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1. Введение
«Никто не сделал так много для улучшения условий жизни людей, как химики», — справедливо утверждал нобелевский лауреат Гарольд Крото. В самом деле, современная кухня во многом напоминает химическую лабораторию. С той лишь разницей, что кухонные полки заняты баночками, наполненными всевозможными крупами и специями, а лабораторные — уставлены склянками с не предназначенными для пищи реактивами. Вместо химических названий «хлорид натрия» или «сахароза» на кухне звучат более привычные слова «соль» и «сахар». Приготовление блюда по кулинарному рецепту можно сравнить с методикой проведения химического эксперимента.
Я уверена, что у каждого человека есть любимая еда. А ведь мало, кто из нас задумывается о том, как эта еда устроена, и что происходит внутри нашей еды на молекулярном уровне, почему её нужно готовить определённым образом, и как люди вообще до этого додумались.  Я очень люблю готовить, и в процессе приготовления различных блюд довольно часто задавала себе подобные вопросы, что и послужило желанием написать курсовую работу по этой теме. Я считаю, что люди смогут лучше понять искусство кулинарии, если проанализируют, что же происходит у них на сковородке на самом деле. Надеюсь, что моя работа будет интересна широкой аудитории и немного приоткроет завесу над химическими процессами, играющими важную роль в области кулинарной химии мясных блюд.
1.1.  Актуальность темы
«Все сознают, что нормальная и полезная еда — есть еда с аппетитом,
еда с испытываемым наслаждением; всякая другая еда, еда по приказу,
по расчету, признается уже в большей или меньшей степени злом...»
И. П. Павлов
Если рассматривать потребность человека в пище, то в привычном для нас ритме жизни, есть три основных критерия, которые мы учитываем при выборе еды. 

Для нас  важно:

-  есть полезную и здоровую пищу; 

- тратить на приготовление пищи минимум времени; 

- есть вкусную пищу. 

Чтобы удовлетворить этим критериям и выбрать максимально подходящий нам рецепт блюда, необходимо понимать химические процессы, происходящие во время приготовления пищи. Таким образом,  выбор данной темы послужил для меня своего рода стимулом  повысить уровень знаний в области органической  и биоорганической химии. Для исследования я выбрала определенный спектр мясных блюд, в ходе приготовления которых можно увидеть и проанализировать множество химических процессов, связанных с изменением структуры и состояния мяса.

1.2. Цели работы
1. На примере мясных блюд понять, что происходит с продуктами питания в процессе их приготовления с химической точки зрения.

2. Доказать, что знание органической химии является важным фактором для деятельности в кулинарной сфере.

1.3. Задачи.
1. Изучить публицистическую и научную литературу в области биохимии применительно к выбранным блюдам.
2. Составить обзор выбранных продуктов с химической точки зрения, то есть разобрать на отдельные химические составляющие, проанализировать химические реакции, происходящие  в  процессе приготовления.

3. Приготовить выбранные блюда разными способами, описать и проанализировать происходящие изменения с химической точки зрения.

«Я давно высоко ставлю кулинарию.
Это настоящее искусство, я в этом убежден, 
- столь же благородное, как живопись или поэзия.
Его недостаточно ценят просто по тому, что результат исчезает слишком быстро.»
Кадзуо Исигуро
 2. Историческая сводка. 
Считается, что люди начали приготавливать мясо около двух миллионов лет назад. Доказательства этому утверждению были следующие: в этот период зубы у наших предков стали меньше. Это связано с тем, что не нужно тратить столько сил на разжевывание сырых кусков мяса. Нельзя точно сказать, как люди пришли к выводу, что приготовленное на огне мясо вкуснее и легче есть, но, скорее всего, кусок пищи случайно упал в костер…

«Кухонная химия» зародилась сравнительно недавно. В XVIII–XIX столетиях изучением проблем, так или иначе связанных с пищей, всерьёз занимались многие известные учёные, и прежде всего французские химики (не потому ли французская кухня считается одной из самых утончённых в мире?). Основатель современной химии Антуан Лоран Лавуазье обнаружил зависимость качества мясного бульона от его плотности. Другой французский учёный, Мишель Шеврёль, установил состав и строение жиров. Увлёкшись анализом мясного сока, выдающийся немецкий химик Юстус фон Либих изобрёл так называемый мясной экстракт, доживший до наших дней под именем «бульонные кубики». 
 «Сегодня мы можем провести конденсацию определённого сахара с какой-либо аминокислотой» — так в январе 1912 года французский врач и химик Луи Камилл Майяр резюмировал суть своего удивительного открытия. Изучая возможность синтеза белков при нагревании, он получил вещества, которые, как оказалось, определяют цвет и запах многих готовых блюд. Достижениям в изучении реакции Майяра было посвящено несколько международных научных форумов. Последний, одиннадцатый по счёту, состоялся в сентябре 2012 года во Франции. 
3. Процесс выполнения работы.
В своей работе я подробно рассмотрела химический состав мяса, процентное соотношение его составляющих и наиболее востребованные сорта мяса на кухне. (Подробнее см. приложение 1). В ходе работы я изучила главенствующие белки мяса (коллаген, миоглобин, гемоглобин, желатин), их свойства и функции в мясной ткани, сравнила сорта мяса с разным белковым составом и рассмотрела их с точки зрения молекулярного строения (Подробнее см. приложение 2). Так же были рассмотрены и изучены важные для готовки жиры (приложение 3) и углеводы (приложение 4) в составе мяса, химические и физические процессы, происходящие во время приготовления мясных блюд (биуретовая, ксантопротеиновая реакция, реакция майяра, реакции денатурации и коагуляции, тепловая обработка мяса) с подробным описанием и приложением схем, фотографий и примеров (Подробнее см. приложение 5)
В качестве практической части работы были приготовлены  образцы разных сортов мяса (курица, индейка, говядина) разными способами, в том числе варка, жарение, жарение в маринаде. Подробные рецепты и этапы приготовления см. в приложении 6.
4. Обсуждение результатов.
В ходе работы были приготовлены блюда из трех видов мяса: курица, индейка, говядина.

Для приготовления мяса использовалось три вида маринада – кефирный, кисло-сладкий и терияки. Для всех трех было проведено измерение показателя кислотности рН. Значения были ниже 7, что свидетельствует о кислой среде в образцах приготовленных смесей.

Куриное мясо – белое мясо, содержит малый процент миоглобина. Это обусловлено малой мышечной массой, а, следовательно, этот вид мяса содержит сравнительно малое количество коллагена и миозина. Наши теоретические выводы хорошо подтверждаются экспериментальными наблюдениями. 

Тепловая обработка куриного мяса требует малого времени (7-15 мин), ровно, как и предварительной выдержки в маринаде  - всего 1-2 часа.  

Время тепловой обработки (жаренье) образцов мяса №№3, 4, 5 , подвергнутых выдерживанию в маринаде с выраженной кислотной средой, было в два раза меньше, чем время тепловой обработки таких же образцов без маринада. Это обуславливается предварительной химической денатурацией белков, содержащихся в мясе, что значительно сокращает время тепловой обработки. На поверхности образцов образовывалась коричневая корочка, что свидетельствовало о протекании реакции Майра.

Мясо индейки немногим отличается от куриного мяса по цвету, а следовательно, по количеству содержащегося в нем миоглобина (его немного больше, чем в курице). Мы предположили, что для мяса индейки можно использовать те же маринады и рецепты приготовления, что и для курицы. Наши предположения хорошо подтвердились на практике.

Мясо говядины значительно отличается по цвету и консистенции от мяса птицы. В нем более прочные волокна и больше соединительной ткани. Мясо имеет ярко-красный цвет, что свидетельствует о высоком содержании миоглобина, а, следовательно, и структурных белков – коллагена и миозина. Подбор оптимальных условий приготовления говядины занял больше времени в процессе работы. Кефирный маринад, использованный для курицы, мы использовали и для говядины. Если для кислотной денатурации белков птицы достаточно  в среднем 2 часов, то в случае говядины необходимо выдерживать мясо 8-10 часов. Выдерживание в маринаде сократило время жаренья мяса в два раза, от 1 часа до 30 мин. 

Приготовление бульона из образцов курицы и говядины в одинаковых условиях (масса мяса, количество воды) имело существенные различия. 

Для готовности куриного бульона и мяса было достаточно всего 35 мин. Куриное мясо покрывалось белой пленкой уже в первые минуты нагрева воды, что свидетельствует о высокой скорости коагуляции. При начале кипения бульона мясо становилось более жестким, спустя 15-20 мин размягчалось и варилось нами до готовности.

Для говяжьего бульона мы проводили более подробные исследования консистенции мяса в зависимости от температуры воды, также проводился контроль температуры внутри образца мяса. Мы наблюдали, что температура внутри образца в разных участках имеет различные значения (от 65°С до 80°С) при температуре воды 95-96°С , что можно объяснить разным содержанием жира в мясных тканях. Время доведения до готовности составило 1ч 40 мин. После охлаждения мы наблюдали образование студенистой массы, что свидетельствует о высоком содержании в говядине коллагена и его переходе в желатин.

Наличие жиров, белков и углеводов в бульоне были подтверждены качественными реакциями.

Наличие жиров в мясе и мясном бульоне наблюдалось невооруженным глазом. Для химического подтверждения мы провели реакцию пробы бульона с концентрированным раствором щелочи при нагревании. При кипячении наблюдалось образование характерной белой пены, а при охлаждении раствора – образование плотной белой пленки, что свидетельствует об образовании мыла, солей жирных предельных карбоновых кислот.

При обработке пробы бульона свежеприготовленным раствором гидроксида меди (II), мы наблюдали растворение осадка и образование раствора темно-синего цвета, что свидетельствует о протекании щелочного гидролиза жиров и наличии глицерина в растворе.

Также при данном исследовании мы наблюдали выпадение характерных белых хлопьев, что свидетельствует о денатурации белков ионами тяжелого металла.

Реакция образца бульона с концентрированной азотной кислотой при нагревании привела к образованию желтого осадка. Этот факт свидетельствует о протекании ксантопротеиновой реакции и подтверждает наличие белков в растворе. 

5. Результаты работы.
1.  Осуществлен подбор и анализ научной и публицистической литературы по теме работы.

2. Подробно изучены теоретические разделы биоорганической химии, касающиеся белков, жиров и углеводов.

3. Составлено печатное пособие, содержащее как научную теоретическую часть по биохимии мяса, так и возможные рецепты приготовления с анализом происходящих химических процессов. 

4. Разработано наглядное презентационное пособие для широкой аудитории.

5. Приготовлены более 10 блюд из трех видов мяса, для каждого подобраны оптимальные рецепты.

6. Доказано, что знание биоорганической химии важно для деятельности в кулинарной сфере.
В заключение я бы хотела добавить, что эта работа открыла для меня новые горизонты, дала возможность развиваться в интересующей меня сфере. Я получила новые полезные знания в области биохимии и практики приготовления мясных блюд. 

Результаты моей работы (практика и теория) были представлены на школьной конференции для широкой аудитории взрослых и подростков. (смотри приложение 7). Получены положительные отзывы и благодарности. Я рада, что смогла донести до слушателей важность здорового питания и понимания химических процессов, происходящих при приготовлении пищи. 
Для меня эта работа послужила подтверждением правильности выбранного мною жизненного пути. Я удостоверилась, что в будущем хочу продолжить изучать технологию и особенности производства пищевых продуктов.
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