питания, но не рекомендована людям страдающим частым расстройством желудка. 

   
2. Наименование продукта: крахмал картофельный.

1. Экспертиза упаковки.

а) Вид упаковки: полиэтиленовая.

б) Не имеет механических повреждений.

2. Экспертиза этикетки.

а) Полная информация на этикетке:

· Предприятия – изготовитель: ООО '' АБ – Маркет '' Москва, Ленинский проспект, 154 телефон 129-14-30, 124-05-77; WWW  AB-MARKE. RU
· Крахмал картофельный, масса НЕТТО 250 грамм.

· Состав продукта: картофельный крахмал выработанный из качественного картофеля без химических консервантов и ароматизаторов.

· Энергетическая ценность 100 грамм продукта – 327 ккал.  

                Пищевые ценности 100 грамм продукта: 

 жиры – 0-1 г. 

 белки – 1,12 г.

 углеводы – 79,6 г.  

· Срок хранения 2 года от даты производителя.

· Дата изготовления: 20.06.2000.

· ГОСТ 7699-78. 

б) Штриховой - код

· Первые две 46 – страну-изготовителя.

· Код предприятия изготовителя 05932

· Наименование товара, его потребностические свойства, размер, масса, цвет 00012

· Контрольная цифра 6

3. Заключение.  

Картофельный крахмал является ценным пищевым продуктом, усваиваясь полностью, крахмал используется организмом в качестве энергетического материала. Рекомендует для приготовления диетической пищи.

3. Наименование товара: Быстродействующие Дрожжи.

1. Экспертиза упаковки.     

а) Вид упаковки: бумажная.

б) Не имеет механических повреждений.

2. Экспертиза этикетки.

а) Полная информация на этикетке

· Предприятель- изготовитель ЗАО. Компания '' Просима '' Новосибирск ул. Бригадная, 6а телефон ( 3832 ) 20-65-05; юридический адрес: г. Новосибирск, ул. Московская 165.

· Быстродействующие Дрожжи, масса НЕТТО 10 г.

· Состав Дрожжи.

· Дата изготовления 7-2000

· Срок годности 7-2001

· ГОСТ 28483-90 

б) Штрих-код

· Штрих-код состоит из 13 цифр

· страна-изготовитель 46 Россия 

· Код предприятеля-изготовителя 03673

· Наименование товара, его потребительские свойства, масса, размер, цвет 88005

· Контрольная цифра 2 

г) На упаковке не имеются ни каких пищевых добавок, отсутствует знак '' Е.'' с тремя цифрами.

3. Заключение.

Используются в качестве приготовления выпечки, кондитерских изделий из теста.
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