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1. Introducere

       În cadrul orelor de biologie, clasa a VII-a, la tema ,,Sistemul digestiv” elevii au studiat despre alimente și importanța lor, în special: care sunt substanțele necesare organismului, ce rol au aceste substanțe în organism și care sunt cele mai importante vitamine. Organismele vii, plante și animale, ne furnizează hrana. În alimentele pe care le consumăm se găsesc substanțele hrănitoare necesare omului, pentru ca acesta să poată trăi.

        De aceea m-am hotărât asupra studiului legumelor pe care le consumă omul în sezonul rece, iarna. Multe persoane citesc sau aud spunându-se că legumele ar fi foarte bune, dar nu știu de ce, în ce sens se răsfrânge acest bine asupra organismului uman.
        Legumele consumate cu consecvență stimulează memoria, ajută digestia, combat depresia, sunt anticancerigene și remineralizante, tonifică organismul și adesea au ajutat la vindecări miraculoase.
        Sucurile stoarse din legume ne oferă mult mai multe vitamine, enzime, nutrienți decât consumul în stare solidă și sucul este mult mai ușor digerat de organism decât orice mâncare solidă. Fiecare suc are un anumit aport de vitamine și minerale pentru organism ori pentru fiecare organ în parte. Sunt sucuri pe care le putem bea pentru detoxifiere, creșterea imunității, pentru stomac, gastrită etc. – mai simplu spus, în funcție de nevoi.

        Iarna, organismul are nevoie de mai multe vitamine și minerale pentru a înfrunta efectele frigului. Printre cele mai importante alimente esențiale în sezonul rece se numără legumele, surse esențiale de vitamina C și alte minerale de care corpul are nevoie pentru a combate bolile și a se menține sănătos.

      Plantele alimentare de la care se consumă organele subterane (rădăcină sau tulpină subterană) sunt foarte utilizate în alimentație, în anotimpul de iarnă. Din această categorie fac parte: morcovi,  ţelină, păstârnac, pătrunjel, sfeclă roşie, ridiche neagră, ridiche de lună, ceapă, usturoi, cartofi etc. Toate sunt pline de substanţe nutritive, vitamine, minerale şi fibre, cu rol important în buna funcționare a corpului uman.
2. Obiectivele lucrării:
· Cunoașterea legumelor din sezonul rece și proveniența acestora;

· Consolidarea unor deprinderi de lucru cu ustensile de laborator;

· Formarea unor noi deprinderi de lucru cu aparatură de laborator;

· Consolidarea unor deprinderi de lucru în echipă;

· Dobândirea de noi cunoștințe cu privire la analiza chimică a legumelor;

· Stimularea interesului pentru alimentația sănătoasă, consumul de legume în stare proaspătă.

3. Cum am lucrat?
· Am realizat documentarea din literatura de specialitate despre: semnificația termenului ,,legume”, clasificarea legumelor, importanța consumului de legume în sezonul rece, conținutul sucurilor stoarse din legume, beneficiile legumelor aduse sănătăţii atunci când sunt consumate crude sau gătite pentru un timp scurt.

· Ne-am informat care este oferta de legume din perioada de iarnă și care este țara de proveniență a acestora apoi am achiziționat legume.

· Am prelucrat materialul, s-a realizat analize chimice simple.
· Am realizat fotografii, am întocmit tabele.
· Am prelucrat toate materialele adunate și am realizat lucrarea/ prezentarea.

4. Ce materiale/instrumente și metode de lucru am folosit?
Locul desfășurării activității practice: Laboratorul de Fiziologia plantelor (Facultatea de Biologie, Universitatea “Alexandru Ioan Cuza” Iași)
a. Materiale/instrumente de lucru folosite

    Sesiunea de lucru I – Investigații privind oferta de legume și proveniența lor
· carnet de notițe;
· aparat foto. 
      Sesiunea de lucru II – Determinarea conținutului total de substanțe solubile din  sucul celular
· organe de la plante alimentare (foto 1);
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                               Foto 1 – Organe de la plante alimentare (foto original)
· cuțit, farfurii de unică folosință, răzătoare, mojar, tifon, hârtie de filtru, eprubete, pâlnii de sticlă, stativ pentru eprubete, etichete, halat alb, aparat pentru citiri -refractometru (foto 2).
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                                             Foto 2 – Refractometru (foto original)
Sesiunea de lucru III - Evidențierea vitaminei C
a. Materiale necesare:

· placă de porțelan cu alveole, suc obținut din plante, reactivi pentru evidențierea vitaminei C (foto 3, 4), pipete, hârtie de filtru,  halat alb, etichete.
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                Foto 3, 4 - Materiale folosite la determinarea vitaminei C (foto original)
b. Metode de lucru folosite
· lectura- documentare din literatura de specialitate;
· observația, citirea rezultatelor obținute la refractometru;
· comparația, exercițiul;
· lucru cu ustensile/instrumente și aparat de laborator.
· Am lucrat cu ustensile/ instrumente/ aparat de laborator pentru pregătirea materialul vegetal și analiza chimică a sucului celular. 
· Materialul vegetal reprezentat de fragmente de organe vegetale (rădăcină, tulpină subterană, frunze, fructe) a fost mărunţit fin, apoi prin presare s-a obținut suc celular care a fost colectat în epubete. 
· S-a obținut suc celular din 13 plante legumicole achizitionate de la cele două supermarket-uri. Pentru fiecare legumă s-au pregătit 3 probe de suc; în total s-au pregătit 39 probe de suc celular. 
· Fiecare probă de suc s-a citit la un aparat numit refractometru (fig. 5): s-au așezat 2-3 picături de suc pe prisma aparatului; s-a apăsat tasta on/off, apoi tasta mes; pe ecranul aparatului s-a afișat valoarea conținutului total de substanțe solide solubile din sucul celular.
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Foto 5 - Refractometru
5. Rezultate obținute
· Am constatat că cele mai multe legume provin din țările cu o climă mediteraneană. Spania, Italia, Turcia și Polonia sunt țările care ne livrează cele mai mari cantități de legume. La noi în țară se obțin puține legume, ponderea o reprezintă importul.  
· Legumele care provin în sezonul de iarnă din alte ţări se obțin în sere și solarii, unde se aplică tratamente cu substanțe chimice pentru creștere rapidă/fructificare și pentru a le apăra de boli și dăunători. Dacă se aplică în exces aceste substanțe chimice devin periculoase pentru sănătatea omului: pot fi cancerigene, pot să producă diverse probleme pulmonare, digestive și tulburări metabolice.  
Sesiunea de lucru II

· Am întocmit tabele cu valoarea medie (media artimetică a valorii celor trei probe  citite la aparat) a conținutului total de substanțe solide solubile, apoi s-au grupat legumele după organul folosit în alimentație (tabelul nr. 3, 4, 5, 6). 
· Sucul obținut  conține o cantitate mare de apă (care provine din celulele și țesuturile organelor analizate) și diferite substanțe. Sucul obținut din fructe la roșii, castraveți, dovlecel din frunze la varză și din rădăcină la  ridiche de lună, s-a extras mai ușor prin presare deoarece organele respective au o cantitate mai mare de apă. 
· Substanțele solide solubile din sucul celular sunt reprezentate de substanțe cu gust dulce (glucide: glucoză, frutoză, zaharoză, etc) care sunt predominate și de alte categorii de substanțe (acizi organici, săruri minerale, vitamine, substanțe care dau culoare, etc). 
	Tabel nr. 3 - Conținutul de substanțe solide solubile (TSS) din sucul obținut din rădăcina unor plante alimentare

	Nr. Crt.
	Denumirea plantei
	TSS %

	1
	Morcov
	10,03

	2
	Ridiche de lună
	3,53

	3
	Sfeclă roșie
	8,13

	4
	Țelină
	6,56


	Tabel nr. 4 - Conținutul de substanțe solide solubile (TSS) din sucul obținut din tulpin

	Nr.

crt.
	Denumirea plantei
	TSS %

	1
	Cartof
	6,03


	Tabel nr. 5 - Conținutul de substanțe solide solubile (TSS) din sucul obținut din frunzele unor plante alimentare

	Nr.

Crt.
	Denumirea plantei
	TSS %

	1
	Salată 
	2,93

	2
	Varză alba
	6,46


	Tabel nr. 6 - Conținutul de substanțe solide solubile (TSS) din sucul obținut din fructul unor plante alimentare

	Nr.

Crt.
	Denumirea plantei
	TSS %

	1
	Ardei gras roșu
	8,00

	2
	Castraveți soi Fabio
	2,93

	3
	Castraveți soi Cornichon
	3,73

	4
	Dovlecel
	5,10

	5
	Tomate soi Cherry
	5,73

	6
	Tomate soi Roma
	3,96


· Am realizat o clasificare în funcție de cel mai mare conținut de substanțe solide dizolvate în suc (concentrația medie %):

1. Morcov – 10,03
2. Sfecla roșie – 8,13

3. Ardei gras roșu – 8,00

4. Țelina – 6,56

5. Varza alba – 6,46

6. Cartof – 6,03

7. Tomate soi Cherry – 5,73

8. Dovlecel – 5,10

9. Tomate soi Roma – 3, 96

10. Castraveți soi Cornichon – 3,73

11. Telina – 3,53

12. Castraveți soi Fabio – 2,93
13. Salata verde – 2,93 

· Plantele cu cele mai mari valori ale conținutului de substanțe solide dizolvate (solubilizate) în suc au în general gustul dulce predominant. 
· De asemenea, s-a observat că sucul celular extras din plante are o culoare foarte frumoasă (albă, verde de diferite nuanțe, roșu de diferite nuanțe, portocaliu, care variază funcție de plantă,  organul analizat și un miros plăcut (foto 6 - 14). 
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    Foto 6 -Suc roșii Cherry             Foto 7 - Suc dovlecel            Foto 8 -Ardei roșu gras
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Foto 9 -Suc castraveți Fabio    Foto 10 –Suc castraveți Cornichon  Foto 11 - Suc morcovi               
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      Foto 12 - Suc cartofi                   Foto 13 -Suc ridiche             Foto 14 -Suc varză albă

    Sesiunea de lucru III

· Prezența vitaminei C în sucul celular este indicată de colorația albastră care apare după adăugarea celor trei reactivi. S-a observat că toate probele de suc s-au colorat în albastru ceea ce indică existența vitaminei C în toate probele analizate (foto 15-16).
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        Foto 15 - Determinarea vitaminei C (foto original)
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                                  Foto 16  - Determinarea vitaminei C (foto original)
6. Utilizări 
· Legumele pe care le-am luat în studiu se folosesc în alimentație în sezonul rece, în stare proaspătă (crude la preparea de salate sau sucuri- cu excepția vinetei); în stare conservată, în stare gătită. 
· Legumele în stare proaspătă și crudă sunt foarte importante pentru organismul uman deoarece sunt bogate în nutrienți, vitamine, săruri minerale, pigmenți care dau culoare etc. 
· Prin fierbere/ prăjire se pierd vitamine și alți nutrienți importanți. Organismul uman ia vitaminele din plante. Vitaminele sunt esențiale pentru organismul uman; sunt necesare în cantități mici, însă lipsa lor provoacă dereglări în buna funcționare a organismului și duce la apariția unor boli. 
7.  Ce am învățat nou?

· am învățat să lucrez cu ustensile/reactivi de aparate de laborator;

· am aflat informații privind importanța legumelor pentru organism în special a sucurilor de legume;

· am învățat să apreciez valoarea legumelor și să le folosesc mai des în stare crudă (sub formă de salată, suc);
· legumele nu conțin colesterol, dăunător sănătății, și, trebuie consumate pentru multiplele lor beneficii pentru corpul uman;

· vitaminele, mineralele și alți nutrienți din legume sunt eficiente în menținerea sănătății și în prevenirea bolilor specifice sezonului rece.                       
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