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Цель:  создать условия для самостоятельного применения школьниками комплекса знаний и способов деятельности на примере полезных и вредных продуктов, используемых человеком в пищу.
Ход красного часа
I. Вводная часть
Сегодня на уроке мы попытаемся разобраться, что происходит с основными компонентами нашей пищи в процессе кулинарной обработки и как это влияет на здоровье человека.
II. Основная часть
Учащимся предлагается по ходу урока  составить кластер, который поможет подтвердить или опровергнуть пользу или вред химических веществ, входящих в продукты питания.
Учащиеся заранее были разделены на 4 группы и получили задания по изучению химических веществ, входящих в состав пищи. Докладчик от каждой группы делает сообщение по своей теме, группа отвечает на вопросы и все учащиеся составляют кластер.

1 группа. Жиры. 
Вопрос. Какое значение жиры оказывают на здоровье человека?

Жиры составляют существенную часть нашей пищи. Они содержатся в мясе, рыбе, молочных продуктах, зерне. 

Обычно лишь небольшая часть жира в организме откладывается в запас. Но малоподвижный образ жизни некоторых людей не требует большого количества энергии. Нарушается баланс между поступлением в организм и расходом энергоемких веществ, а это приводит к ожирению. Поэтому питание должно быть рациональным. Но жиры должны присутствовать в рационе, так как они служат не только источником энергии, но и поставщиком необходимых нашему организму соединений. С ними мы получаем незаменимые жирные кислоты, без которых нарушается обмен веществ, витамины, холестерин. 

Организм сям может создавать холестерин, он образуется в печени. Холестерин — предшественник различных гормонов, используется при построении клеточных мембран, является исходным веществом для синтеза соединений, входящих в состав желчи. Желчь действует как поверхностно-активное вещество, создавая из жирных кислот эмульсию, которая свободно проходит через кишечник, всасывается, а синтезированные организмом собственные жиры хранятся в качестве топлива (энергетическая функция) пли выполняют строительную (пластическую), защитную и другие функции. 

В настоящее время чаще говорят не о ценности холестерина, я о вреде, связанном с его ролью в развитии атеросклероза. При избытке в крови холестерин и некоторые сложные углеводы оседают на стенках кровеносных сосудов, образуя бляшки, которые частично закупоривают сосуды. При этом ограничивается доступ кислорода с кровью к миокарду, развивается ишемическая болезнь сердца (кислородная недостаточность). 

А теперь познакомимся с тем, что происходит с жирами при кулинарной обработке.
При температуре 100 ºС, когда варящийся продукт практически не контактируете кислородом воздуха, состав жира меняется незначительно, только за счет гидролиза. А вот витамины при этой температуре трансформируются. Как сохранить жиры и витамины? Подкислить! И равновесие гидролиза смещается в сторону исходных веществ, и разрушение витаминов замедляется. Учитывая важность сохранения жиров и витаминов, полезно варить щи из кислой капусты и щавеля. 

При жарении во фритюре будьте внимательны: при температуре выше 200 ºС  фосфатиды (компоненты жира) темнеют, соответственно окрашивают продукт, надо прекратить нагревание, иначе вы испортите пищу. 

2 группа. Углеводы. 

Вопрос. Чем полезны продукты питания, содержащие углеводы?

Углеводы — главные поставщики энергии организму человека энергия накопилась в процессе их фотосинтеза из углекислого газа и воды на свет в зеленых клетках растении. Мы полаем углеводы из зерновых культур, картофеля, фруктов и овощей. В мясе их мало. 

Специалисты в области питания считают, что 60% потребности человека в энергии должны обеспечиваться углеводами. Ведь при их недостатке начинают сгорать жиры, а затем белки. Человек вдень должен получать не менее 500 г углеводов. 

        Глюкоза поддерживает ослабленный организм, нормализует пищеварение. Большие таблетки глюкозы с витамином С вам должны быть знакомы с детства. Это медицинский препарат. В природе глюкоза встречается в спелых фруктах, ягодах. Особенно мною ее в винограде, поэтому ее называют также виноградным сахаром. В крови человека содержится примерно 0.1% глюкозы. 

У фруктозы есть иное название — плодовый, или фруктовый, сахар. Ее можно назвать и цветочным сахаром: на нектара пчелы переносят углевод в мед (там его массовая доля достигнет 50%). Фруктоза удерживает волу лучше, чем обычный сахар, поэтому ее добавляют в джемы и конфеты, чтобы предотвратить кристаллизацию (засахаривание). 

Фруктоза определяет и лекарственные свойства меда. Сахароза С22Н22О11 — дисахарид. В обычной жизни просто сахар. 

Сахарозе содержится в большинство растений, но особенно се много в сахарном тростнике и сахарной свекле. В нашем организме в результате гидролиза из сахарозы образуются два моносахарида в равных количествах. Эту смесь называют инвертным сахаром. Гидролиз сахарозы происходит и при длительном нагревании. Поэтому, когда сиропы кипятят, они становятся слаще — образуется фруктоза. 

При нагревании сахара происходит ряд сложных реакций разложения, при этом самые легкие из продуктов расщепления (в том числе акролеин) или улетучиваются, или растворяются и остаются в твердой смеси сложного состава, называемой карамелью, придавая ей особые вкусовые качества.
Лактоза — дисахарид. Этот углевод еще называют молочным сахаром, так как он преимущественно содержится в молоке животных. Человек знакомится с лактозой с первых дней жизни, ведь в материнском молоке нет других углеводов, кроме лактозы. 

Лактоза, как и глюкоза, подвергается брожению под действием особых ферментов. В результате этих процессов образуются вещества, которые придают молочным продуктам своеобразный вкус. 

 
Кефир и кумыс обладают бактерицидным действием за счет образующейся при их изготовлении кислоты. 

Крахмал . Одной из причин применения крахмала в кулинарки является способность его молекул образовывать водородные связи с молекулами воды. Когда суспензию крахмала в воде нагревают, молекулы воды проникают между молекулами крахмала, при этом разрушаются водородные связи между молекулами крахмала и образуются новые водородные связи молекул воды с огромным количеством гидроксогрупп —ОН молекул крахмала. В результате крахмал сильно набухает, резко повышается его вязкость. На этом свойстве основано приготовление различных подливок и соусов. 

Гликтен по строению похож на крахмал, но отличается от вето большей разветвленностью молекул. Запасенный организмом, он используется между приемами пищи, особенно при больших физических нагрузках (в частности, у спортсменов). Он гидролизуется до глюкозы по море расходования ее в клетках организма. При этом чисто появляется жажда. 

Целлюлоза — растительный полисахарид, состоящий из множества звеньев. Клетчатка поступает к нам в организм с растительной пищей. Она проходит желудок, практически не изменяясь. Только травоядные животные и такие насекомые, как термиты, способны активно усваивать этот полимер, потому что, а их желудках обитают бактерии симбионты, вырабатывающие особый фермент, который расщепляет целлюлозу до глюкозы. Из организма человека клетчатка практически полностью выродится непереваренной, но при этом она способствует повышению выделения пищеварительных соков на всем своем пути, нормализуя работу кишечника. 

3 группа. Белки. 
Вопрос. Чем полезно употребление белков в пищу?

Белки — природные высокомолекулярные соединения (биополимеры), структурную основу которых составляют «пептидные цепи», построенные из остатков а-аминокислот. 

Белки, поступающие в организм с животной (молоко, яйца, мясо и др.) и растительной пищей, гидролизуются в конечном счете до а-аминокислот. 

Гидролиз белков и синтез новых из продуктов гидролиза позволяют уменьшить опасность белкового дефицита; организм создает то, что ему необходимо.
       Животные белки содержат все необходимые аминокислоты в достаточном количестве, а в растительных белках — некоторых аминокислот мяло или совсем нет. Поэтому приверженцам вегетарианства любителям растительной пищи — нужно немало потрудиться: надо составить меню так, чтобы обеспечить нужный для полноценного питания минимум аминокислот. 

Молекулы белка, имея активные функциональные группы, способны удерживать полярные молекулы воды. А водные системы — это благоприятные условия для микроорганизмов. В продуктах разложения белка встречаются соединения с неприятным запахом, появление которых является признаком процесса гниения белка. 

Сухой яичный и молочный порошок можно хранить довольно долго. Частично обезвоживаются продукты при вялении и копчении. Общеизвестен также метод предохранения от гниения с помощью поваренной, соли. Солят мясо, рыбу. Ионы соли подавляют активность микроорганизмов. Для засолки рыбы и мяса немаловажное значение имеет размер кристаллов соли. Крупная соль растворяется медленно, и процесс гниения опережает консервацию. 

При варке продуктов важно их своевременно солить. Если варить в несоленой воде, то вода быстрее проникает в продукты, клетки разрушаются, продукты развариваются. Получается отличный бульон и рассыпчатая картошка. А если мы хотим использовать отварное мясо для второго блюда или мясного салата, его опускают в кипяток и солят приблизительно через час после начала варки. Тогда в поверхностном слое белок свертывается, и большая часть полезных веществ остается внутри куска мяса, а не переходит в бульон. 

Консервирование. Нагревание продуктов при температуре выше 100 ºС приводит практически к полное) гибели всей микрофлоры. Если после такой обработки немедленно герметизировать продукты, то их можно хранить очень долго. 

Замедлить и прекратить деятельность микроорганизмов можно с помощью различных консервантов. 

Прекрасным консервантом является сахар, используемый для приготовления варенья, компотов, джемов. Его важнейшее достоинство — сохранение витаминов в продуктах. 

Известно, что брусника и клюква долго могут храниться даже без сахара, так как в этих ягодах содержится бензойная кислота. В настоящее время ее используют для консервирования сельди в банках (1% кислоты и 8% голи с сахаром). 

4 группа. «Искусственная пища» 

Вопрос. Какие продукты питания относят к «искусственной пище»?  Сейчас часто говорят об искусственной пище. Хотя этот термин не означает получение продуктов питания путем химических реакций. Речь идет о том, чтобы природным белковым продуктам (таким, как белки масличных, бобовых и зерновых культур) придать вкус и вид традиционных продуктов, включая и деликатесы. 

Например, во Франции уже давно из растительного сырья производят искусственное мясо. Технология его получения заключается в том, чтобы выделить белки из соевых бобов и сформировать из них волокна, из которых затем можно изготовить слои, схожие по структуре с мясом. После добавления жиров и компонентов, придающих мясной вкус, эти продукты можно использовать как заменители мяса животных в рационе человека. 

В настоящее время можно синтезировать любой запах: лука, чеснока, бакана, ананаса, ветчины, мясного бульона и т. д. Созданы искусственные продукты, которые могут составить меню хорошего обеда: черная икра, лососина, различные заливные блюда, суп куриный, бульон мясной и рыбный, мармелад различных сортов, соки. 

В США например, очень популярны аналоги молочных паст, десертов, сыров, творога, кисломолочных продуктов. Для забеливания кофе широко используют аналоги сливок, а также заменитель мороженого — «меллорин», получаемый на основе растительных масел. 
Искусственная пища дешевле, она подготовлена и уже готова к употреблению. Ее производство позволяет решать проблемы некоторых дефицитных продуктов. 
Пищевые добавки способствуют сохранности продукта (консерванты), придают ему аромат (ароматизаторы), нужную окраску. 

III. Заключительная часть
Учитель. Продолжите, пожалуйста, фразу «Пища должна быть…»

Химические знания помогут вам сделать правильный выбор продуктов питания. Надеюсь,  что материал, с которым вы познакомились на уроке, окажется вам полезным и пробудит интерес к более глубокому изучению химии. 
