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ВВЕДЕНИЕ
Актуальность. Здоровое питание школьников – это важная составляющая физического и психологического здоровья ребенка. Продукты способны как улучшить, так и ухудшить здоровье, и правильное питание, в данном случае, является залогом развития детского организма. Именно поэтому родители с раннего возраста ребенка должны прививать ему правильные вкусовые привычки, правила рационального питания. 

Почему это столь важно? Правильное питание – это залог хорошего самочувствия, работоспособности, активной деятельности, отличного настроения, фундамент для хорошей учебы и духовного развития. Такие продукты, как рыба, нежирное мясо, орехи и фрукты улучшают мозговую деятельность, способствуют повышению внимания. Кардинально отличается эффект от еды в фаст-фудах, которая приводит к ухудшению кровообращения, в следствие, снижается умственная активность. 

Актуальность работы заключается в том, что в настоящее время школьники много времени проводят в учебном заведении, но не питаются полноценно. Привыкшие к постоянным перекусам, дети не собираются отказываться от высококалорийной порции удовольствия. Проблема здоровой еды довольно распространена в современном обществе.
   Правильное питание – залог здоровья, но не все это воспринимают серьезно. Мы пьем порошковое молоко, завариваем кипятком сухое картофельное пюре, мажем на хлеб искусственное масло, утоляем голод хот-догами, чипсами и шоколадными батончиками. Пьём лимонады с красителями и ароматизаторами. Супчики из пакетика, лапша моментального приготовления, бульонные кубики вытеснили со стола здоровую еду. В наш стремительный век мы все спешим куда- то: кто на работу, кто в школу, кто в детский сад. Часто на ходу жуем, порой не задумываемся о том, какие последствия ожидают нас и наш желудок. Для выявления актуальности проблемы в первую очередь обратимся к реалиям жизни современных школьников. Как известно, в нашей школе нет столовой и школьники приносят обед с собой. Часто обед заменяет пачка чипсов и бутылочка лимонада. 
Мы решили провести исследовательскую работу и выяснить, что предпочитают покупать наши школьники на обед, а также какое действие оказывают данные продукты на организм.

Объект исследования Чипсы.
Предмет изучения. Состав и влияние данных продуктов на организм.
Целью исследования. Используя различные источники, изучить  свойства различных чипсов, их значение для здоровья человека и провести сравнительный анализ разных марок названных продуктов для выявления наиболее качественного.
Методы исследования. 
- теоретический анализ литературы и иных источников информации по проблеме исследования; 

- экспериментальная работа;

- анализ, сравнение, обобщение данных; 

 - опрос, интервьюирование. 

Вся деятельность носила внеурочный характер.
Задачи исследования.
 - изучение теоретических источников о чипсах; 

- сбор и анализ материала; 

- подбор подходящих методов исследования, проведение сравнения, оценка качества чипсов; 

- сделать выводы о качестве анализируемых объектов и составить рекомендации для других потребителей;

- привлечь внимание школьников к проблеме здорового питания. 
Проблема исследования состоит в том, чтобы узнать о чипсах как можно больше, понять их назначение как продукта питания и выяснить отрицательное действие на организм человека.
Новизна темы. Данная тема изучается в школе впервые.
Практическая значимость работы. Материалы, представленные в работе, помогут школьникам сделать правильный выбор при посещении магазина. 
ГЛАВА I. ШКОЛЬНЫЕ ОБЕДЫ 
Тему нашей исследовательской работы «подсказали» ученики. Отсутствие школьной столовой не позволяет организовать полноценное питание школьников во время учебного процесса. В то же время, многие учащиеся находятся в школе с 8 до 15 часов, в том числе и начальные классы. Мы заметили, что на третьей перемене школа наполняется различными ароматами, при этом не всегда приятными. Пытаясь разобраться, откуда они берутся, мы выяснили, что многие ученики приносят с собой чипсы в качестве обеда. Учитывая то, что чипсы это обжаренный картофель, заинтересовались, откуда такое изобилие запахов и не вредны ли такие «ароматные» чипсы для организма.

Работу начали с анкетирования учащихся 5 – 9 классов. Было предложено ответить на один вопрос: «Что я выберу для школьного обеда при посещении магазина?». В анкетировании приняли участие 23 ученика нашей школы. Результаты анкетирования представлены в таблице 1.

Таблица 1

Результаты анкетирования школьников

	Продукты и напитки
	Количество учащихся выбравших данную категорию
	% 

	Булочка
	4
	17,4

	Чипсы
	11
	47,8

	Шоколад
	8
	34,8

	Лимонад
	17
	73,9

	в т.ч. кока-кола
	5
	21,7

	Сок
	6
	26,1


По результатам анкетирования определены наиболее популярные продукты, это чипсы, шоколад и лимонад. Затем посетили ближайший к школе магазин «Добрый», где взяли интервью у продавца. По словам продавца, ученики чаще всего покупают чипсы, кириешки и лимонад. Только один учащийся покупает булочки.
ГЛАВА II. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
2.1. Картофельные чипсы

Под термином «чипсы» (от англ. «chips» — стружки, щепки) следует понимать плоские по форме продукты, полученные отрезанием от целого. Впервые чипсы были приготовлены в 1853 г. в США для американского мультимиллионера К. Вандербильта его изобретательным шеф-поваром Д. Крумом.
Сегодня для приготовления картофельных чипсов используют специальные сорта картофеля с низким содержанием сахара и диаметром клубней 3-4 см. Отобранный картофель моют, чистят и нагревают до 80 °С (при этом в нем экстрагируются восстанавливающие сахара и разрушаются ферменты). Затем картофель нарезают ломтиками и после удаления выделившегося на их поверхности крахмала обжаривают в растительном масле.

Изготовление хрустящего картофеля включает следующие основные стадии производства.

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. 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. 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.

Оказывается, 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.

В состав современных чипсов (самыми популярными из которых являются «лейс», «принглс», «читос» и др.) входит, чаще всего, крахмал или смесь на его основе, но также основным компонентом может быть кукурузная или пшеничная мука. Крахмал, как правило, генетически модифицированный (сделанный из сои). Попадая в организм человека, он распадается на глюкозу, а также другие вредные вещества (гидрогенизированный жир, который накапливается в чипсах, акролеин, который образуется в процессе распада жиров, глутамат натрия и другие). Еще одним и также крайне опасным канцерогеном, содержащимся в составе практически всех чипсов является акриламид. Это токсичное вещество, поражающее, в основном, нервную систему, печень и почки, возможный канцероген.  
При рассмотрении характеристик чипсов с позиции медицины, употребление их приносит человеку исключительно одни проблемы. Даже относительно здоровый молодой человек после ежедневного употребления чипсов через месяц почувствует изжогу, болезни кишечника и гастрит. 

Общеизвестно, что содержание канцерогенов в чипсах в 500 раз превышает норму. Количество вредных веществ, входящих в состав чипсов, можно перечислять очень долго. Это акролеин – продукт распада жиров, обладающий мутагенными свойствами. Следующим идет опасный канцероген акриламид, образующийся при термической обработке продуктов, содержащих крахмал. Недавно обнаруженный канцероген глицидамид способствует образованию раковых опухолей, разрушает гены человека.

2.1.1.  Исследовательская часть

Для исследования мы взяли 3 сорта чипсов. Это популярные чипсы «Лейс», а также малоизвестные чипсы от ООО «Русскарт», (г.Мытищи), одни из которых изготовлены из стружки картофеля, другие – из какой-то массы. 
Первая часть исследования была направлена на определение содержания масла в чипсах.  Растительные масла — источник незаменимых ненасыщенных жирных кислот. Биологическая роль данных соединений пока до конца не выяснена, однако показа но, что их отсутствие в пище подавляет рост, уменьшает коагулирующие свойства крови и регулирование артериального давления. Кроме того, незаменимые жирные кислоты в некоторой степени предотвращают развитие атеросклероза. В то же время, злоупотребление жареной пищей, как известно, неблагоприятно сказывается на функционировании многих органов человека. Причина кроется в образовании целого ряда вредных соединений при термической обработке жиров в присутствии кислорода воздуха. 
В составе чипсов указаны растительные масла: соевое и пальмовое. Это настораживает, ведь соя стала абсолютным лидером в мире трансгенов. Основные поставщики этой культуры - США и Канада, практически вся выращенная на их территории соя - генно-модифицированная. На данный момент 68% сои в мире - ГМО. Доля сои составляет 98% от всего количества генно-модифицированных растений.
 
Генномодифицированные организмы ставят человечество на край пропасти. Лауреат Нобелевской премии Джозеф Ротблат так высказался о ГМО: «Меня беспокоит то, что некоторые достижения науки, генетической инженерии могут привести к созданию новых видов оружия массового поражения, даже более страшных, чем ядерное»
. 
Пальмовое масло используется низших фракций, для снижения себестоимости продукта.
Во время опыта мы взяли чипсы и положили их на салфетку. Через сутки в местах соприкосновения чипсов и салфетки, нами были обнаружены следы масла. Это подтвердило наши догадки, что масла содержится в избытке.

Во время второго опыта мы пытались, содержат ли указанные чипсы картофельный крахмал? Мы капали на чипсы раствором йода, и через несколько секунд появлялось тёмно-синее пятно. Это говорит о присутствии крахмала, остатки которого во рту в течение двух часов преобразуется в глюкозу - идеальную питательную среду для кариесных бактерий. Чипсы вредны для зубов! Результаты опыта нас удивили. Наиболее интенсивно сменилась окраска весовых, а следовательно и более дешёвых, чипсов из ломтиков картофеля производства ООО «Русскарт», (г.Мытищи). Дорогие и популярные чипсы «Лейс» вообще не изменили окраску, это означает, что картофель в вышеназванных чипсах заменён более дешёвым сырьём. Здесь важно отметить, что цена не всегда отражает качество продукта. 
При поджигании ломтика чипсов в третьем опыте, мы отметили появление едкого запаха пластмассы, что говорит о присутствии опасного канцерогена – акриламида, который считается ядом для нашего организма, вызывает болезни нервной системы, печени и почек.  В пластике его запах ярко выражен, а в чипсах он не чувствуется, потому что в них есть искусственные ароматические вещества. 

Далее для выявления состава и пищевых добавок, входящих в состав чипсов, мы изучили состав продукта, описанный производителями на этикетках в различных образцах. Исследуя чипсы, мы выяснили, что в их состав входят пищевые добавки разрешенные в России, но запрещенные в других странах(таблица 2).
Таблица 2
Пищевые добавки, разрешенные в России, но запрещенные в других странах.
	Номер добавки
	Название вещества
	Чем опасна добавка для организма

	Е160 
	Аннато(краситель)
	Аллерген

	Е330
	Лимонная кислота
	Ракообразующая

	Е551
	Диоксид кремния, разрыхлитель (обыкновенный песок)
	Образование камней в почках, печени, поджелудочной железе. Продукты, образующиеся при взаимодействии Е551 с другими веществами, способны вызвать онкологические заболевания.



	Е621
	Глютомат натрия
	Аллерген. Запрещён в детском питании.

	Е635
	Усилитель вкуса
	Вызывает желудочно-кишечные растройства


Кроме этого, в составе указано, что продукт может содержать следы рыб, ракообразных, моллюсков. Откуда они могут взяться в картофельных чипсах? Можно предположить, что в чипсах содержатся генно-модифицированные организмы. Чипсы обжаривают на соевом масле, а доля сои составляет 98% от всего количества  генно-модифицированных растений.
Заключение. 
Проведя исследование, мы установили, что чипсы – продукт, вредный и даже опасный для людей, который можно употреблять крайне редко. Очевидно, здесь пользу искать бесполезно. После мощной переработки картофель теряет все свои положительные свойства и приобретает исключительно вредные. В ходе работы проведен анализ чипсов; сравнены составы различных видов чипсов; выяснены действие пищевых добавок на организм человека.

Учёные считают, что безопасный уровень акриламида для человека составляет 1 микрограмм в день. Даже в самой маленькой пачке чипсов в 30 грамм безопасная доза превышается в 56 раз. Чипсы – опасный продукт. 

В Интернете мы нашли информацию, что учёные проводили опыты с крысами. Оказалось, что крысы, которых кормили только чипсами, умерли уже через 20 дней.

Считаю, цель, поставленная в работе, достигнута. Работа имеет важное значение для формирования представления о правильном питании в среде школьников. Научит делать правильный выбор.
Список использованных источников и литературы. 
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