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Україна

                                    Позакласний захід
(інтегрований)
 «Хімічний склад 

харчових продуктів та його вплив

на здоров’я людини»
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Мета: 

· Навчальна. Навчити правильно застосовувати знання про хімічний склад для оцінювання харчових продуктів. Систематизувати знання про значення раціонального харчування для здоров’я людини. Навчити орієнтуватися у виборі продуктів для здорового раціонального харчування. 

· Розвивальна. Розвивати спостережливість, вміння виділяти головне, пізнавальну активність, самостійність, логічне та аналітичне мислення. 

· Виховна. Виховання творчого підходу до роботи, свідомої дисципліни.

Обладнання: підручник з біології (10 клас), конспект, розчин йоду, ніж, фільтрувальний папір, скляна паличка, алюмінієвий та глиняний посуд, мультимедійні презентації до доповідей учнів, соняшник, картопля, олія соняшникова, масло вершкове, свиняче сало, сіль, сахароза, глюкоза, крохмаль, бензин, вода, овочі та фрукти, гречана крупа, зерна пшениці, хліб білий, хліб житній.

ПЛАН ПРОВЕДЕННЯ ПОЗАКЛАСНОГО ЗАХОДУ
1. Організаційний етап:

а) привітання,

б) епіграф.

2. Виступи учасників.

3. Підбиття підсумків позакласного заходу.

Хід позакласного заходу.
1. Організаційний етап

Викладач біології. Миз вами зібралися для проведення заходу з теми «Хімічний склад харчових продуктів , їх вплив на здоров’я людини», на якій розглянемо, як знання, здобуті на уроках біології та хімії, допоможуть вам у правильному виборі харчових продуктів.

Епіграфом нашого заходу є слова відомого лікаря – гомеопата XVI ст. Парацельса: «Все є отрута і все є ліки. Головне - доза». Сенс цих слів ми спробуємо розкрити впродовж позакласного заходу.

ІІ. Виступ учасників.

Викладач. Наша їжа містить близько 600 хімічних сполук, з яких понад 90% мають лікувальні властивості. До наших днів дійшло стародавнє  прислів’я китайських цілителів: «Якщо ти не будеш приймати їжу, як ліки, то будеш приймати ліки, як їжу».

Більшість захворювань пов’язана з неправильним харчуванням. Через те сьогодні ми зібралися на конференцію, щоб з’ясувати, як знання про хімічний склад допоможуть нам оцінювати харчові продукти.

Для участі у заході прибули:

1) Делегація біологів

2) Делегація хіміків

3) Делегація лікарів – дієтологів

4) Делегація технологів харчування .

Біологи зроблять доповідь про білки, ліпіди, вуглеводи і мінеральні речовини.  

Біологи. Основним будівельним матеріалом у клітин є білки, вони входять до складу цитоплазми, клітинних мембран і органел. З білків складаються сухожилля, кістки, хрящі. Білки еластин і колаген забезпечують пружність і еластичність шкіри, судин, зв'язок. Крім того, білки використовують ферментативну функцію:  в тисячі разів прискорюють перебіг хімічних реакцій в клітині. За допомогою білків здійснюється транспортування речовин в організмі.

З білків складаються багато гормонів, клітини імунної відповіді. Завдяки здатності білків скорочуватися, здійснюється робота м’язів, зміна форми клітин (демонстрація плаката) 

Викладач біології. Що скажуть про білки хіміки?

Хіміки. Білки – це біополімери, основу яких становлять поліпептидні ланцюги, що складаються із залишків амінокислот. Білки бувають глобулярними (у вигляді клубочків) і фібрилярними (у вигляді ниток). Під час синтезу білка спочатку утворюється первинна структура: амінокислоти в певному порядку збираються в поліпептидний  ланцюг  за рахунок пептидних зв’язків. Потім такий ланцюжок збирається в спіраль за рахунок водневих зв’язків – утворюється вторинна структура. Після цього за рахунок зближення атомів Сульфуру спіраль скручується в клубок – глобулу. Це третинна структура білка. Більшість глобулярних білків переходять в активний стан лише в разі об’єднання кількох глобул – це четвертинна структура. Вона стабілізується за рахунок різних типів зв’язків. У четвертинну структуру можуть вбудовуватися небілкові компоненти, наприклад атоми Феруму в молекулі гемоглобіну . Через те білки поділяють ще на протеїни – прості білки, що складаються лише з амінокислот, і протеїди, що крім амінокислот мають небілкові компоненти. (демонстрація плаката).
Викладач біології. Що скажуть про білки дієтологи?

Дієтологи. У складі білків, що синтезуються в організмі людини, може бути тільки 20 амінокислот. З них деякі можуть за необхідності синтезуватися в організмі з інших амінокислот. А деякі можуть надходити в організм тільки з їжею. Отже, амінокислоти бувають замінними й незамінними. Тому і білки бувають повноцінними – в їх складі містяться всі незамінні амінокислоти і неповноцінними – хоча б однієї незамінної амінокислоти в них немає.

До продуктів, що містять повноцінні білки , належать м'ясо , риба, молоко, яйця (демонстрація плаката).

Викладач біології. Які процеси відбуваються з білками під час термічної обробки?

Технологи. Нагрівання білків призводить до їх теплової денатурації – порушення природних просторових зв’язків. Денатурація супроводжується зменшенням розчинності білка, здатністю до набухання , тобто утримувати багато води, зниженням стійкості проти дії ферментів. Під час нагрівання м’яса  м’язові волокна деформуються, згинаються і стискають м’язову тканину. Це сприяє виділенню із м’яса води і спричиняє зменшення його маси. Наприклад, під час варіння м'яса його маса зменшується в середньому на 36-40%, а під час смаження - на 32-37%. У разі теплової обробки рослинних продуктів зовнішня клі​тинна мембрана руйнується, внаслідок чого розчинні речовини з клітинного соку пере​ходять у воду. Ось чому варені овочі збері​гати у воді не рекомендується (демонстрація плаката).

Викладач біології. З білками розібралися. Що можна сказати про вуглеводи? Прошу біологів.

Біологи. Синтез вуглеводів у природі почи​нається з фотосинтезу зелених рослин. Головна функція вуглеводів - енергетична, вони забез​печують близько 70 % енергії, необхідної орга​нізму. Об'єднуючись з мембранними білками, вуглеводи утворюють молекули глікопротеїдів, що входять до складу рецепторів клітини, роз​пізнають сигнальні молекули - гормони та інші біологічно активні речовини.

Вуглеводи виконують структурну функцію. Полісахарид целюлоза входить до складу клі​тинної стінки рослин, полісахарид хітин - до складу клітинної стінки грибів і кутикули членистоногих тварин.
Вуглеводи можуть відкладатися про запас забезпечуючи організми енергією в разі голодування: глікоген у тварин, і крохмаль рослин [демонстрація плаката). Крім того вуглеводи виконують захисну функцію: вони харчуванні входять до складу в'язкого слизу шлунка, кишечнику, дихальних шляхів, що захищає стінки цих органів від механічних і хімічних ушкоджень.

Викладач біології надає слово хімікам.

Хіміки Вуглеводи складаються з атомів Карбону, Гідрогену, Оксигену. Їх поділяють на: 

1) моносахариди - прості вуглеводи, в моле кулі яких може бути від 3 до 9 атомів Карбону. Найпоширеними серед них є пентози (5 атомів Карбону) і гексози (6 атомів Карбону). До пентозу належить рибоза і дезоксирибоза, вони є основою азотистих основ для нуклеїнових кислот. До гексоз належить глюкоза та її ізомери – фруктоза, галактоза, маноза. Вони є основою складу ди- і полісахаридів;

2) дисахариди утворюються з двох молекул з моносахаридів. Наприклад, звичайний цукор утворюється з молекули глюкози і фруктози, лактоза (молочний цукор) - з глюкози і галактози. Продукт розкладу крохмалю - мальтоза - утво​рюється з двох молекул глюкози;

3) полісахариди утворюються з декількох ти​сяч молекул моносахаридів. До них належить крохмаль, хітин, глікоген, целюлоза (демонстра​ція глюкози, цукру, крохмалю, целюлози).

Викладач біології. Оскільки утворення вуг​леводів починається з фотосинтезу, то вуглево​ди містяться переважено в рослинних харчових продуктах. У яких саме?

Дієтологи.

Моносахариди - глюкоза і фруктоза, містяться в ягодах і фруктах. Особливо багато глюкози у винограді, тому її ще називають виноградним цукром.

Дисахариди - сахароза у великій кількості міститься в цукрових буряках і в цукровому очереті; мальтоза утворюється під час гідролі​зу крохмалю, міститься в пророщеному зерні, патоці.

Полісахариди - крохмаль міститься в борош​ні, крупах, картоплі. Він утворюється лише з молекул глюкози, тому добре засвоюється ор​ганізмом.

Целюлоза, або клітковина, чинить позитив​ну дію на травлення: підсилює перистальтику кишечнику. Проте клітковина, що міститься в шкірці картоплі, оболонках зерна, організмом не засвоюється. Через те людині потрібно спо​живати лише таку клітковину, що розчиняється травними ферментами. Вона міститься в листках капусти, житньому хлібі, моркві, буряку, картоплі, ягодах і фруктах. Людині для нормаль​ної роботи кишечнику потрібно 25 г клітковини на добу (демонстрація овочів, фруктів, круп, зерна, житнього хліба).

Викладач біології надає слово технологам харчування.

Технологи. Глюкоза і фруктоза солодкі на смак, добре розчинні у воді, для них характерне бродіння з утворенням етилового спирту і вугле​кислого газу. Також добре зброджуються сахаро​за і мальтоза. Під час нагрівання кристалів цукру до температури 160°С відбувається карамелізація з утворенням темної речовини карамелі, за її допомогою підфарбовують соуси і желе.

Під час кип'ятіння молока, випікання хліба відбувається взаємодія цукрів з амінокислотами білків. У результаті утворюються меланоїдіни, що надають кремового кольору пряженому мо​локу і коричневого - скоринці хліба (демонстрація спирту, білого хліба).

Викладач біології. Тепер поговоримо про ліпіди. Навіщо вони потрібні організму?

Біологи. Ліпіди утворюються в клітинах усіх груп організмів. Серед них розрізняють:

· жири - виконують запасальну, терморегу​ляторну, енергетичну і захисну функції;
· фосфоліпіди - основні структурні компонен​ти клітинних мембран;
· воски - вкривають тонким шаром пір'я во​доплавних птахів і листя рослин, захищаючи їх від намокання;
· стероїди - виконують регуляторну функцію, оскільки входять до складу вітаміну D, стате​вих гормонів і гормонів, що регулюють водно-сольовий обмін.

Викладач біології надає слово хімікам. 
Хіміки. Ліпіди - це органічні речовини різної хімічної будови, функцій, але подібні за фізич​ними й хімічними властивостям. Всі ліпіди не розчинні у воді, але добре розчиняються в органічних розчинниках - бензині, ацетоні (демонстрація досліду - розчинення соняшникової олії у воді та бензині). 
За хімічною природою жири - це складні естери гліцеролу і вищих карбонових кислот. Карбонові кислоти, що входять до складу жи​рів, можуть бути насиченими (жири тваринно​го походження, тверді) і ненасиченими (жири рослинного походження, рідкі) (демонстрація свинячого сала та соняшникової олії).
Фосфоліпіди, на відміну від жирів, мають ще фосфатну групу, що дає змогу їх молекулам з одного полюсу воду відштовхувати, а з іншого - притягувати.

Стероїди, що входять до складу вітамінів і гормонів, взагалі не містять жирних кислот і складаються з ароматичних спиртів.

Викладач біології надає слово дієтологам. 
Дієтологи. Наш організм легше засвоює ті жири, температура плавлення яких ниж​ча або близька до температури тіла людини. Температура плавлення жирів залежить від складу жирних кислот. У рослинних жирах переважають ненасичені кислоти, вони добре засвоюються організмом у холодному стані, тому їх використовують у кулінарії для за​правки салатів.

В яловичому, баранячому і свинячому жирі переважають насичені жирні кислоти, їх тем​пература плавлення вища за температуру тіла приблизно на 10°С.

Вершкове масло містить порівну насичених і ненасичених жирів, які перебувають у стані емульсії, що сприяє його засвоєнню в організ​мі (демонстрація свинячого сала, соняшникової олії, масла).

Викладач біології надає слово технологам харчування.

Технологи. Під час нагрівання жирів вони розкладаються з утворенням альдегідів, які мають їдкий запах, шкідливі для здоров'я.

За неправильного зберігання жирів (на світлі, на повітрі) ненасичені жирні кислоти взаємодіють з киснем повітря, жир гіркне. У результаті утворюються альдегіди, кетони та інші леткі речовини, шкідливі для організму (демонстрація масла свіжого та масла про​гірклого).

Під час смаження продуктів треба застосо​вувати жири з мінімальною кількістю вологи, через те, що при випаровуванні води, що міс​титься в жирі, жир розбризкується, внаслідок чого можна отримати опік. Крім того, випаро​вування вологи у вершковому маслі спричи​няє розклад в ньому білків, що призводить до виділення газуватих продуктів з неприємним запахом.

Викладач біології. Що можемо сказати про неорганічні речовини?

Хіміки. Крім органічних речовин до складу живих організмів входять розчинні, у воді сполуки Калію, Натрію, Кальцію, Фосфору і багато інших. Також до складу живих організмів (скелет людини і більшості хребетних тварин) входять нерозчинні солі Кальцію і Фосфору.

Біологи. Фосфор входить до складу білків, нуклеїнових кислот, кісток, нервової ткани​ни. Калій та Натрій забезпечують мембран​ний транспорт, від їх концентрації залежить нервово-м'язова активність. Цинк, Йод, Мідь входять до складу ферментів і деяких гормо​нів, Кальцій - до складу кісток, бере участь у процесах згортання крові. Ферум в складі гемоглобіну забезпечує перенесення кисню в організмі.

Викладач біології. За неправильного харчування може виникнути дефіцит певних елемен​тів, що призведе до порушення обміну речовин і навіть до захворювання.

Викладач біології. У яких же продуктах містяться найважливіші для людини хімічні елементи?

Дієтологи. Найбільша кількість Кальцію і Фосфору міститься в продуктах тваринного по​ходження: молочних продуктах, рибі, яйцях.

Калій міститься в рослинних продуктах - картоплі, квасолі, бананах, капусті, абрикосах, горіхах; Ферум - у печінці, вівсяній і гречаній крупах; Йод - у морській капусті, морській рибі, молоці, яйцях.

Дефіцит в організмі інших хімічних елемен​тів пов'язаний, як правило, не з харчуванням, а з різного роду захворюваннями і вимагає не дієти, а лікування (демонстрація плаката або харчових продуктів).

Технологи. За неправильного зберігання до харчових продуктів можуть потрапляти небажа​ні хімічні елементи, що отруюватимуть організм людини.

Найбільш частим є отруєння Плюмбумом, який потрапляє в їжу зазвичай з глиняного по​суду з порушеною технологією покриття.

Багато хто любить готувати їжу в алюмінієвих каструлях, бо в них їжа майже не пригоряє. Але зберігати готовий продукт у такій каструлі не можна, оскільки алюміній взаємодіє з органіч​ними кислотами (демонстрація глиняного та алюмінієвого посуду).

III. Підбиття підсумків позакласного заходу
а) Мозковий штурм 

Використовуючи знання про хімічний склад живих організмів і властивості різних речовин, подумайте і зробіть висновок: як відіб'ється на нашому здоров'ї надлишок або навпаки нестача білків, жирів і вуглеводів?

Прошу по одному представнику від кожної делегації підійти до столу і витягнути картку з назвою речовини.

Відповіді учнів.

У разі нестачі ненасичених жирних кислот: 

1) у дітей виникають дерматити та екземи; 

2) послаблюється імунітет; 

3) зменшується маса тіла; 

4) оскільки зі стероїдів будуються статеві гор​мони, то за нестачі ліпідів порушується статева функція.

У разі надлишку жирів: 
1) погіршується засвоєння інших компонен​тів їжі;

2) ускладнюється перетравлювання білків;

3) у людей виникає ожиріння;

4) розвивається атеросклероз і пов'язані з ним захворювання серця.

У разі нестачі вуглеводів:

1) клітини головного мозку і м'язи працюють на глюкозі, тому її нестача призводить до слабкості, швидкої стомлюваності, голов​ного болю;

2) в організмі порушується енергетичний обмін, який покривається за рахунок розпаду в тканинах білків і призводить до виснаження організму.

Вплив надлишку вуглеводів

1) виникає цукровий діабет;

2) вони перетворюються на жир, тому їх постійний надлишок спричиняє ожиріння.

У разі нестачі білків:

1) у дітей сповільнюється ріст, порушується формування скелета, м'язів; 

2) порушується зубна емаль, зуби уражаються карієсом; 

3) порушуються процеси оновлення всіх тканин організму, прискорюється про​цес старіння організму; 
4) можуть погіршуватися розумові здібності.

Вплив надлишку білків на здоров я людини: 
1) в кишечнику посилюються процеси гниття, накопичуються продукти неповного окиснення білків; 
2) продукти неповного окиснення білків за​своюються з кишечнику в кров, що погано позначається на печінці та нирках. 
У разі нестачі хімічних елементів:

1) Феруму - виникає анемія;

2) Кальцію - кістки втрачають міцність, ви​кривляються, зуби стають ламкими, пору​шується процес згортання крові;

3) Йоду - порушується процес вироблення гормонів щитоподібної залози, сповільнюється обмін речовин у цілому;

4) Калію - порушується робота серця.

Найчастіше в організмі спостерігається надли​шок таких елементів, як Натрій і Хлор. Ці елементи потрапляють до організму в складі кухонної солі.

Для нашого організму достатньо тієї солі, що її містять харчові продукти. Але ми часто ви​користовуємо сіль і для смаку, а це вже над​лишок, що завдає шкоди серцю, шкірі, ниркам, підвищує кров'яний тиск.

Викладач біології. Дякую всім учням за участь у заході.
(При укладанні сценарію використані доступні відкриті матеріали з мережі Інтернет)
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