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Введение.

Мы вовсе не песчинки в космосе, ведь состоим из атомов,

которые когда – то были частью звёзд.

(Нил Деграсс Тайсон)

Звёздное небо всегда привлекало взоры людей, манило своей неизвестностью. Люди мечтали узнать о космосе, как можно больше. Так началось время космических ракет, спутников и луноходов. 
Ещё с детского сада, 12 апреля нам рассказывали о празднике «Всемирном дне Космонавтики». В этот день 1961 году нашу планету потрясла замечательная новость: «Человек в космосе!» Мечта людей о полёте в космос - сбылась. Рассказы о длительных вахтах космонавтов на орбитальных станциях, о невесомости, их спорте  и пище, всё это мне было очень интересно. Особенно моё внимание привлекло питание космонавтов. Ведь правильное питание – это важнейший фактор здоровья, который влияет на работоспособность человека и процессы жизнедеятельности, определяет длительность жизни. Интересно, а  как же организовано питание на орбите при длительных космических полетах? Чем питаются  космонавты? Как принимать пищу в условиях невесомости?  Без еды человек не сможет прожить длительное время, поэтому тема нашего проекта «Космоеда» актуальна будет всегда. Я выбрал эту тему исследования потому, что 2021 год был знаменателен тем, что 5 октября Россия впервые в мире отправила в космос «киноэкипаж», за этим событием следила вся страна. Эта команда, словно первопроходцы, помогающие сократить путь к звёздам для нас с Вами.  
Цель работы: изучить систему питания космонавтов.

Задачи: 

1.Изучить источники информации, найденные по данной теме.

2.Выяснить обязательные требования к космическому питанию, особенности организации питания.

3.Приготовить «космическую» еду в домашних условиях.

4.Обобщить полученные результаты, сделать выводы.
Гипотеза: Возможно ли приготовить космическую еду в домашних условиях?

Объект исследования: космонавты.

Предмет исследования: система питания космонавтов.
Методика исследований

1.Эмпирическая: беседа, описательный (представляющий собой систему процедур сбора, первичного анализа и изложения данных и их характеристик).

2.Теоретическая: анализ, сравнение.

3.Практическая: Эксперимент . 

Основная часть.

Космическое питание самое безопасное и натуральная еда. При её производстве не используют никаких химических добавок. Абсолютно все продукты, отправляемые на МКС, проходят многочисленные испытания. За качеством следят десятки научных лабораторий. Практически все продукты для российских космонавтов готовят технологи Бирюлёвского экспериментального завода. Аналогов такого производства нигде нет в мире. 

Не вызывает сомнений тот факт, что пища космонавтов в середине прошлого века и сегодня значительно отличается. Так, меню во время полетов стало гораздо более обширным и разнообразным. В рационе появились, например, такие блюда, как мясная солянка, суп с грибами, рис с тушёными овощами, омлет с куриной печёнкой или греческий салат и многое другое.
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Кстати, перед введением блюда в постоянный рацион его обязательно дегустируют сами покорители вселенной, оценивая вкусовые качества пищи по шкале из девяти баллов. Если еда получает оценку ниже пяти баллов, то её из списка исключают. 
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На сегодняшний день официальное меню российских космонавтов насчитывает более  250 наименований. В этот список входят все блюда, чей состав и упаковка одобрены Министерством Обороны и Правительством РФ для транспортировки и использования в условиях космоса. 

За несколько десятилетий изменились не только сами блюда и их состав, но и упаковка. Допустим, многие слышали о том, что еда космонавтов упаковывается в специальные тюбики — наподобие тех, в которых мы покупаем зубную пасту. Однако не всем известно, что такие тубы использовались до 1990 года. Уже давным-давно  используется вакуумная упаковка, позволяющая ещё больше уменьшить вес и объём блюда. В тюбиках на сегодняшние день на МКС поставляют только мёд, приправы и специи.

[image: image15.jpg]o s s
Kofecomagan

opuc oo

N e o
s g
g soro

Aetapm s
Tieses sepiomoponere
R

Kopec epue

o —
Gy pueomsk s
Chumiary. e srsepin
S o s
e

et e oo o
Tsapor s spesu
i s

e

o
o

oo

POCCHFICKIN PALHON IHTATIIS
(Ocuoas wacns 161 oo P

ey
o et

Dopen e e
e ope o

s 3 ey
G lloromaun

Dos
Koteccnons
Birvians

s s St
e cvim
T

R e
Tiopr asonin s
o G g

a

e

e

o

oo

T e
s

P
G
oo

Kt o e
Tetpucscberus. mops

—
e
Borv

o oo
Gl e
Coxsii o

B e ¢ o
ST T
Fipa ot

oe

s

0419

s
Kol ncan

Pr—
Cnstpis
i

Mo
Sprcmasooirens
oo

ms
Oy i
oo s spon
Kot s

Noie oo

Sumessnespesoan
e poni

eyt rep.
oo

G

o

6

e

o

oa

ou




Кроме консервов в меню космонавтов есть супы, каши, творог и соки. Это продукты сублимационной сушки. Данные продукты готовятся, затем подвергаются заморозке и высушиваются в вакууме. В результате из них удаляется вода. После этого их помещают в вакуумные упаковки.  Что бы употреблять данные продукты в пищу, в них достаточно добавить горячей воды.
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Рис. Приготовление супа перед употреблением.
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Разогретые консервированные продукты космонавты едят ложкой или вилкой, а восстановленные сублимированные продукты употребляют, используя трубочки с фиксатором.

Кстати, плит для приготовления горячих блюд на МКС  нет – для космических полетов разработаны специальные технологии размораживания, насыщения водой, разогрева и тепловой обработки продуктов. Чтобы можно было разогреть готовый обед, предусмотрена миниатюрная кухня. В российском сегменте станции она имеет вид столика, в который помещаются банки с продуктами.
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Рис. Так выглядят устройства для разогрева блюд в российском сегменте МКС.
Нельзя не отметить ещё один важный продукт.  «Хлеб – всей жизни голова!»  Какие же особенности приготовления хлеба для людей покаривщих вселенную?

Этим вопросом  занимается научно – исследовательский институт хлебопекарской промышленности. Спеццех по производству хдеба для космонавтов. Работа здесь проводится в стерильных условиях. Для приготовления космического хлеба используют муку только первого сорта, так как в ней содержится больше всего витаминов и микроэлементов. Сырьё хранят в холодильнике при температуре +8 градусов. 
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Объёмы такого производства не большие. В год спеццех выпекает всего 50 кг хлеба, этого количества хватает, что бы охватить все экипажи МКС.  Задача при изготовлении хлеба были в создании хлеба маленького размера, длительного хранения и в то же время привычного на вкус. 

После замеса, теста подаётся на формовку. Одна заготовка, это одна буханка хлеба весом 3 гр, даже не большой перевес, это брак. 

Выпекают такой хлеб 5-6 мин при температуре 300 градусов. Готовый продукт упаковывают в гермитичные упаковки по 10 шт.

[image: image9.jpg]


 [image: image10.png]



[image: image11.jpg]


  [image: image12.jpg]



Рис. Процесс приготовления хлеба для космонавтов.

Про легендарную космическую пищу сказано достаточно много, что бы у каждого жителя Земли хотя бы мельком, но проскользнуло желание лично отведать этой кухни.

Практическая часть.

Я решил провести  анкетирование на тему «Что вам известно о космическом питании?» среди одноклассников и их родителей. (Приняли участие: 60 человек, 30 детей и 30 взрослых).

	1. Вы знаете, что едят космонавты?
	ДА
	НЕТ

	2.Земная и космическая еда отличаются?
	ДА
	НЕТ

	3.Вы хотели бы попробовать космическую еду?
	ДА
	НЕТ

	4. Пробовали ли вы приготовить космическую еду в домашних условиях?
	ДА
	НЕТ


Анализ проведённого анкетирования показал: что не все дети и взрослые знают о питании космонавтов, однако всем хотелось бы попробовать эту пищу.

	
	Вы знаете, что едят космонавты?
	Земная и космическая еда отличаются?
	Вы хотели бы попробовать космическую еду?
	Пробовали ли вы приготовить космическую еду в домашних условиях?



	Дети
	ДА – 20

НЕТ-  10
	ДА-25

НЕТ-5
	ДА-30

НЕТ- 0
	ДА-0 

НЕТ- 30

	Взрослые
	ДА-20

НЕТ - 10
	ДА-30 

НЕТ- 0
	ДА-30

НЕТ- 0
	ДА-0

 НЕТ- 30
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Мы попробовали сами приготовить «космоеду». Создать условия быстрой заморозки и сушки в вакууме в домашних условиях  не возможно, поэтому мы использовали бытовые приборы (морозильную камеру, дегидратор  Kitfort (сушилку), блендер, духовой шкаф и микроволновую печь).

Мы постарались приготовить 3 блюда. Это яблоко (сублимированное), Пастилу фруктовую / ягодную и хлеб.

«Яблоко»

[image: image17.jpg]


Для приготовления Сублимированного яблока: мы взяли 3 яблока. Промыли. Просушили их бумажными полотенцами. Отчистили от кожуры, затем удалили сердцевину и нарезали пластинами. После чего снова промокнули бумажными полотенцами выложили на дощечку и поместили в морозильную камеру на 2 часа. После заморозки выложили на поддон и в сушилку  на 12 часов при температуре 60 0 С. Высушенный продукт перемололи при помощи блендера и упаковали, из пакета удалили воздух и запаяли его. Затем поместили на 2 мин в микроволновую печь для стерилизации.  
[image: image18.jpg]



Пастила

Для приготовления пастилы фруктовой / ягодной мы использовали фрукты – яблоко, ягоды – клюкву.

Мы взяли 3 яблока. Промыли их и разрезали пополам. Удалив сердцевинки. Для приготовления пастилы яблоки мы запекли  в духовке в течении 40 мин при 180 0 С. Затем перемололи их в блендере. Данное пюре перенесли на поднос, распределили тонким слоем и высушили при 600С в течении 12 часов. Полученные листы нарезали на пластины с помощью стерильных ножниц и упаковали. Затем поместили на 2 мин в микроволновую печь для стерилизации.  
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Хлеб
    Для изготовления хлеба мы использовали тесто приготовленное следующим образом. Муку обязательно просеяли. В чаше смешали муку, сухие дрожжи, сахар и соль. Тщательно перемешали. Добавили воду и масло. Замесив тесто, поставили в теплое место минут на 30 – 40 мин. Готовое тесто поделили на порции и переложили в миниформы, смазанные маслом. Оставили подниматься ещё на 10 мин. Поставили форму в заранее разогретую  духовку до 2500  на 10 – 15 мин до готовности. Испеченный хлеб остудили и герметично упаковали. Затем поместили на 2 мин в микроволновую печь для стерилизации.  

[image: image14.jpg]



	Название продукта
	Способ приготовления
	Время и температура приготовления

	Яблоко
	Почистить, удалить сердцевину. Нарезать ломтиками. Поместить в морозильную камеру. После полной заморозки поместить на поддон и в сушку. Перемолоть. Упаковать герметично и простерилизовать в микроволновой печи. 
	Заморозка – 2 часа.

Сушка – 12часов, 600 С.

Стерилизация – 2 мин.

	Пастила фруктовая/ ягодная.
	Почистить, удалить сердцевину. Нарезать на дольки. Запечь. Перемолоть в пюре. Поместить на поддон и в сушку. Упаковать герметично и простерилизовать в микроволновой печи.
	Заморозка – 2 часа.

Сушка – 12часов, 600 С.

Стерилизация – 2 мин.

	Хлеб
	Муку обязательно нужно просеять. В чаше смешать муку, сухие дрожжи, сахар, соль. Перемешать. Добавить воду и масло. Замесить тесто. поставить в тепло минут на 30 – 40 мин. переложить тесто в миниформы, смазанные маслом. Оставить подниматься. Поставить в духовку. Упаковать герметично и простерилизовать в микроволновой печи.
	Выпечка – 10 - 15 мин до готовности

2500С

Стерилизация – 2 мин.


Выводы

Условия жизнедеятельности на борту космического объекта (состояние невесомости, эмоционально-психическое напряжение, ограниченный объем кабины корабля) требуют особого подхода к рационам питания космонавтов.

Обязательными требованиями космического питания являются:

1) сбалансированность рациона по основным  факторам в соответствии с теорией рационального питания;

2) высокая энергетическая ценность при минимальных массе и объеме;

3) стойкость к различного рода климатическим и механическим воздействиям;

4) сохранение доброкачественности в течение длительных сроков.

К особенностям организации питания следует отнести:

1) повышенные требования к прочности тары и упаковки продуктов вследствие перегрузок;

2) невозможность применения традиционной посуды (тарелки, чашки, стаканов) из-за условий невесомости;

3) ограничение содержания в продуктах жидкой фазы (однако продукты не должны быть только сухими, брикетированными или и виде таблеток; по свойствам они должны максимально приближаться к продуктам, потребляемым в земных условиях);

4) повышенные требования к продуктам, которые крошатся и являются опасными для здоровья космонавтов (например, попадание крошек в горло в условиях невесомости, загрязнение кабины и др.);

5) длительность сроков хранения, полноценность продуктов по составу, ограничение по массе и объему, отсутствие несъедобной части.
Перечисленные факторы рациона являются основными при подборе продуктов для космонавтов.

Начиная с первых полетов космонавтов, рацион их питания совершенствовался, расширялся ассортимент. Существует возможность приема как жидкой, так и твердой пищи.

В настоящее время новые продукты для использования в повседневном питании космонавтов разрабатывают на основе достижений российской и зарубежной отраслевой науки с использованием передовых технологических способов и приемов, пищевых добавок и новых упаковок. В домашних условиях, к сожалению, такие технологии использовать невозможно. Говорить о сроках хранения приготовленных нами продуктов пока рано. Но это был интересный эксперимент.
Заключение.

При выполнении данной научно – исследовательской работы на этапе обработки найденной информации, я столкнулся с очень интересными фактами о космосе. Например: как измерить массу тела в условиях невесомости, столкновение космонавтов с неопознанными летающими объектами. Следующая моя работа будет обязательно связана с темой Космоса.

Список литературы:

1. .Александров А.А. Путь к звездам. Из истории советской космонавтики. – М.: Вече, 2011.

2. Что едят космонавты в космосе [Электронный ресурс]. – Ваш гид в мире космоса

3. .Космическая еда [Электронный ресурс]. – Интернет-проект Novate.ru

4. Еда космонавтов [Электронный ресурс] – Интернет-магазин космической еды.

5. Человек в космосе / Под ред. Шарп М.Р. ,М.: Мир, 1970

6. http://spacegid.com/  Питание космонавтов в космосе.

7. http://www.people.su/articles/1188 Еда для космонавтов

8. https://ru.wikipedia.org/wiki/  Космическое питание

9. http://dnpmag.com Эволюция космической еды.

_1697873325.xls
Диаграмма1

		Вы знаете, что едят космонавты?		Вы знаете, что едят космонавты?

		Земная и космическая еда отличаются?		Земная и космическая еда отличаются?

		Вы хотели бы попробовать космическую еду?		Вы хотели бы попробовать космическую еду?

		Пробовали ли вы приготовить космическую еду в домашних условиях?		Пробовали ли вы приготовить космическую еду в домашних условиях?



Дети

Взрослые

20

20

25

30

30

30

0

0



Лист1

				Дети		Взрослые		Ряд 3

		Вы знаете, что едят космонавты?		20		20		2

		Земная и космическая еда отличаются?		25		30		2

		Вы хотели бы попробовать космическую еду?		30		30		3

		Пробовали ли вы приготовить космическую еду в домашних условиях?		0		0		5

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






