Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение Петрозаводского городского округа
«ЛИЦЕЙ № 1»





ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА
на тему:
«Определение уровня содержания Витамина «С» в овощах и фруктах в свежем и замороженном виде»




                                                                                                                                                                    Выполнил:  
ученик 4 «Г» класса 
Кузнецов Матвей
                                                                                                                                                                Руководитель:
     учитель начальных классов 
Крюкова Анна Геннадьевна
                                                                   


Петрозаводск
2023

Введение
Витамин «С» (аскорбиновая кислота) – один из важнейших витаминов, который ежедневно необходим каждому из нас для поддержания нормальной жизнедеятельности организма. 
Витамин «С»:
- обладает мощным противовоспалительным действием, 
- положительно влияет на кожные покровы, 
- способствует укреплению кровеносных сосудов, участвует в процессе свертывания крови,
- способствует восстановлению повреждённых тканей, 
- участвует в процессах обмена веществ и синтезе гормонов.
 А главная функция витамина «С» - это укрепление иммунной системы. Таким образом, можно сказать, что аскорбиновая кислота является жизненно важным витамином! 
Отмечу, что люди, в отличие от многих животных, не способны самостоятельно вырабатывать витамин С, поэтому он является необходимым компонентом в рационе [4]. А так как мы живём в Карелии – возможность употреблять свежие ягоды, овощи и фрукты, особенно богатые витамином «С» - низкая.  Поэтому часто мы приходим к их заморозке чтобы потом использовать в блюдах.  Вот почему тема моего исследования является актуальной и заслуживает внимания. 


1. Подготовка к исследованию
Перед началом исследования я выдвинул гипотезу, что все свежевыжатые соки из овощей и фруктов имеют разный уровень содержания витамина «С», а замораживание снижает этот уровень. 
1.1. Цель, задачи, предмет, объект и методы исследования.
Цель исследования: 
· Определение уровня содержания Витамина «С» в овощах и фруктах в     свежем и замороженном виде.
Задачи исследования: 
· Определить методом йодометрии является ли количество витамина «С» одинаковым в разных свежевыжатых соках.
· Установить, как влияет замораживание на количество витамина «С» в свежевыжатых соках. 
· Разобрать рекомендации по употреблению свежевыжатого сока в качестве дополнительного источника витамина «С». 
Предмет исследования:
· концентрация витамина «С» (аскорбиновой кислоты)
Объект исследования:
· свежевыжатые соки разных видов
В ходе исследовательской работы я использовал следующие методы:
· Изучение и анализ научной литературы
· Экспериментальный метод
· Метод наблюдения 
· Метод сравнения
· Метод измерения
· Анализ полученных результатов


2. Основная часть
Перед началом исследования и экспериментов я изучил материалы по данной теме. 
В книге «Опыты без взрывов» О. Ольгина я изучил способ определения наличия витамина «С» методом йодометрии. 
Это метод на основе взаимодействия йода с витамина «С». Выполняется методом титрования: постепенного добавления реагента, пока определяемое вещество не прореагирует полностью. Реакция, которую необходимо ожидать в нашем эксперименте - изменение цвета исследуемого объекта на устойчивый (который продержится не менее 15 секунд) синий.
В зависимости от количества капель израсходованного йода, можно сделать вывод об уровне содержания витамина «С» в продукте (в нашем случае – соке). 
С помощью метода йодометрии я провел опыты по определению витамина «С» в свежевыжатых соках из сельдерея, яблока, апельсина, редьки, томата, сладкого перца, грейпфрута. Такой выбор фруктов и овощей я сделал потому, что они являются доступными в магазинах в любой сезон.
Для проведения опыта мне понадобились: 
· Йод 5%
· Картофельный крахмал
· Выжатый сок из овощей и фруктов (по 20 мл.)
· Кипяченая вода (по 80 мл. на каждый вид сока) [3, с. 33]
· Мерный стаканчик
· Мерные ложки
· Стаканы
· Пипетка
· Морозильная камера

2.1 Экспериментальная часть 1
Чтобы исследовать уровень содержания витамина «С»:
1) Я подготовил 7 разных свежевыжатых соков. Для этого я натер на терке отдельно каждый продукт. Выжал их сок через марлю, мерной ложкой (по 20 мл) разлил по стаканам, которые предварительно подписал.
2) Я сварил клейстер из картофельного крахмала (под присмотром родителей). 1,5 чайных ложки картофельного крахмала развел в полстакана холодной воды и довел до кипения, помешивая.
3) В каждый сок я добавил по 80 мл воды и размешал.
4) Следом в каждый стакан я добавил по 1 мл. крахмального клейстера (мерной ложкой). Размешал.
5) С помощью пипетки в каждый стакан стал добавлять йод, считая капли до появления устойчивого синего цвета.
6) Результаты эксперимента я внес в таблицу (Приложение 1, Таблица 1).
Проанализировав результат, я выяснил, что наибольшее количество витамина «С» содержится в сладком перце. Больше, чем в апельсине в почти в 3 с половиной раза.

2.2 Экспериментальная часть 2
Вторя часть эксперимента заключалась в определении уровня содержания витамина «С» после заморозки. По 20 мл сока тех же продуктов я поместил в морозильную камеру на ночь, а утром дал сокам нагреться и повторил эксперимент. 
Результаты я записал в таблицу (Приложение 1, Таблица 2).
Сравнив результаты Таблицы 1 и Таблицы 2, я пришел к выводу, что замораживание не меняет уровень содержания витамина «С» в исследуемых продуктах. 


Заключение 
Выполнив исследование, я сделал вывод, что гипотеза, выдвинутая мною в начале работы, нашла подтверждение не полностью. 
Уровень содержания витамина «С» в исследуемых свежевыжатых соках разный, но замораживание этот уровень не снижает.
Проанализировав результаты исследования, я сделал вывод, что популярное мнение о том, что цитрусовые – это основной источник витамина «С» - ошибочно, кислотность – не показатель наивысшего содержания витамина «С», т.к. в ходе моего исследования продукты с наиболее высоким уровнем содержания витамина «С» - это сладкий перец и редька. 
Поэтому для профилактики гиповитаминоза «С», особенно в осенне-зимний периоды я рекомендую употреблять свежевыжатые соки или салаты с редькой и сладким перцем, т.к. они содержат высокий уровень витамина «С» и будут максимально полезными. 
При необходимости данные продукты можно замораживать, так как это - максимально «щадящий» метод хранения.
Таким образом, выполнив исследовательскую работу, мною было выявлено, что заморозка не влияет на уровень содержания витамина «С» и мною были разработаны рекомендации по профилактике гиповитаминоза С в зимнее время.
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Приложение 1
Результаты измерений
Таблица 1. Результаты измерений необходимого количества капель реагента для выявления наличия Витамина «С» в овощах и фруктах (свежевыжатый сок)
	Фрукт/овощ
	Объем сока и воды, мл
	Объем крахмального клейстера, мл
	Количество капель йода

	Сельдерей
	20+80
	1
	7

	Редька
	20+80
	1
	16

	Грейпфрут
	20+80
	1
	9

	Апельсин
	20+80
	1
	10

	Томат
	20+80
	1
	6

	Перец сладкий
	20+80
	1
	34

	Яблоко
	20+80
	1
	8





Таблица 2. Результаты измерений необходимого количества капель реагента для выявления наличия Витамина «С» в овощах и фруктах (замороженный сок)
	Фрукт/овощ
	Объем сока и воды, мл
	Объем крахмального клейстера, мл
	Количество капель йода

	Сельдерей
	20+80
	1
	7

	Редька
	20+80
	1
	16

	Грейпфрут
	20+80
	1
	9

	Апельсин
	20+80
	1
	10

	Томат
	20+80
	1
	6

	Перец сладкий
	20+80
	1
	34

	Яблоко
	20+80
	1
	8




Приложение 2
[bookmark: _GoBack]Рекомендации по употреблению витамина «С» с пищей (буклет)
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