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ВВЕДЕНИЕ

В современном мире, когда ритм нашей жизни высокий,  наше здоровье стоит под угрозой. На здоровье человека влияет много  факторов и поэтому  важно иметь полноценный рацион питания. Одним из компонентов рациона являются витамины. Особо высока роль витамина С в организме человека  (аскорбиновая кислота), так как он участвует в окислительно-восстановительных процессах, повышает иммунитет, положительно действует на центральную нервную систему  организма. Давно известно, что витамины необходимы для образования иммунных клеток,  участвующих в иммунном ответе организма. Суточная потребность в витаминах может быть небольшой, но именно от обеспеченности витаминами зависит нормальная работа иммунной системы.

Актуальность. Благодаря витаминам человек сохраняет здоровье и  укрепляет иммунитет. При заболеваниях врачи вместе с лекарствами советуют принимать витамины для скорейшего выздоровления. Существует много полезных витаминов  для человека. Наибольшее значение в рационе человека  имеет витамин С. Известно, что витамин С нужно употреблять в пищу постоянно. Он содержится в различных овощах, фруктах, зелени, в соках и  даже  в газированной воде.

Цель работы: изучить химические свойства аскорбиновой кислоты и определить содержание витамина С в цитрусовых и соках.
Объект исследования: продукты (мандарин, апельсин, лимон, соки).
Предмет исследования: витамин С.
Гипотеза: из цитрусовых наибольшее количество витамина С содержится в лимоне, так как он имеет наиболее кислый вкус, и в свежем выжатом апельсиновом соке больше витамина С, чем в апельсиновых соках изготовленных промышленным способом.  
Задачи: 

1. Изучить историю открытия витамина С;
2. Рассмотреть классификацию витаминов;
3. Раскрыть физиологическую роль витамина С;
4. Выявить источники содержания витамина С; 
5. Провести анкетирование старшеклассников и педагогов о том, как часто они употребляют продукты питания, содержащие витамин С;
6. Методом йодометрии выяснить, в каких именно фруктах содержится наибольшее количество витамина С;

7.  Сравнить содержание витамина С в свежеприготовленном апельсиновом соке  и в  соках изготовленных промышленным способом.

 Методы исследования: 

· изучение литературы

· наблюдение;

· анкетирование;

· эксперимент
· анализ.

ИСТОРИЯ ОТКРЫТИЯ ВИТАМИНА С.
Витамин С была выделена в 1932 году американским биохимиком Чарльзом Гленом Кингом. Витамин С играет основную роль в образовании коллагена, который необходим для роста и восстановления клеток ткани, десен, кровеносных сосудов, костей и зубов, а также способствует усвоению организмом железа. При дефиците витамина С развивается заболевание под названием «цинга».
         Первые достоверные сведения о цинге  относятся к началу 13 века, и касаются заболеваний среди экипажей кораблей. Еще большее распространение она получила во второй половине 17 века, в эпоху первых кругосветных мореплаваний. В 1495году  корабль Васко да Гамы  потерял на пути в Индию более 100 человек  из 160 членов экспедиции. Капитан Кук прямо на корабле изготавливал с целью борьбы с цингой настойку из еловых хвоинок, где наибольшее содержание витамина С.
С 1600 по 1800 год историки медики указывают, что от цинги умерло около 1 миллиона моряков. Эти человеческие потери были намного больше чем во всех морских сражениях того времени. 
Однако то, что цинга вызывается исключительно недостатком витамина C, было доказано лишь в 1932 году. Среди людей долгое время доминировала теория инфекционного характера заболевания.
Петр Великий, начиная создавать в 1703 году российский флот, учился кораблестроению в Голландии и вводил в практику именно голландские рационы для моряков, включавшие лимоны и апельсины, которые доставляли с юга Европы, хотя квашеная капуста или клюква могли бы решить для России ту же проблему.
В 1747 году главный врач Морского госпиталя Госпорта Джеймс Линд доказал, что зелень и цитрусовые способны предотвратить развитие цинги. О таких средствах профилактики болезни в этом же году говорил британский адмирал сэр Ричард Хоукинс, потерявший в ходе карьеры не менее десяти тысяч своих подчиненных.
Витамины
В 1880 году русский биолог Николай Лунин  провел ряд опытов на мышах по данному направлению и в своей диссертационной работе сделал вывод о существовании какого-то неизвестного вещества, необходимого для жизни в небольших количествах. В то время вывод Лунина был скептически принят научным сообществом.
В 1927 году венгерский биохимик Альберт Сент-Дьери выделил вещество, которое, как впоследствии доказал Кинг, было необходимо организму для предупреждения цинги.
После пяти лет кропотливых исследований Кинг вывел из лимонного сока это вещество, названное позднее витамином C.
Структурная формула данного витамина была довольно быстро определена, и в 1933 году ученые Говард и Рейнстейн синтезировали его.
В 1937 году Альберт Сент-Дьердь получил за открытие нового "вещества жизни" Нобелевскую премию.
Аскорбиновая кислота (витамин C) является мощным антиоксидантом, поэтому, сегодня часто добавляется в продукты питания, чтобы сохранить их и защитить, увеличивая срок хранения.
ПОЛЕЗНЫЕ СВОЙСТВА АСКОРБИНОВОЙ КИСЛОТЫ
Аскорбиновая кислота играет в организме человека фундаментальную биохимическую и физиологическую роль. Она необходима для нормального развития соединительной ткани, процессов регенерации и заживления, устойчивости к различным видам стресса, обеспечения нормального иммунологического статуса организма и поддержания процессов кроветворения. Аскорбиновая кислота - также необходимый участник в процессах обезвреживания и выведения из организма токсичных продуктов обмена, чужеродных веществ, лекарств и ядов.

Витамин С способствует росту и здоровому развитию клеток и улучшает усвоение кальция. Более того, витамин С предотвращает авитаминоз, укрепляет иммунитет к инфекции и помогает избежать простудных заболеваний. По мнению доктора Linus Pauling, главного специалиста по витамину C, он также на 75% уменьшает риск заболевания некоторыми типами рака.

 Аскорбиновая кислота необходима для всасывания железа в кишечнике и включения его в гемоглобин, несущий кислород.  Недостаток витамина - это быстрая утомляемость, снижение устойчивости организма против инфекций, слабость, головокружение, неопределенные боли в области сердца и пр.

Общеизвестно, что витамин C (аскорбиновая кислота) - один из основных элементов нашей антиоксидантной системы. Антиоксиданты помогают организму справиться с нестабильными химическими веществами - свободными радикалам.

ПРОДУКТЫ, СОДЕРЖАЩИЕ ВИТАМИН С
Организм человека не способен самостоятельно вырабатывать витамин С, поэтому  человек должен  пополнять организм витаминами при помощи продуктов питания. Нам известно, что цитрусовые богаты содержанием витамина С. Поэтому для нашей проектной работы мы взяли следующие продукты: апельсины, лимоны, мандарины.

    Апельсины. Растение апельсин – это вечнозеленое дерево подсемейства Цитрусовые семейства Рутовые. Апельсин в переводе означает «китайское яблоко». Апельсин берёт своё происхождение из Китая.
       Благодаря наличию в апельсинах комплекса витаминов и других биологически активных веществ, эти цитрусовые рекомендуют для профилактики и лечения гиповитаминозов, заболеваний печени, сердца и сосудов, обмена веществ. Пектины, которые содержатся в апельсинах, способствуют процессу пищеварения, усиливают моторную функцию толстого кишечника и уменьшают в нём гнилостные процессы. Сок апельсина — противоцинготное средство.
Апельсины способствуют разрушению раковых клеток и помогают в борьбе с онкологическими заболеваниями; обладают омолаживающим эффектом.

Апельсины нельзя употреблять людям страдающим гастритом с повышенной кислотностью, язвой желудка, и расстройствами кишечника. Стоит помнить, что при употреблении апельсинов стоит знать меру, так как чрезмерное их употребление может привести к ожирению или сахарному диабету. Кроме этого апельсины неблагоприятно воздействуют на эмаль зубов. Поэтому после употребления апельсинов необходимо прополоскать рот.

    Мандарины. Мандарины получили свое название из-за того, что на их родине, в Китае, позволить себе эти фрукты могли только очень состоятельные люди, которых и называли мандаринами. Но в наши дни полезные свойства мандаринов стали доступны каждому. 

Сок этого фрукта не просто вкусен, но и концентрирует в себе множество полезных свойств мандарина, помогая нашему здоровью: нормализует работу желудочно-кишечного тракта, обладает заживляющим действием для кожи, в частности, при грибковых заболеваниях. Для лечения бронхита, влажного кашля, кишечных расстройств и вздутия, а также повышения аппетита.

Мандарины являются сильными аллергенами, поэтому их следует употреблять в нормальных количествах.
Лимоны. Лимон – это вечнозеленое дерево с желтыми плодами, обладающими множеством полезных для здоровья свойств. Лимонные деревья не встречаются в природе, поэтому можно предположить, что это еще один гибрид большого семейства цитрусовых. Для лимона примечательно то, что все его составляющие: мякоть, кожура, косточки, и даже листья обладают определенными лечебными свойствами.

Лимон  улучшает состояние  кожи, волос; улучшает  кровообращение и состояние сосудов; нормализует процессы обмена; снимает  усталость и напряжение; способствует усвоению полезных веществ; придает бодрости, тонизирует.

Употреблять лимоны не рекомендуется при язве желудка; гастрите, так как кислота раздражает слизистые.

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ.
I.  АНКЕТИРОВАНИЕ И АНАЛИЗ РЕЗУЛЬТАТОВ.
С целью изучения как часто обучающиеся нашей школы употребляют, продукты питания с  содержащих витамина С.  Мы составили анкету из 4 вопросов: 
1. Вы часто употребляете в пищу цитрусовые (лимон, апельсин, мандарин)?

А). да;                       Б). нет.

2. Как часто Вы болеете простудными заболеваниями?

А). редко;                 Б). часто

3. Какие фрукты Вы предпочитаете больше всего?

4. Какие соки Вы предпочитаете больше всего?
Участие в анкетировании принимали ученики 8-11 классов и педагоги. Опросили ровно 100 человек для удобства в  расчетах.
При ответе на первый вопрос - Часто ли вы употребляете в пищу цитрусовые?
 «Да» ответили- 46%, «Нет» - ответили 54%

На вопрос, как часто Вы болеете простудными заболеваниями?

редко ответили - 32%,  часто- 68%.

На третий вопрос - какие фрукты Вы предпочитаете больше всего?
 58%-ответили, что предпочитают апельсин, 29%- яблоки, 13 % - другие фрукты (бананы, сливы, груши)

На четвертый вопрос - какие соки Вы предпочитаете больше всего?
 67% - ответили яблочный, 29%- ответили апельсиновый, 4%- ответили другие соки (виноградный, томатный, мультифруктовый, вишневый) 

II. ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ВИТАМИНА С. 
Опыт 1.  Реакция витамина С на индикаторы. 
Для проведения данного опыта приготовили раствор аскорбиновой кислоты и распределили по трём пробиркам. Далее проверяли раствор аскорбиновой кислоты индикаторами. В первую пробирку с раствором добавили индикатор-фенолфталеин и наблюдали, что цвет данного раствора не изменялась. Во вторую пробирку с раствором добавили лакмус, и раствор становится розовым. В третью пробирку с раствором аскорбиновой кислоты добавили метиловый оранжевый и наблюдаем, что раствор стал красным.
Все три реакции доказывают, что рН-раствора аскорбиновой кислоты – кислотная.

Опыт 2. Реакция взаимодействия  витамина С с перманганатом калия.

В стакане  приготовили  розовый раствор перманганата калия - [image: image2.png]KMnoO,



. К полученному раствору добавили небольшое количество аскорбиновой кислоты. Через некоторое время наблюдаем  раствор перманганата калия обесцвечивается.
Опыт 3. Реакция взаимодействия витамина С   с гидроксидом меди (II). 

Для приготовления  щелочного раствора [image: image4.png]Cu(OH),



, необходимо налить в пробирку 2-3 мл 10%-ного раствора[image: image6.png]


. И добавить 2-3 капли 5%-ного раствора [image: image8.png]CuS0,



. К полученному голубому осадку [image: image10.png]Cu(OH),



  добавить небольшое количество аскорбиновой кислоты и мы наблюдаем,  что раствор с голубым осадком становится желто-оранжевой окраски. 
Опыт 4. Реакция взаимодействия витамина С с йодом.

Приготовить раствор аскорбиновой кислоты, добавить 2-3 мл  раствора в пробирку.. К полученному раствору добавить 1-2 капли спиртового раствора йода. Происходит быстрое обесцвечивание раствора йода по схеме:

[image: image11.png]



Данную реакцию будем использовать для определения содержания аскорбиновой кислоты в цитрусовых и соках промышленного производства.

III. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ВИТАМИНА С В ЦИТРУСОВЫХ
Проба № 1 – апельсиновый сок.

Взяли 25 мл апельсинового сока, довели до 100 мл дистиллированной водой, добавили 1 мл крахмального клейстера. В данный раствор по каплям добавляем 5% раствор йода до появления устойчивого синего цвета. Йод вначале реагирует с аскорбиновой кислотой, как только заканчивается аскорбиновая кислота, йод начинает реагировать с крахмалом и появляется синий цвет. В результате по количеству капель йода израсходованных для титрования раствора можно рассчитать количество аскорбиновой кислоты. 
Проведём расчет:

   1 мл р-ра йода – 28 капель р-ра йода

   Х мл р-ра йода-   33 капли р-ра йода, 

отсюда следует, что на окисление аскорбиновой кислоты потребовалось  1,17 мл йода.

1 мл 5 % р-ра йода - 35 мг аскорбиновой кислоты                                                 

1,17 мл 5 % р-ра йода – Х мг  аскорбиновой кислоты
   Х = 1,17×35 =  40,9 мг                    
Проба №2 – мандариновый сок.

Взяли 25 мл свежеприготовленный мандариновый  сока, довели до 100 мл дистиллированной водой, добавили 1 мл крахмального клейстера. В данный раствор по каплям добавляем 5% раствор йода до появления устойчивого синего цвета. Йод вначале реагирует с аскорбиновой кислотой, как только заканчивается аскорбиновая кислота, йод начинает реагировать с крахмалом и появляется синий цвет. В результате по количеству капель йода израсходованных для титрования раствора можно рассчитать количество аскорбиновой кислоты в мандариновом соке. 

Проведём расчет:

   1 мл р-ра йода – 28 капель р-ра йода

   Х мл р-ра йода-   26 капель р-ра йода, 

отсюда следует, что на окисление аскорбиновой кислоты потребовалось  0,92 мл йода.

1 мл 5 % р-ра йода - 35 мг аскорбиновой кислоты                                                 

0,92 мл 5 % р-ра йода – Х мг  аскорбиновой кислоты 
  Х = 0,92×35 =  32,2 мг   
Проба №3 – лимонный сок.

Взяли 25 мл лимонного сока, довели до 100 мл дистиллированной водой, добавили 1 мл крахмального клейстера. В данный раствор по каплям добавляем 5% раствор йода до появления устойчивого синего цвета. Йод вначале реагирует с аскорбиновой кислотой, как только заканчивается аскорбиновая кислота, йод начинает реагировать с крахмалом и появляется синий цвет. В результате по количеству капель йода израсходованных для титрования раствора можно рассчитать количество аскорбиновой кислоты. 

Проведём расчет:

   1 мл р-ра йода – 28 капель р-ра йода

   Х мл р-ра йода-   41 капель р-ра йода, 

отсюда следует, что на окисление аскорбиновой кислоты потребовалось 1,46 мл йода.

1 мл 5 % р-ра йода - 35 мг аскорбиновой кислоты                                                 

1,46 мл 5 % р-ра иода – Х мг  аскорбиновой кислоты  
 Х = 1,46×35 =  51,1 мг   

Сводная таблица результатов определения витамина С.

	Анализируемый продукт
	Количество сока для анализа, мл
	Объем раствора йода (в мл)
	Количество витамина С в 100мл

	Сок апельсина
	25
	1,17
	40,9

	Сок мандарина
	25
	0,92
	32,2

	Сок лимона
	25
	1,46
	51,1


Содержание витамина С в цитрусовых.

	Цитрусовые
	Содержание витамин С, мг

	Апельсины
	40

	Мандарины
	30 - 35

	Лимоны
	50


Вывод: в результате проделанной работы мы выяснили, что больше всего витамина С содержится в лимонах, меньше в мандаринах.
IV. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ ВИТАМИНА С  В СОКАХ 
Цель опыта: определить содержание витамина С в апельсиновом соке промышленного производства для сравнения с свежеприготовленным апельсиновым соком.
Отмеряли 25 мл апельсинового сока марки «Фруктовый сад» и 25 мл апельсинового сока «Мой». Довели обе колбы до 100 мл дистиллированной водой, добавили 1 мл крахмального клейстера. Данную смесь титровали по каплям 5%-ный раствор йода до появления устойчивого синего окрашивания, не исчезающего, в течение 10-15 сек. 
Для титрования апельсинового сока «Фруктовый сад» потребовалось 16 капель йода, а для апельсинового сока «Мой» потребовалось 12 капель йода.

 Проведём расчет:

Содержание витамина С в апельсиновом соке «Фруктовый сад»:

1 мл раствора йода – 28 капель

Х мл раствора йода – 18 капель

Х=1*18:28= 0,64 мл йода (потребовалось на окисление аскорбиновой кислоты)

1 мл 5%-ного йода – 35 мг аскорбиновой кислоты

0,64 мл 5%-ного йода – Х мг аскорбиновой кислоты

Х=0,64*35:1= 22,4 мг (аскорбиновой кислоты) – апельсиновый сок «Фруктовый сад»
Содержание витамина С в апельсиновом соке «Мой»:

1 мл раствора йода – 28 капель

Х мл раствора йода – 12 капель
Х=1*12:28= 0,43 мл йода (потребовалось на окисление аскорбиновой кислоты)

1 мл 5%-ного йода – 35 мг аскорбиновой кислоты

0,43 мл 5%-ного йода – Х мг аскорбиновой кислоты

Х=0,43*35:1= 15 мг (аскорбиновой кислоты) – апельсиновый сок «Мой»

Вывод:

Наиболее богатым по содержанию витамина С из исследуемых апельсиновых соков промышленного производства  является апельсиновый сок «Фруктовый сад» (22 мг).

Таким образом, на основании полученных данных исследования можно сделать вывод, что наиболее богаты витамином С свежие фрукты. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Гипотеза о том, что  фрукты содержат большее количество витамина С, чем  соки изготовленных  промышленным способом, подтвердилась.

Так же подтвердилась предположение, что свежее приготовленные соки содержат больше витамина С чем соки промышленного производства. 

Из цитрусовых наибольшее количество витамина С в лимонах.

По разным причинам  мы не всегда можем употреблять в пищу круглый год свежие фрукты и овощи. В этом случае можно заменить данные продукты соками.

Положительным моментом в проведенном анкетировании стало то, что опрошенные довольно часто употребляют продукты, содержащие витамин С, соответственно редко болеют острыми респираторными заболеваниями, что особенно важно на данный момент в период эпидемии ОРЗ и ОРВИ.
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