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Китайская кухня имеет древнюю историю и известна большим разнообразием острых блюд. Однако большинство людей знают очень мало о химической природе острой пищи и ее влиянии на наше здоровье.
Доклад посвящен анализу химического состава острого перца и его влияния на организм. В докладе рассматриваются следующие вопросы: что представляет собой острый вкус с точки зрения биологии и чем он отличается от других вкусов? Какие химические вещества делают пищу острой? Каково влияние острой еды на организм? Кому и чем полезна и вредна острая пища? В каких количествах и в какое время суток следует есть острое, чтобы насладиться едой, но не причинить вреда организму?
Острый вкус отличается от других вкусов. По сути, это отражение в мозге ожога и боли. Его суть заключается в том, что химические вещества (капсаицин, цингиберон, цингиберол и другие) раздражают клетки, и центральная нервная система реагирует ощущением ожога и боли. Рецепторы TRPV1 присутствуют не только в нервных клетках полости рта, но и в других органах. Вот почему перец вызывает ожог и боль не только во рту, но и при нанесении на поверхность кожи или попадании в глаза.
С химической точки зрения, острый компонент перца – это капсаицин и его аналоги. Эти гомологи имеют структуру ванилламида, отличаются лишь количеством атомов углерода и степенью насыщения в амидной боковой цепи. Капсаицин и дигидрокапсаицин имеют боковую цепь ноновой кислоты с метильной группой на 8 - ой позиции, составляют примерно 90% от общего количества острогенных соединений и являются основными компонентами, формирующими острый вкус.
Употребление острого перца с пищей может принести как пользу, так и вред.
К плюсам приема острой пищи можно отнести следующее:  
1) улучшение кровообращения – капсаицин в перце способствует расширению сосудов, что улучшает кровообращение и может помочь снизить риск некоторых сердечно-сосудистых заболеваний; 
2) повышение метаболизма: регулярное потребление перца помогает сжигать больше калорий и поддерживать в норме вес;
3) капсаицин обладает антибактериальными свойствами.
К отрицательному влиянию острой пищи на наш организм относится раздражение слизистой оболочки желудка и кишечника, что может привести к гастритам, язвам желудка и кишечника, диареям и другим проблемам ЖКТ.
Прием острой пищи должен быть умеренным. Для многих прием одного-двух небольших перцев в день будет достаточным. Людям с заболеваниями ЖКТ, проблемами кожи, беременным, острая пища может нанести вред. Лучше есть острую еду во время обеда, а не перед сном. Чтобы нейтрализовать острый вкус, можно использовать молоко, хлеб, сливки или йогурт, а также лимонный сок.
Таким образом, несмотря на многочисленные полезные свойства острого, избыточное потребление может привести к расстройствам пищеварения, расстройствам желудочно-кишечного тракта и другим проблемам. Поэтому при употреблении острой пищи соблюдать правильное время и количество и частоту употребления острого.
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