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Введение.

Самое главное дело твое – сохраненье здоровья,
Ибо не возраст, а только ты сам себе муки готовишь.
                                                                                                      Катон

            Актуальность проблемы:
   В настоящее время специи и пряности уже не считаются диковинкой и благодаря восточной кухне, обрели новую жизнь, новые сочетания и все большую популярность во всем мире. Мы употребляем их в пищу и нам необходимо знать о них все. Мое исследование  поможет разобраться, чем полезны специи, и как их использовать для приготовления блюд.
         Гипотеза: если владеть информацией о наличии пищевых добавок в продуктах питания и о возможном воздействии этих веществ на организм, то возрастает вероятность сохранения продуктов
            Цель исследования - изучение влияния специй и пряностей на продукты
Задачи исследования:
1. Обобщить и проанализировать информационные источники по данной теме
2. Установить степень информированности учащихся и их родителей о применении специй и пряностей 
3. Изучить состав и свойства специй и пряностей на отдельные продукты.
4. Выявить особенности влияния специй и пряностей на организм человека.

   Объект исследования - дети младшего школьного возраста и их родители.
   Предмет исследования - специи и пряности.
       
 Методы исследования:
1. Анализ информации, содержащейся в различных источниках (справочная литература, Интернет);
2. Анкетирование учащихся и их родителей;
3. Экспертиза исследования; 
4. Сравнение полученных результатов.









                        
                          I. Теоретическая часть.

   1. Историческая справка.

      Каждая национальная кухня создала свой набор специй и пряностей. Так, для грузинской кухни характерно использование кинзы, для индийской – куркумы, шафрана, карри, а в среднеазиатской кухне часто используются перец (черный и красный), куркума, базилик, зира, кориандр. Специи и пряности стали неотъемлемой частью многих классических рецептов. Разве можно представить себе плов без куркумы или бигус без тмина?
  Любая хозяйка легко ответит на вопрос, что такое специи и пряности, а также приправы. Это ингредиенты, добавляющие блюду особый вкус или запах и возбуждающие аппетит. Но так ли это на самом деле? Строго говоря, такие термины, как «пряности», «специи» и «приправы» синонимами не являются. [2]
    Специями Похлебкин называет вещества, изменяющий вкус пищи, такие как соль, сахар, уксус, горчица. Специи не имеют ярко выраженного аромата, а вот вкус блюд они меняют кардинально, в отличие от пряностей, придающих лишь оттенок вкуса. Кроме того, специи изменяют консистенцию блюд, поэтому к специям относят и такие вещества как сода, дрожжи, кремортартар.
   В  быту понятие «специи» иногда употребляется для обозначения ходового набора приправ и пряностей (соль, сахар, лавровый лист, перец), что не верно.

  Приправы и пряности имеют очень древнюю историю. Считается, что пряности стали добавлять в блюда даже раньше, чем соль, поскольку пряности имеют растительное происхождение. Пять тысяч лет назад пряности использовали народы Древнего Китая, Индии и Египта. Пряности были знакомы жителям Ассирии и Вавилона. Древние римляне и греки закупали пряности в Средиземноморье, на среднем Востоке, в малой Азии и в Африке. [3]
   Интерес к специям, пряностям и приправам объясняется, в том числе и тем, что они могут разнообразить вкус повседневных блюд. Но приправы и пряности не просто могут изменить вкус и запах блюда. Пряности оказывают воздействие на физиологический и психологический настрой нашего организма, что помогает лучшему усвоению пищи. Употребление пряностей стимулирует обменные и защитные функции организма. Очень многие пряности содержат в своем составе антиоксиданты, препятствующие старению.
   Большинство пряностей обладают также антибактериальными свойствами. Исследования американских ученых из Университета Беркли доказали, что содержащееся во многих приправах и пряностях вещество додеценал в два раза эффективные справляется с бактериями, чем известный антибиотик гентамицин. [1]
· Самым высоким антибактериальным действием, по мнению американских исследователей, обладаеткориандр. Кориандр также используется для профилактики онкозаболеваний.
· Противостоять раку могут также душица, розмарин, тимьян, шалфей, имбирь, перец чили и анис.
· А содержащиеся в укропе и тмине, терпеноиды не только препятствуют возникновению злокачественных опухолей, но и помогают снизить уровень холестерина в крови.
· Куркума обладает целым набором целебных свойств, препятствует развитию рака, поскольку содержитантиоксиданты. В восточной медицине куркума используется для лечения диабета. Она обладает целым рядом полезных свойств. Отвар куркумы помогает при простудных заболеваниях, а также используется для полоскания горла при ангине и фарингите. Лечебные свойства куркумы сохраняются и при термической обработке.
· Снизить количество сахара в крови и понизить уровень холестерина поможет и корица.
· А шафран и перец помогут повысить иммунитет. Кроме того, шафран успокаивает нервы и используется в качестве мочегонного и потогонного средства.
· Справиться с нервным перевозбуждением поможет и корень имбиря. А еще имбирь помогает при простуде, а его сок избавляет от ревматических болей.
    Раньше пряности ценились на вес золота. Сейчас их можно приобрести свободно, но это не значит, что настоящие пряности стоят дешево. Поговорка «Чем дешевле пряность, тем меньше в ней пряности» до сих пор не утратила своей актуальности. Многие почему-то считают, что покупать пряности лучше всего на рынке. В качестве аргумента обычно приводится более сильный и стойкий запах «рыночных» специй. На самом же деле эффект усиления запаха достигается за счет хранения пряностей в мешках, то есть за счет большого объема. Проверка и санобработка рыночных специй до сих пор оставляет желать лучшего. Поэтому в специях может оказаться целый «букет» несъедобных веществ – кирпичная крошка (для приправ с красноватым цветом), пыль, мука и многое другое. [4]
 Ароматическо-вкусовое оформление блюд осуществляется посредством прибавления пряностей и приправ – минеральных солей, пряных трав, семян, бутонов, листочков, веточек, цедры, горошин и экстрактов – в сравнительно небольших количествах. Теперь химическая промышленность производит пряности и приправы в виде комбинированных порошков, пикантных пюре и готовых соусов, которые одновременно используют для ароматизации и вкусового оформления блюд. Однако их не следует употреблять для удаления плохого вкуса продукта, которые начали портиться.
Используемые пряности и приправы можно разделить на две большие группы: [2]
  Пряности с преобладающим ароматизирующим влиянием (ароматизирующие) – мускатный орех, корица, гвоздика, тмин, душистый перец, майоран, мята, чабер, чабрец, ваниль, лимонная цедра, апельсиновая цедра, чеснок, укроп, петрушка, лавровый лист, листья сельдерея, ароматические эссенции и экстракты, и ароматические масла.
Пряности и приправы с преобладающим вкусовым влиянием (вкусовые): поваренная и морская соль, сахар, мед, черный и белый перец, молотый сладкий и жгучий красный перец, фруктовый и винный уксус, лимонный, апельсиновый и все остальные фруктовые соки, вина и ракии, овощные и фруктовые пюре в свежем и консервированном виде, ядра различных орехов, семена (горчица), аппетитные соусы, жгучий перец, лесные ягоды – ежевика, малина, брусника, сосновые иглы и др., репчатый лук, чеснок, лук-порей, морковь, сахарная (красная) свекла, сельдерей, корень петрушки, хрен, пастернак и др.
Чрезмерное употребление пряностей и приправ скорее может ухудшить, чем улучшить вкус пищи. В последнее время специалисты рекомендуют солить блюдо за столом (или досаливать), а готовить пищу по возможности более безсольной. [3]
   При тепловой обработке вкус и аромат блюд определяют, когда они горячие, так как именно тогда чувствуется сила их букета.
При употреблении пряных трав (петрушки, укропа, мяты) в свежем виде их следует класть в приготовленное кушанье, сняв его с огня, т.е. за несколько минут до подачи на стол. Сушеные пряные травы кладут в горячее кушанье непосредственно перед его снятием с огня.
  При индивидуальной чувствительности или при злоупотреблении приправы вызывают раздражение слизистой оболочки желудка, кишечника и желчных протоков, ухудшают деятельность печени и почек. При потреблении сильных приправ, богатых алкалоидами, могут наступить острые расстройства в здоровье – бессонница, повышенная нервная возбудимость, сердечно-сосудистые нарушения и пр.
    К пряностям относятся не все ароматические растения, а лишь обладающие бактерицидными свойствами, которые у них проявляются в разной степени. Пряности делятся на две группы – классические (или экзотические) и пряные овощи, или европейские пряные растения. К классическим относятся все виды перцев – белый, черный, красный, душистый (ямайский), японский (зантоксилум), африканский (маллагета); имбирь, каган, все виды корицы (цейлонская и китайская), ваниль, мускатный орех и мускатный цвет, все виды цедры (померанцевая, мандариновая, апельсиновая, лимонная, грейпфрутовая, сатсума); лавровый лист, розмарин, асафетида, куркума. Большинство из них было известно с глубокой древности и употреблялось в пищу раньше соли. [1]

 

  2 Классификация и определение  специи.

Специи и пряности - это разнообразные части растений, обладающие специфическим, устойчивым ароматом, разной степенью жгучести и отчасти привкусом. Их насчитывается более полутора сотен. [5]
    2.1. Пряности 
 К пряностям относят вещества растительнго происхождения, которые придают пище устойчивый аромат и некоторый привкус.
Пряности бывают:
· Классические пряности: асафетида, анис, бадьян, ваниль, гвоздика, имбирь, кардамон, корица, куркума, лавр, мускатный орех, перец черный, перец белый, перцы красные острые, душистый перец, розмарин, шафран.
· Пряные травы: базилик, кервель, кинза, крессы, любисток, майоран, мелисса, мята, тимьян, укроп, чабрец, шалфей, эстрагон.
· Пряные овощи: корни петрушки, сельдерей, пастернак, луковицы фенхеля.
· Смеси пряностей.
   Привычные блюда воспринимаются совершенно по-новому, когда в них добавлены специи и пряности. Чтобы правильно, со знанием дела, и с пользой употреблять пряности, надо хорошо знать их сущность и свойства . Также желательно ориентироваться в том, к каким продуктам и какую пряность употреблять, чтобы получить желаемые результаты:
Для мяса: красный, черный, душистый перец или гвоздика, майоран, тимьян, тмин, куркума, лук, орегано. 
Для птицы: тимьян, майоран, розмарин, шалфей, чабрец, базилик.
Для рыбы: лавровый лист, белый перец, имбирь, душистый перец, лук, кориандр, перец чили, горчица, укроп, тимьян. 
Для гриля: красный перец, душистый перец, кардамон, тимьян, майоран, мускатный орех и мускатный цвет, тмин, имбирь, перец чили.
Для дичи: тимьян, душица обыкновенная, душистый перец, красный перец, можжевельник. 
Для рагу: красный перец, имбирь, куркума, кориандр, горчица, кардамон, тмин, черный перец, душистый перец, мускатный орех, гвоздика. 
Для капусты: кориандр, фенхель, кумин, семя черной горчицы. 
Для картофеля: кориандр, куркума и асафетида. 
Для бобовых: кумин, асафетида, имбирь, перец, мята лавандовая и кориандр. 
Для маринадов: лавровый лист, можжевельник (ягоды добавляют в маринады при приготовлении мяса дичи и рыбы), ветки укропа с бутонами, цветками или семенами. 
Для фруктов, соков, компотов: корица, гвоздика, имбирь, бадьян, кардамон. 
Для паштетов: белый перец, корица, имбирь, лавровый лист, гвоздика, корица, бадьян, имбирь, кардамон.
Для выпечки: гвоздика, корица, бадьян, имбирь, кардамон, душистый перец, апельсиновая цедра, анис, кунжут, мак, ваниль. 
Для горячего молока: корица, кардамон, шафран.
Чтобы придать пище тонкий аромат и вкус, сделать ее аппетитной, не нужно добавлять большое количество специй, для этого обычно их требуется совсем немного.
    Пряности - в зависимости от используемых частей делятся на группы:

	Листовые

	
	лавровый лист
	
	
	
	

	Плодовые

	перец
	ваниль
	кардамон
	кориандр
	анис
	тмин

	Семенные
	горчица
	мускатный орех
	сыры
	
	
	

	Цветочные и почечные
	гвоздика
	шафран
	
	
	
	

	Корневые
	имбирь(белый корень)
	колурия
	
	
	
	

	Корковые

	корица
	
	
	
	
	


 
 Прочее: укропное масло, чабрец, мята, донник, базилик, ажгон, гравилат, кервель, любисток. [5]

    2.2.  Упаковка и хранение.
    Пряности необходимо хранить при температуре от5 до 15 С и относительной влажности воздуха не выше 75%. При высокой влажности воздуха пряности плесневеют, а при низкой – высыхают.
  Большинство пряности хранят в плотной упаковке, не пропускающей влагу и воздух, так как они легко воспринимают посторонние запахи. Соблюдать товарное соседство.
При благоприятных условиях пряности могут сохраняться длительное время без потерь и порчи. [2]

    3. Приправы.

     Приправы улучшают вкусовые и питательные свойства пищи. К ним относятся соль, уксус, лимонная кислота, горчица, хрен, маслины, оливки, каперсы и т.д.
  К приправам относятся вещества, придающие пищи определённый вкус. Самые известные приправы- майонез, кетчуп, горчица. Отличие пряностей от приправ ещё и в том, что пряности добавляются в пищу в небольшом количестве и не могут существовать как самостоятельные блюда ( в отличии, например, от майонеза, горчицы, томатной пасты). [4]
II. Практическая часть.

1.Определение влияние специй на сохранение продуктов  .

  Для проведения опытов я взял такие специи как  перец, куркума, черный тмин, кардамон. И Заметил, что через пару дней портится начёл кусочек без специи.
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 2. Социологический опрос.

Проанализировав всю информацию по теме моего исследования, я захотела узнать, знают ли мои одноклассники и их родители о пользе специй и пряностей и используют ли их при приготовлении блюд. Для этого я провела исследование в виде опроса, где приняли участие 27 детей и 20 родителей.  
Опрос для родителей, состоял из вопросов, основанных на большем жизненном опыте. Данные показали, что все родители  используют в приготовлении блюд специи, но только 13 взрослых знают о их пользе. Самые популярные ответы о пользе специй и пряностей:
· Улучшают самочувствие и настроение;
· Сохраняют здоровье;
· Возбуждают аппетит;
· Укрепляют иммунитет;
· Сохранению продуктов .
В анкетах родители так же перечислили свои любимые специи, и я выделила самые популярные: перец черный, укроп, перец красный,  петрушка, лавровый лист, корица, кориандр, куркума. 
  Результаты опроса я привела в форме таблицы (2).

Таблица 2.
	№
п/п
	Вопрос, используемый для тестирования
	Общее 
кол-во 
	Ответы

	
	
	
	Да,
знаю
	Не знаю
	Знаю частично

	
	
	
	Кол-во
	%, от общего числа
	Кол-во
	%, от общего числа
	Кол-во
	%, от общего числа

	1
	Знаешь ли ты, что такое специи, приправы и пряности
	27
	14
	52
	1
	2
	12
	44

	2
	Зачем люди употребляют специи, приправы и пряности
	27
	10
	37
	11
	41
	6
	23

	3
	Различаете ли вы специи, приправы и пряности
	20
	3
	15
	10
	50
	7
	35

	4
	Используете ли вы специи приправы и пряности
	20
	18
	90
	0
	0
	2
	10

	5
	Какую роль играют специи, приправы и пряности  в укреплении здоровья людей
	20
	10
	50
	4
	20
	6
	30



 В  социологическом опросе выявила такие ответы  на вопросы: 


 В 1 вопросе: Знаешь ли ты, что такое специи, приправы и пряности, 11 %- ответили положительно, 9%- отрицательно.



Во 2 вопросе: Зачем люди употребляют специи, приправы и пряности: 8% ответили- положительно, 8% ответили- отрицательно.




В 3 вопросе: Различаете ли вы специи, приправы и пряности? 13% ответили- положительно, 8% ответили- отрицательно.





В 4 вопросе: Используете ли вы специи, приправы и пряности? 75% ответили- положительно, отрицательных ответов не было.



.
    




III Заключение. Выводы и рекомендации.

Выводы

В ходе моей исследовательской работы я познакомился с интересными и важными фактами из истории появления специй и пряностей и их пользе для человека. И пришла к следующим выводам:
   - используя научную литературу и Интернет, я выяснил, что нужно правильно сочетать пряности с продуктами, чтобы придать пище аппетитность, аромат и удивительный вкус и сохранить пользу продуктов;   
   - анализируя мнения специалистов, я пришла к выводу, что приправы и специи действительно обладают целебными свойствами и благотворно воздействуют на организм человека;
- также я провел социологический опрос одноклассников, и их родителей.  В  ходе, которого я выявил отношение детей и взрослых к употреблению специй и пряностей, выяснил, какими знаниями о них они обладают.
- при анализе полученной теоретической информации  я узнал, как правильно хранить специи и  приправы; 
- приправы и пряности не просто могут изменить вкус и запах блюда. Пряности оказывают воздействие на физиологический и психологический настрой нашего организма, что помогает лучшему усвоению пищи. 

Итак, моя гипотеза, что специи и пряности не только придают блюдам ароматный запах и незабываемый вкус, но и обладают свойствами для сохранения продуктов.
         Цель и поставленные передо мной задачи  моей работы – выполнены.











Рекомендации.

   Мною были разработаны советы и рекомендации по использованию специй и пряностей и их  влиянию на человеческий организм:  
1.  Для того чтобы пряности и приправы выгодно подчеркивали вкус блюда, нужно учитывать совместимость пряностей с основными продуктами питания, а также между собой. 
2. Готовая пища, в которую добавлены специи, положительно воздействует на все наши чувства: мы вдыхаем аромат, любуемся привлекательным видом блюд, наслаждаемся их вкусом и получаем заряд хорошего настроения.  
3. Чрезмерное употребление пряностей и приправ скорее может ухудшить, чем улучшить вкус пищи. 
4. Специи успокаивают или бродят, улучшают аппетит и обмен веществ, способствуют пищеварению и даже снижению веса. Желательно солить блюдо за столом (или досаливать), а готовить пищу по возможности более безсольной. 
5. Все пряности передают блюду не только запах и вкус: они увеличивают срок хранения продуктов .
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Знаешь ли ты, что такое специи, приправы и пряности	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	знаю	Да,	Не знаю	Знаю частично	Ответы	14	52	1	2	12	44	Зачем люди употребляют специи, приправы и пряности	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	знаю	Да,	Не знаю	Знаю частично	Ответы	10	37	11	41	6	23	Различаете ли вы специи, приправы и пряности	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	знаю	Да,	Не знаю	Знаю частично	Ответы	3	15	10	50	7	35	Используете ли вы специи приправы и пряности	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	знаю	Да,	Не знаю	Знаю частично	Ответы	18	90	0	0	2	10	Какую роль играют специи, приправы и пряности  в укреплении здоровья людей	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	Кол-во	%, от общего числа	знаю	Да,	Не знаю	Знаю частично	Ответы	10	50	4	20	6	30	1
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