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Актуальность проекта

В настоящий момент большое количество продуктов содержит крахмал и не всегда производители указывают его наличие в составе покупаемого продукта. Поэтому, я решил выяснить все о полезных и вредных свойствах крахмала, а также его присутствие в продуктах, которые я исследовал и соответствие состава этикетки и содержания крахмала в продукте.


Цели

1. Сравнить «домашний» и промышленный крахмал по различным показателям.
2. Определить содержание крахмала в различных продуктах. 


Задачи

1. Получить крахмал из картофеля в домашних условиях.
2. Сравнить свойства «домашнего» и промышленного крахмала.
3. Сравнить свойства киселя, приготовленного из «домашнего» и промышленного крахмала.
4. Определить наличие крахмала в различных видах продуктов.
5. Ответить на вопросы.


Практическая значимость

1. Не на всех этикетках с составом продукта указывается наличие крахмала. Благодаря моим опытам можно легко определить, есть ли крахмал в составе или нет.
2. Мы узнаем о полезных и вредных свойствах крахмала.


Крахмал

Химический состав и свойства крахмала

В клетках растений крахмал находится в виде плотных образований, получивших название крахмальных зерен. По внешнему виду зерен при микрокопировании устанавливают происхождение крахмала и его однородность. 
Зерна картофельного крахмала от 15 до 100 мкм и более имеют овальную форму и на поверхности бороздки, концентрический размещенные вокруг глазка - точки или черточки. Более мелкие зерна имеют округлую форму. Крахмал, состоящий из крупных зерен, отличается более высоким качеством.
Крахмал – это вещество, которое добывают из картофеля. Крахмал вырабатывает каждое зелёное растение, это энергия для живого организма.
Крахмал – это запасной углевод большинства растений; находится в них в виде крахмальных зёрен. Выделенный из растений крахмал безвкусный, белый, скрипящий между пальцами порошок, по внешнему виду напоминает муку.
В растении, как на фабрике, существуют пункты производства крахмала с подачей туда сырья - воды, воздуха и энергии; целая система транспорта полученного продукта в виде сосудов и, наконец, склады: плоды, клубни, корни, где накапливаются запасы произведенных продуктов для последующих поколений или для дальнейшего развития этого же растения.
Растения накапливают крахмал маленькими крупинками в стволах и стеблях, корнях, листьях, плодах и семенах. Картофель, маис, рис и пшеница содержат большие количества крахмала.
Кроме традиционных видов сырья (картофеля, кукурузы, пшеницы) для производства крахмала в некоторых регионах используют и такие виды крахмалосодержащего сырья, как ячмень, рожь, рис, горох.

Как выделяют крахмал из растений

Сначала картофель тщательно промывается и через тёрочные устройства измельчается, превращаясь в кашеобразную массу. Затем картофельную кашу перемешивают с водой, вследствие чего, крахмал быстро оседает плотным белым осадком на дно используемой ёмкости. Все остатки, плавающие в воде, сливают или производят фильтрацию через сито. Этот процесс повторяют несколько раз для получения чистой белой крахмальной массы без каких-либо оттенков и примесей. На последнем этапе крахмал отжимают от воды и высушивают в сухом и тёплом месте. Сухая сыпучая масса готова к использованию и хранению.

Ответы на вопросы
1. Какие живые организмы вырабатывают крахмал?
Ответ: крахмал вырабатывают все зелёные части растения.
2. Если в йогурте есть крахмал, то о чём это может говорить?
Ответ: это может говорить о том, что крахмал используется как загуститель.

Эксперимент
Сначала я приготовил крахмал из картофеля. Для этого я взял клубни картофеля, очистил, удалил не «красивые» места, натер на тёрке, затем промыл и дал отстояться.

Таблица 1. Сравнение различных видов крахмала
	Вид крахмала
	Крахмал картофельный (домашний)
	Крахмал картофельный (промышленный) «Картошечка»

	Свойства
	
	

	Цвет
	Белый
	Белый

	Запах
	Как картофель
	Нет запаха

	На ощупь
	Как песок (крупитчатый)
	Как мука

	Густота 
	Средней густоты
	Средней густоты

	Вкус киселя
	Сладкий
	Сладкий



Вывод: при изучении крахмала оказалось, что каждый крахмал отличается по своим признакам. «Домашний» крахмал был более ароматный и пах картофелем, в отличие от промышленного. Крупинки «домашнего» крахмала на ощупь крупнее, чем у промышленного, а следовательно этот крахмал отличается более высоким качеством. На вкус кисель из «домашнего» крахмала мне понравился больше, чем из промышленного.

Затем я определил содержание крахмала в продуктах питания на примере: йогурта «Чудо», колбаса «Краковская» и батон (белый хлеб). Для этого я взял различные продукты (кусочки) и капнул на них по капле йода. Если цвет интенсивно менялся на синий, то в продукте содержался крахмал. А если цвет не менялся и оставался желто-коричневым, то крахмала в продукте не было.

Таблица 2. Содержание крахмала в различных продуктах
	Продукт
	Цвет при добавлении 1 капли йода
	Наличие или отсутствие крахмала

	Белый хлеб 
	Фиолетовый
	Крахмал содержится в большом количестве

	Йогурт «Чудо»
	Коричневый
	Крахмала нет

	Колбаса «Краковская»
	Коричневый
	Крахмала нет



[bookmark: _GoBack]Вывод: йогурт «Чудо» и колбаса «Краковская» не содержат крахмал.

Выводы

1. Я получил крахмал из картофеля в домашних условиях.
2. Я сравнил свойства «домашнего» и промышленного крахмала и пришел к выводу, что каждый крахмал отличается по своим признакам. «Домашний» крахмал был более ароматный и пах картофелем, в отличие от промышленного. Крупинки «домашнего» крахмала на ощупь крупнее, чем у промышленного, а следовательно этот крахмал отличается более высоким качеством.
3. При сравнение киселя, приготовленного из «домашнего» и промышленного крахмала, мне понравился больше вкус «домашнего», чем промышленного.
4. При определении крахмала в различных видах продуктов, я пришел к следующим выводам, что йогурт «Чудо» и колбаса «Краковская» не содержат крахмал, а батон «Новый» содержит, так как он изготовлен из пшеничной муки.

Заключение

Чтобы понять, какую роль играет крахмал в питании человека, я постарался узнать о нём как можно больше, изучил литературу по теме исследования. Крахмал присутствует во всех продуктах питания растительного происхождения. Его содержание в готовых продуктах может быть не указано на этикетках. Это нужно учитывать, составляя сбалансированный рацион здорового питания.
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