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Из всех факторов, которые оказывали влияние на человека, от которых зависит его благополучие, режим питания является, несомненно, одним из самых важных», - говорил Отто Уле[1]. Это заключение известного биолога особенно значимо для детского и школьного возраста, в котором происходят рост, развитие, формирование и становление многих процессов и функций жизнедеятельности организма. Вряд ли есть смысл доказывать и повторять общеизвестную истину, что правильное и полноценное питание ребёнка – залог его здоровья. Особая роль в этом принадлежит витаминам.

Сегодня, многие люди, стремясь поддержать своё здоровье, употребляют в больших количествах  продающиеся без рецепта в аптеке витамины. Довольно значительная часть продуктов питания также содержит различные витаминные добавки. Поэтому, с одной стороны, перед взрослыми и детьми возникает ряд проблем, связанных с бесконтрольным применением, слишком больших доз витаминов и микроэлементов.  А с другой стороны, согласно статистике, тревожным является факт увеличения числа детей с витаминной недостаточностью. 


Цель работы: исследовать влияние факторов внешней среды (условий хранения) на сохранность витамина С в клюкве. 

Для достижения указанной цели необходимо было решить следующие основные задачи:

· Изучить литературу по данной теме.

· Познакомиться со строением витамина С и его значением для здоровья человека.

· Определить содержание витамина С в клюкве.

· Выявить влияние условий хранения  на сохранность витамина С.

Методы и методики решения задач: 

Объектом исследований в данной работе являются ягоды клюквы. Исходное сырье подвергали  действию различных факторов, приводящее к разрушению витамина С. В исследуемых образцах до и после хранения при  определенных условиях определяли  содержание аскорбиновой кислоты йодометрическим метод. Статистическую обработку результатов исследований проводили на ПЭВМ с применением программного пакета MicrosoftExcel.
    Аскорбиновая кислота  играет большую роль в жизнедеятельности человека, помогая справляться с простудными заболеваниями, стимулирует иммунитет, укрепляет стенки сосудов, предотвращая инфаркты и инсульты, помогает в профилактике раковых заболеваний, и в конечном итоге увеличивает продолжительность жизни.

Для того чтобы обеспечить организм достаточным количеством витаминов, важно знать не только, какие продукты богаты тем или иным витамином, но и как сохранить эти важнейшие пищевые компоненты. Различные факторы – кипячение, замораживание, высушивание, освещение и многие другие оказывают неодинаковое влияние на разные группы витаминов. Наиболее стойким из всех витаминов является витамин С, который начинает разрушаться при нагревании до 60°С. Доступ воздуха, солнечного света, повышение влажности способствует разрушению этого витамина.


«Противопоказаны» вода, обработка пищевых продуктов, тепло, свет, кислород, курение. Основной враг витамина С — кислород, так как он необратимо окисляет аскорбиновую кислоту до неактивных веществ. Поэтому при любой кулинарной обработке продуктов необходимо снижать доступ кислорода до возможного минимума (рекомендуется использовать герметичные крышки, сохранять поверхностный слой жира, сокращать сроки готовки). Особенно усиливается окисление при повреждении структуры растений (при резке, и т. п.), повышении температуры, в щелочной и нейтральной среде.

Большое значение для сохранения витамина С имеет посуда, в которой готовится пища. При соприкосновения продуктов с медными и железными частями посуды разрушение витаминов значительно ускоряется. 

Исследуемые образцы клюквы болотной и крупноплодной клюквы имели следующий состав (представлен в таблице 1).В крупноплодной клюкве больше сахаров (углеводов) и меньше аскорбиновой кислоты (витамина С) (рисунок 1)

Таблица 1 -  Химический состав плодов клюквы

	Наименование продукта 
	Сухие вещества 
	Углеводы 
	Органические кислоты
	Витамин Р мг%
	Витамин С мг%

	Плоды клюквы болотной(Oxycoccus palustris)
	11,75±0,3
	5,68±0,15
	3,25±0,1
	0,6±0,05
	16,4±1,1

	Плоды клюквы крупноплодной (Oxycoccus makrocarpus)
	9,97±0,5
	8,24±0,32
	2,45±0,2
	0,55±0,04
	11,62±2,3
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Рис.1 Строение витамина С

Определение аскорбиновой кислоты проводилось йодометрическим способом, который  заключается в следующем: аскорбиновая кислота легко окисляется йодом в дегидроаскорбиновую кислоту по уравнению: 
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Окончание реакции фиксируется по изменению окраски раствора крахмала на синюю.  В качестве реагента используется 5% спиртовой раствор йода (аптечный). Несложные расчеты показывают, что 1 мл йодной настойки соответствует 35 мг аскорбиновой кислоты. Зная, объем затраченного раствора йода можно определить количество аскорбиновой кислоты в определенном объеме исследуемого материала [2]. 

Нами проведено исследование по изучению устойчивости аскорбиновой кислоты при хранении на воздухе, замораживании и  продолжительности хранения. Полученные данные представлены в таблице 2. 

Таблица 2 - Содержание витамина С в клюкве до и после хранения

	Способ хранения
	Содержание

витамина С до

хранения, мг %
	Содержание

витамина С после

хранения, мг%
	Сохранность

витамина С, %

	
	Болотной


	Крупно-плодной


	Болотной


	Крупно-плодной


	Болотной


	Крупно-плодной



	Хранение на воздухе в течение 5 месяцев
	16,4
	11,6
	4,1
	1,97
	25
	17

	Замораживание в течение 5 месяцев
	16,4
	11,6
	7,7
	6,4
	47
	55


Как видно из данных таблицы 2, при хранении на воздухе в среднем сохранилось 21% аскорбиновой кислоты, а при замораживании51%, что на 30% больше.  Длительное хранение ведет к снижению витамина С. Наиболее эффективный способ сохранить витамин Св клюкве- замораживание. В среднем за месяц хранения теряется около 10% витамина в данной ягоде. Как показал опыт замораживание в промышленных условиях наиболее эффективно т.к. потеря витамина С составила 45%.
Выводы:
1. Анализируя литературу по данной теме мы пришли к выводу, что значительное количество витамина С содержится в продуктах растительного происхождения. Суточная потребность человека в витамине С зависит от: возраста, пола, выполняемой работы, состояния беременности или кормления грудью, климатических условий, вредных привычек. Недостаточное потребление витамина С ведет к серьезным последствиям, таким как гиповитаминоз и авитаминоз.

2. Витамин С играет большую роль в жизнедеятельности человека, помогая справляться с простудными заболеваниями, стимулирует иммунитет, укрепляет стенки сосудов, предотвращая инфаркты и инсульты, помогает в профилактике раковых заболеваний, и в конечном итоге увеличивает продолжительность жизни.
3. Определен химический состав клюквы болотной и крупноплодной.
4. Максимальное количество  аскорбиновой кислоты содержится в болотной клюкве. В крупноплодной клюкве больше сахаров (углеводов).
4. Различные факторы – хранение на воздухе, замораживание, освещение влияют на концентрацию витамина С в пищевых продуктах. Лучшим способом сохранить витамин С в клюкве является замораживание.
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