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I. Введение

Актуальность темы

Мы встречаемся с хлебом каждый день. Без него не обходится ни скромный завтрак, ни будничный обед, ни праздничный стол. Хлеб сопровождает нас от рождения до глубокой старости – добрый наш друг, имя которого произносят с любовью и теплотой люди на всех языках.

Многие народы кормятся хлебом. Хлеб всегда был и остается главной нашей едой. Хлеб люди едят каждый день, и он никогда не надоедает им. 

В толковом словаре В.И.Даля две страницы посвящены слову “хлеб”. Хлеб – это хлебные злаки с мучнистыми зернами, коими человек питается. Растение в снопах, копнах, кладях…чистое зерно. Основные наши кормильцы – пшеница, рожь и ячмень – имеют и особое название ЖИТО. Слово Жито народ произвел от слова ЖИТЬ. Будет ЖИТО и жить можно!

Но, к сожалению сейчас человек не совсем правильно относится к хлебу – покупает часто лишнее количество хлебных изделий и кусочки недоеденного хлеба выбрасывает. А летом  меня поразил такой факт: к вечеру свежий батон приобрел неприятный запах, стал липким. Я задумалась « Почему?»  После этого случая я стала наблюдать, оказалось, что при хранении хлеб покрывается налетом. Мне стало любобытно. Почему? Что является причиной таких явлений? Поэтому я решила провести исследование и ответить  себе на данные вопросы.
Гипотеза: Если продукты питания «болеют», то, как мы им можем помочь? В чем заключается правда пословицы «Хлеба к обеду в меру бери?»
Цели: изучить свойства хлеба и его болезни, выявить правильные способы хранения хлеба.
Задачи: провести биолого-химические исследования качества хлеба различных производителей,  исследовать типы болезней хлеба, условия правильного хранения хлеба.
Методы: социологический опрос учащихся и учителей школы, исследовательская работа, работа с лабораторным оборудованием, работа  с дополнительными источниками информации – литературой, интернет – ресурсами.
Значимость  и ценность работы: Хлеб для русского человека всегда значил больше, чем любой другой продукт. Это символ культуры и самой жизни. Ведь неслучайно говорят: «Хлеб всему голова. Будет хлеб – будет жизнь». Данная исследовательская  работа помогает нам узнать о болезнях такого ценного продукта как хлеб, а значит, предостеречь людей от  покупки лишнего хлеба,  воспитать культуру обращения с ним. 
   II. Основная часть
Объект исследования: хлеб разных производителей
· Ржаной хлеб  - производитель «Вязниковский хлебокомбинат»

· Ржаной хлеб отрубной « 8 злаков» - производитель «Вязниковский хлебокомбинат»

· Ржаной хлеб «Монастырский трапезный» -  производитель «Павловский хлеб»

· Белый пшеничный «Тумботинский хлебокомбинат»
· Белый батон нарезной – производитель «Магнит»

· Белый хлеб горчичный – «Вязниковский хлебокомбинат»

Предмет исследования: причины, вызывающие заболевания хлеба, условия правильного хранения хлеба.
Краткий обзор сведений по теме

1.Значение термина «хлеб» 

По мнению большинства учёных понятие «хлеб» произошло от греческого слова «хлебонос», данное слово обозначало сосуд специальной формы, который служил для выпекания хлеба греческих мастеров. От этого же слова у древних греков произошло также понятие «хлайфе», которое в дальнейшем перешло в язык древних немцев, как «хлайб», русских как «хлеб», эстонцев как «лейб».
2.Первый хлеб. 

 Ученые полагают, что первый хлеб появился на земле свыше 15 тыс. лет назад. Жизнь наших предков была нелёгкой. Главной заботой была забота о пропитании. В поисках пищи они обратили внимание на злаковые растения. Древние люди заметили, что брошенное в землю зерно даёт несколько зёрен, что на рыхлой и влажной земле вырастает больше зёрен. Самым древним видом зерновой пищи на земле было просо. В каменном веке  люди употребляли в пищу зерна в сыром виде, затем научились их растирать между камнями, получая крупу и варить её. Так появились первые в мире жернова, первая мука, первый хлеб. Первый хлеб имел вид жидкой кашицы. Её в наше время употребляют в виде хлебной похлебки в некоторых странах Африки и Азии.
 Обычный хлеб содержит в себе практически все питательные вещества, необ​ходимые человеку. В хлебе есть белки, углеводы, витамины группы В, минеральные соединения, например жизненно важные для организма соли кальция, железа, фосфор. Хлеб обладает редким свойством - он никогда не приедается и не когда не может надоесть людям.

О значении хлеба в питании людей хорошо сказал академик Иван Петрович Павлов: "Недаром над всеми явлениями человеческой жизни господствует забота о хлебе насущном. Он представляет ту древнейшую связь, которая соединяет все живые существа, в том числе и человека, со всей окружающей природой".

Хлебом мы почти на половину удовлетворяем потребность нашего организма в углеводах, на треть в белках, более чем на половину - витаминах группы В, солях фосфора и железа. Хлеб на 30 % покрывает нашу потребность в калориях.

Ученые считают, что свойство хлеба вызывать у человека чувство насыщения за​висит от содержащейся в белковых веществах хлеба глютаминовой кислоты, играющей важную роль в процессах обмена, происходящих в организме. Этим, по мнению специ​алистов, объясняется стремление каждого голодного человека утолить голод в первую очередь хлебными продуктами.

Непросто приходит хлеб на стол. Недаром говорят, что для того чтобы маленькое зернышко стало хлебом, надо три силы: Земля, Солнце, Труд. Хлебный каравай начинается с зернышка. Хлеб – это дело тысяч и тысяч рук. 
С целью значимости хлеба для человека  я провела:
 социологический опрос среди учащихся и среди учителей (приложение №1), который показал, что:

· Из 50 опрошенных 32 считают хлеб продуктом питания, 18 – хлеб -что-то дорогое и святое, 7-не задумывался;

· 20 человек относятся к хлебу - обычно как и к всему, 27 - как к чему-то дорогому, 10- не задумывался;

· 30 человек  покупают хлеб - столько сколько надо на сегодняшний день, 18 - лишнее количество;
· 5 человек  выбросит, если останется лишнее количество хлеба, 34- отдаст животным, 18 - использует вторично, что-то приготовит из него вкусное;

· 29 человек – подберет кусочек валяющегося хлеба, 12 - пройдут мимо,                      16 - сделает вид, что не заметил;

· 38 человек получаете знания о хлебе и у него воспитывают особое отношение к нему – дома; 9 - в школе ;    19 – ответили, что  ничего не хотят  знать об этом, т.к. им все равно

· 55 человек на вопрос «Согласны ли Вы, что - хлеб-достояние, его береги, хлеба к обеду в меру бери» ответили - да и 2 -  нет.
Вывод: данный опрос показывает, что большинство хлеб считают продуктом питания и одновременно чем - то святым и дорогим. Наверное, поэтому приобретают его нужное количество – на день и завтрак, но если хлеб останется, будет использовать его вторично, т. к. есть много рецептов для зачерствевшего хлеба. Поскольку мы жители сельской местности остатки хлеба отдают животным в качестве пищи – это конечно не очень хорошо, но все-таки лучше, чем его выбросят.   А вот последние вопросы нас настораживают, т. к. возникает противоречие. Практически все опрошенные- 55 человек считают     « хлеб-достояние, его береги, хлеба к обеду в меру бери» и в то же время 28 человек могут пройти мимо валяющегося кусочка хлеба. Я считаю, что на данный вопрос необходимо обратить особое внимание и в школе и дома. С этой целью следует разработать и провести воспитательные мероприятия о хлебе в классах, школе совместно с родителями.
Методика и техника   биолого-химических исследований качества хлеба различных производителей,  исследование типов болезней хлеба и условий правильного хранения.
Исследование «Условия правильного хранения хлеба» ( Приложение № 2)
Оборудование:     деревянные хлебницы -2
                                Льняные салфетки

                                Полиэтиленовый пакет

                                Бумажные пакеты
Начало исследования – 23 ноября
	Название хлеба
	Хранение в деревянной хлебнице
	Хранение в деревянной хлебнице с обработкой хлебницы 1 раз в неделю
	Хранение хлеба в льняных салфетках
	Хранение в полиэтиленовых пакетах при температуре 20-25 градусах
	Хранении в полиэтиленовых пакетах при темпер 25-30 градусах
	Хранение в бумажных пакетах

	Ржаной хлеб  - производитель «Вязниковский хлебокомбинат»
	
	
	подсыхают
	
	
	

	Ржаной хлеб отрубной « 8 злаков» - производитель «Вязниковский хлебокомбинат»
	Появился  белый плесневый налет 

29.11.11
	
	подсыхают
	Появился черный плесневый налет 

29.11.11
	Появился  белый плесневый налет 

26.11.11
	

	Ржаной хлеб «Монастырский трапезный» -  производитель «Павловский хлеб»
	
	
	подсыхают
	Появился черный плесневый налет 

29.11.11
	
	

	Белый пшеничный «Тумботинский хлебокомбинат»
	Появился зеленый плесневый налет 

28.11.11
	
	подсыхают
	Появился  белый плесневый 

24.11.11
	Зеленый плесневый налет 

25.11.11
	

	Белый батон нарезной – производитель «Магнит»
	
	
	подсыхают
	Появился  зеленый плесневый налет 

27.11.11
	
	

	Белый хлеб горчичный«Вязниковский хлебокомбинат»
	
	
	подсыхают
	Появился коричневый  налет 

28.11.11
	
	


Вывод: наиболее оптимальные условия для хранения хлеба являются – льняные и бумажные салфетки; хлебницы, если их обрабатывать спиртовым раствором 1 раз в неделю. При хранении хлеба в полиэтиленовых пакетах при температуре 20-25 градусов развиваются благоприятные условия для развития бактерий и плесневых грибов, этому способствует влажная среда и тепло.

Исследование «Рассмотрение плесневых налетов под микроскопом и выявление различных болезней хлеба» (Приложение № 3)
Пробы на болезни.

1.Взяли  пробы заплесневелого  хлеба.

2. Рассмотрели под микроскопом.

3.Определили болезни хлеба, используя дополнительные источники – научную литературу и интернет-ресурс ( см список литературы) 
Белый хлеб горчичный«Вязниковский хлебокомбинат» появилось коричневое пятно с неприятным запахом. Это колония картофельной палочки, которая вызывает «картофельную болезнь» или «тягучка».
Картофельную болезнь вызывают картофельная и сенная палочки. Споры этих бактерий могут попасть в хлеб вместе с мукой. Они не разрушаются при выпечке. Болезнь обычно развивается в пшеничном хлебе летом, когда температура воздуха достигает 30 °С и выше. Появляются грязные пятна, неприятные вкус и запах, мякиш становится тягучим, липким, образуются вещества, вызывающие расстройство пищеварения. Ржаной хлеб, имеющий более высокую кислотность, не подвержен этому заболеванию, так как споры картофельной палочки в кислой среде не развиваются. [image: image1.jpg]
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Белый пшеничный «Тумботинский хлебокомбинат», белый батон нарезной – производитель «Магнит» - появилась колония гриба пеницилла (сине-зеленая окраска). Это болезнь  «плесневение хлеба».
Плесневение возникает при неправильном хранении хлеба в результате развития плесневых грибов. Поверхность хлеба, заболевшего плесенью, покры​вается налетом различного цвета, в мякише накапли​ваются продукты метаболизма плесени - афлотоксины и другие микотоксины. Если в корке есть трещины, то плесень начинает развиваться именно в них, так как обнажен мякиш, име​ющий высокую влажность. Плесени развиваются как на пшеничном, так и на ржаном хлебе, потому что оптимально активная кис​лотность их находится в пределах от 4,5 до 5,5.
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Ржаной хлеб «Монастырский трапезный» -  производитель «Павловский хлеб», ржаной хлеб отрубной « 8 злаков» - производитель «Вязниковский хлебокомбинат» - появилась колония гриба мукора в виде белого пушистого налета, через сутки плесень почернела, т. к. развились головки со спорами. Это болезнь «плесневение хлеба».
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Вывод: на хлебе могут развиваться различные плесневые грибы, бактерии картофельной болезни и особенно им подвержен белый хлеб. 

Исследование «Изучение состава хлеба» (Приложение № 4)
1. Определение кислотно-щелочного баланса  хлеба из муки разного сорта.
Хлеб  из ржаной муки. На размокший мякиш нанесли на лакмусовую бумажку.

Белый хлеб из пшеничной муки высшего или первого сорта. Мякиш поместили в химический стакан с дистиллированной водой (25 градусов) на 2 часа, отфильтровали. Фильтрат нанесли на лакмусовую бумажку. 
Результат:  

[image: image7.jpg]


                                                                                                                                                                                                                                

	Наименование хлеба
	рН
	Среда

	Белый хлеб


	рН = 6,0
	Слабо кислая

	Ржаной хлеб
	рН=5,0
	Кислая


Вывод: в ржаном хлебе кислая среда выше, чем в белом, т. к. в результате деятельности молочно – кислых бактерий в закваске образуется лимонная и молочная кислоты. Поэтому картофельная палочка не поражает чёрный хлеб и «картофельная болезнь» на нём не развивается. Поражает только сорта белого хлеба.
2.Опыты доказывающие содержание органических веществ в хлебе.

 1. Мякиш хлеба поместили в дистиллированную воду (1час), отфильтровали. В фильтрат добавили 2-3 капли йодной воды. Фиолетовое окрашивание доказывает наличие крахмала.

2. Мякиш хлеба поместили в дистиллированную воду (на 1 час), прилили несколько капель азотной кислоты (конц.). Желтое окрашивание доказывает присутствие белка.

Вывод: данные опыты показывают, что в состав белого и ржаного хлеба входят органические вещества: углеводы – крахмал и белки, а они служат питательными веществами для плесневых грибов, а сам хлеб их средой обитания. 
III. Заключение. 

Я познакомилась с белым и ржаным хлебом различных производителей, его химическим составом, изучили какой, из них больше подвержен болезням  и почему. Проведенные мной исследования доказывают, что в состав белого и ржаного хлеба входят органические вещества: углеводы – крахмал и белки, а они служат питательными веществами для бактерий и  плесневых грибов, а сам хлеб их средой обитания. Ржаной хлеб имеет повышенную кислотность, поэтому картофельная палочка его не поражает и «картофельная болезнь» на нем не развивается. Плесневые грибы селятся и на белом и на ржаном хлебе. Чтобы сохранить  этот продукт питания надо учитывать, что наиболее оптимальные условия для хранения хлеба являются – льняные и бумажные салфетки, хлебницы, если их обрабатывать спиртовым раствором 1 раз в неделю. При хранении хлеба в полиэтиленовых пакетах при температуре 20-25 градусов развиваются благоприятные условия для развития бактерий и плесневых грибов, этому способствует влажная среда и тепло. 

Исследование подтверждает, что продукты питания «болеют» и мы им должны помочь. Как? 
Я предлагаю вам несколько советов: 

Хлеб – продукт кратковременного хранения. Поэтому:
· Храните хлеб в плотно закрытой упаковке.

· Мягким и свежим хлеб остается в полиэтиленовых пакетах, но только 1-2 дня
· С хрустящей корочкой хлеб сохраняется в бумажном пакете.

· Ржаной хлеб хранится отдельно от пшеничного.

· Хлеб можно хранить в хлебнице, если 1 раз в неделю обрабатывать, мыть, сушить ее. 
· Чтобы хлеб не плесневел, на небольшой ватный тампон наносят 5-10 капель йодной настойки и кладут этот тампон в небольшой аптечный пузырек, который сверху затыкают чистым кусочком ваты. Пузырек кладут вместе с хлебом в полиэтиленовый пакет и плотно завязывают. 
Пары йода, просочившиеся через вату, создают в пакете неблагоприятные для плесени условия, и в то же время вкус хлеба совсем не страдает от малой порции йода.
Издавна считалось, что хлеб – символ благополучия и достатка, самое надёжное средство защиты людей от голода, его надо уметь беречь. Скажу словами Л. Кузьмина:

«Режь, да ешь от всей души, силы набирайся, 

Лишь напрасно не кроши, хлебом не швыряйся.

Что бы в добрый, светлый час хлеб на стол явился,

Кто-то встал чуть раньше нас и крепко потрудился!»   

Поэтому права пословица «Хлеба к обеду в меру бери». Хлеб нужно беречь, чтобы никто не знал голода. Пусть во всех домах мира будет хлеб. Ведь хлеб – это жизнь. Хлеб–драгоценность! Его не сори. Хлеба к обеду в меру бери.
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