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Крахмал содержится практически в каждом продукте. Однако, в случае злоупотребления может нанести вред здоровью человека. Крахмал-это мучнистый белый порошок растительного происхождения, а так же содержит много углеводов, которые накапливаются в клетках в виде зёрен. Основные виды крахмала: картофельный крахмал - получают из картофеля, образует вязкий прозрачный клейстер. Кукурузный крахмал - получают из зёрен кукурузы,  образует молочно-белый клейстер, имеет невысокую вязкость. Пшеничный крахмал - получают из колосьев пшеницы, обладает невысокой вязкостью, клейстер более прозрачный по сравнению с кукурузным. Рисовый крахмал - получают из зёрен риса образует прозрачные клейстеры низкой вязкости. 





Итак  проведем первый опыт.  Для того чтобы получить крахмал в домашних условиях нам понадобится:  1. Тёрка 2. Картофель  3. Марля  4. Фен. Первое что нам нужно было сделать - это протереть картофель на тёрке. Второе полученную кашицу отжать через марлю. Получилась мутная бурая жидкость.  Слили  жидкость, на дне остался осадок. Если полученный осадок просушить феном, получится белый порошок. Это и есть крахмал.  Вот так легко и просто сделать крахмал в домашних условиях. Крахмал применяется в пищевой промышленности в виде хлебобулочных изделий, молочных продукта, в бумажной промышленности в виде картона, бумаги, в медицине в виде мазей, таблеток, порошков, присыпок, а так же крахмал является основой для производства клея. Рассмотрим вред и польза крахмала. Польза .1. Снижение холестерина в крови. 2. Нормализация пищеварения. 3. Уменьшение кожных раздражений. 4. Выводит из организма лишнюю жидкость. Вред крахмала. Употребление крахмала в большом количестве способствует причинению вреда организму. 












Во многих ли продуктах, которых мы употребляем в пищу, таится крахмал? Предупреждают ли производители, что в составе того или иного продукта есть крахмал? С помощью раствора йода мы проверим наличие или отсутствие крахмала в различных продуктах питания  и сделаем выводы.   По результатам проведенных экспериментов можно сделать следующие выводы: 








Крахмал – порошок белого цвета. Он не имеет никакого запаха; вкус, свойственный, крахмалу, не сильно выражен. На ощупь крахмал рыхлый. При сжатии крахмала он издает характерный скрип, вызванный трением частиц. 






Крахмал не растворяется в холодной воде. Крахмал при взаимодействии с раствором йода дает синее окрашивание.







Исследование крахмала в составе различных образцов с помощью качественной реакции показало его наличие в составе многих продуктов.





Тем самым доказали, что крахмал  содержится во многих продуктах и производители не всегда указывают в составе содержания крахмала, что является нарушением. 
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Введение

Крахмал широко распространен в природе, он образуется в растениях в процессе фотосинтеза, крахмал еще в древности был известен человеку, сфера применения крахмала очень широка. Биологическое значение крахмала для человека очень велико. Крахмал является основным источником углеводов для организма, внося наибольший вклад в энергетическую ценность рациона. Однако, в случае злоупотребления может нанести вред здоровью человека. Чтобы этого не случилось, питание должно быть разнообразным, нужно больше двигаться, заниматься спортом.
Актуальность моей темы: заключается в том, чтобы находить интересное и необычное рядом, в том, что доступно для наблюдения и изучения. Мы не привыкли отступать! Открываем лабораторию, где предмет наблюдения – крахмал.
Цель: путём изучения литературы и проведения опытов и наблюдений выявить свойства крахмала и применение его в различных сферах жизни.
Задачи:
1. Изучить информацию о крахмале.
2. С помощью проведения опытов изучить свойства крахмала

3. Определить наличие крахмала.
4. Освоить технологию получения крахмала из картофеля.

5. Сформулировать выводы по выполненной работе.
Методы исследования:

1.Подбор и анализ литературы

2.Практические опыты.

Объект исследования: крахмал.

Гипотеза: практически в каждом продукте содержится крахмал.
1. ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ.
1.2. ЧТО ТАКОЕ КРАХМАЛ?
Крахмал-это мучнистый белый порошок растительного происхождения,  а так  же содержит много углеводов, которые накапливаются в клетках в виде зёрен.

1.3. ОСНОВНЫЕ ВИДЫ КРАХМАЛА
Картофельный крахмал-получают из картофеля, образует вязкий прозрачный клейстер.
Кукурузный крахмал- получают из зёрен кукурузы образует молочно-белый клейстер, имеет невысокую  вязкость.

Пшеничный крахмал- получают из колосьев пшеницы, обладает невысокой вязкостью, клейстер более прозрачный по сравнению с кукурузным.
Рисовый крахмал-получают из зёрен риса образует прозрачные клейстеры низкой вязкости.

1.4.  ПОЛУЧЕНИЕ КРАХМАЛА В ДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ
Нам понадобится для приготовления крахмала:

1. Тёрка

2. Картофель 

3. Марля 

4. Фен 

Первое что нам нужно было сделать - это протереть картофель на тёрке. Второе полученную кашицу отжать через марлю. Получилась мутная бурая жидкость. Я слила жидкость, на дне остался осадок. Если полученный осадок просушить феном, получится белый порошок. Это и есть крахмал.

          Вот так легко и просто сделать крахмал в домашних условиях.
1.5.  ПРИМЕНЕНИЕ КРАХМАЛА
Крахмал применяется в пищевой промышленности в виде хлебобулочных изделий, молочных продукта, в бумажной промышленности в виде картона, бумаги, в медицине в виде мазей, таблеток, порошков, присыпок, а так же крахмал является основой для производства клея.

1.6.  ВРЕД И ПОЛЬЗА КРАХМАЛА.
ПОЛЬЗА КРАХМАЛА.

1. Снижение холестерина в крови.

2. Нормализация пищеварения
3. Уменьшение кожных раздражений.

4. Выводит из организма лишнюю жидкость.
ВРЕД  КРАХМАЛА

1. Употребление крахмала в большом количестве способствует причинению  вреда организму. 

2. Мешает усвояемости витаминов, минералов и других полезных 
3. Может вызвать брожение в ЖКТ 

4. Развитие  атеросклероза 

5. Вызывает отложение жира 

2. ИССЛЕДОВАНИЯ КРАХМАЛА

2.1.  КРАХМАЛ В ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ

Во многих ли продуктах, которых мы употребляем в пищу, таится крахмал? Предупреждают  ли производители, что в составе того или иного продукта есть крахмал? С помощью раствора йода мы проверим наличие или отсутствие крахмала в различных продуктах питания…
Для этого опыта возьмём ломтик картофеля, ломтик яблока, небольшое количество творога, майонеза и настойку йода. Капнем настойкой на данные продукты. Подождем несколько минут. В результате нашего эксперимента мы выяснили: в картофеле есть крахмал. Здесь происходит химическая реакция между йодом и крахмалом, который содержится в картофеле, и получается новое вещество

сине-фиолетового цвета. Йодное пятно на срезе картофеля ярче, чем на яблоке – значит, в картофеле крахмала больше. Дальше сравнили результаты творога и майонеза. Творог окрасился сине-фиолетовым цветом, значит, там содержится крахмал, но производители не указали в составе продукта содержание крахмала,  а майонез вообще не прокрасился, значит, в нем нет крахмала.  Вывод: некоторые производители не указывают содержания крахмала в продукте.
2.2.  ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ КРАХМАЛА С ВОДОЙ.

Взяли 3 стакана, положили по 1 чайной ложке крахмала.

В 1-ый стакан налили холодной воды, размешали.

Во 2-ой стакан налили тёплой воды.

В 3-ий стакан налили горячей воды

2.3.РЕЗУЛЬТАТЫ ОПЫТА.

	Крахмал + холодная вода
	Крахмал вообще не растворился в холодной воде, а через некоторое время усел на дно и раствор стал почти прозрачным

	Крахмал + тёплая вода
	Крахмал образовал молочную жидкость, а через некоторое время усел на дно и раствор стал прозрачным

	Крахмал + горячая вода
	Крахмал в горячей воде только набух, но не растворился. Получилась бесцветная вязкая масса, клейкая на ощупь. Из литературы мы узнали, что это коллоидный раствор – клейстер.


3. ВЫВОД

По результатам проведенных экспериментов можно сделать следующие выводы:

Крахмал – порошок белого цвета. Он не имеет никакого запаха; вкус, свойственный, крахмалу, не сильно выражен. На ощупь крахмал рыхлый. При сжатии крахмала он издает характерный скрип, вызванный трением частиц.

Крахмал не растворяется в холодной воде. Крахмал при взаимодействии с раствором йода дает синее окрашивание.

Исследование крахмала в составе различных образцов с помощью качественной реакции показало его наличие в составе многих продуктов.

Моя гипотеза подтвердилась, крахмал содержится во многих продуктах.  Но не все производители продуктов указывают наличие крахмала в продукте. 
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