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1. Введение.
Вчера, сегодня  и  завтра, всю  свою  жизнь  мы  едим  и  будем  есть  и  пить. Пища  в  настоящее  время  достаточно  разнообразна. Мы  остановили  своё  внимание  на  таком  молочном  продукте  питания, который  очень  популярен   как  среди  детей, так  и  взрослых. Это  глазированные  творожные  сырки.
 Гипотеза:  какое  влияние оказывают   глазированные  творожные  сырки  на  организм  человека, доказать, что  некоторые   творожные  сырки  нельзя  употреблять  в  пищу, так  как  они  могут  нанести  вред  человеческому  организму.
Задачи  работы: 
1. Выяснить  состав  глазированных  творожных  сырков; 
2. Проанализировать  разные  мнения  по  хранению  и  употреблению  сырков;
3. Провести  эксперимент  по  данной  теме, проанализировать  результаты  и  сделать  выводы.
Объект  исследования:  глазированные  творожные  сырки.
Актуальность  темы:
В  настоящее  время  человек, который  заботится  о своём  здоровом  питании, узнаёт  из  литературных  источников, из  телевизионных  и  радиопередач, о  творожных  десертах, об  их вреде  и   пользе.  Перед  нами  стоит   сложная  задача: показать  положительные  и  отрицательные  стороны  данного  творожного  десерта.
2. Основная  часть.
Литературный  обзор: из  истории  глазированного  сырка.
По  наиболее  популярной  версии, сырок  появился  на  Алтае. В 1872 году  в  Алтайском  крае  был  даже  провозглашён  День  Сырка. Подробнее (см.   Приложение 1).
В 1950-е  годы  в  советских  магазинах  появились  и  быстро  стали  популярными  сырки  в  шоколадной  глазури. Сладкий  ванильный  вкус  очень  понравился  детям , а  ломкая  шоколадная  глазурь  представляла  собой  самостоятельное  лакомство, которое  многие  дети  обкусывали, а  потом  ели  сырковую  массу. В  конце  1980-х годов  глазированные  сырки  стали  дефицитом. В  начале  1990-х  годов  сырки  вновь  появились  на  прилавках, ассортимент  состоял  из  двух  видов: ванильный  и  какао. После 1995 года  количество  производителей  увеличилось, и  выбор  сырков  также  значительно  расширился:  сырки  с  наполнителями, прослойками, печеньем.
   Сырок -  творожный  десерт, изготавливаемый  из  творожной  массы  и  покрытый  глазурью. Традиционно  в  состав  сырковой  массы  входит  творог, сахар, сливочное  масло, ванилин. Часто  сырок  покрывают  шоколадной  глазурью.  На  первый  взгляд, кажется, что  этот  продукт  питания  может  быть  рекомендован  к  употреблению в  рацион  ребёнка  и  взрослого на  каждый  день. 
Пищевая  ценность  глазированного  сырка  состоит  в  высокой  питательности благодаря  высокому  содержанию  белков  и  углеводов. Белки  творога  лучше  усваиваются  организмом, чем  белки  свежего  молока.  В  современных  глазированных  сырках,  по  результатам  экспертиз, содержится  минимум  полезного  белка – всего 4 грамма  на  порцию.  Без  белков  жить  нельзя. Из  них  построены   все  клетки  тела.
Первые глазированные  сырки  упаковывались  в  фольгу, которая  не  обеспечивала  продукту  питания  герметичность, поэтому  срок  годности  не  превышал  3 дней. После  внедрения  герметичной  упаковки стало  возможным  продлить  срок  хранения  сырка  до  15 суток, в  холодильнике  и до 60 суток  в  замороженном  виде  без  использования  консервантов. 
При  несоблюдении  нормативных  документов  и  санитарно-гигиенических  условий  по  изготовлению  сырков,  в  продукте  могут  содержаться: плесневые  грибки, золотистый  стафилоккок, кишечная  палочка, а  также  содержание  дрожжей  превышает  норму  до 1000 раз.  
Состав  глазированного  сырка  в  настоящее  время:  творог, сахар, жир  растительный, модифицированный  крахмал, альгинат  натрия, гуаровая  камедь, ароматизатор  идентичный  натуральному  ванилин, сорбат  калия, пальмовое  масло, какао-порошок, лецитин. Подробнее (см. Приложение 2).  Но  польза  глазированного  сырка  состоит  в  наличии  настоящего  творога, а  большинство  производителей  изготовляют  творожный  продукт   с  дешёвыми  растительными  жирами  и  сахаром. Добавляют  крахмал, красители, ароматизаторы  и  эмульгаторы (это  вещества, помогающие  смешивать  жир  и  воду).  Большое  содержание  сахара  негативно  сказывается  на  состоянии  зубов. Поэтому  употребление  сырков  должно  быть  ограничено.
В  Приложении 3   находятся  материалы  с  выводами  о  хранении  и  употреблении  глазированного  сырка.
Практическая  часть  работы:
Эксперименты  были  построены  следующим  образом:  
Эксперимент 1.  В   две кружки  поместили в  воду  по кусочку  сырка  разных  производителей  для  выявления  наличия  жира в  продукте.
Вывод: В  обеих  кружках  на  поверхность воды  всплыл  жир. В  сырке «Чудо» меньше  жира, а  сырок  «Простоквашино» оказался  крепче  по  консистенции
Эксперимент 2 .  С  помощью  йода  выявить  наличие  крахмала  в  продукте.
На кусочки  творожной  массы вылили  раствор  йода  и  сравниваем  окраску.
 Вывод:в сырке «Чудо» обнаружено  мало  крахмала, а  сырок «Простоквашино» содержит  много крахмала. Сырок «Элитный»  вообще  не  содержит крахмала, потому  что  он не  посинел.
С  помощью  проведённых  экспериментов, мы  делаем  следующие  выводы: 
А) исследование   того  сырка, где  содержится  наименьшее  количество  растительного  жира  - сырок «Чудо»;
Б) исследование  того  сырка, где  нет  крахмала – сырок  «Элитный», мало  крахмала – сырок «Чудо».
3. Заключение. 
Глазированные творожные сырки – наиболее  распространённый  молочный  продукт  питания, творожный десерт, который  может  принести  здоровью  человека  как  пользу, так  и   вред. 
Изучая  состав, внешний  вид и  свойства сырков, мы  рекомендуем обращать  внимание  на  саму  упаковку,  читать состав продукта , выявив  при  этом  вредные  и  полезные вещества, использовать  данные  нашего  эксперимента  о наличии  жира  и  крахмала.   
Выводы.
Белковый    продукт   необходим  для  улучшения  работы  печени  и  почек, так  как   имеет  высокое  содержание  кальция, фосфора,  железа   и  аминокислот.   Правильно  выбранный  творожный  сырок   не  только  улучшит  состояние  нашего  здоровья, но  и  поднимет  настроение.
Как  альтернативу  покупным  готовым  сыркам   для  пользы  здоровью  человека,   предлагаем  перечень  продуктов  питания, с  помощью  которых  можно  самому  приготовить  в  домашних  условиях  глазированный  сырок:
творог, сливочное  масло, горький  шоколад, сахарная  пудра, ванильный  сахар.  Используя  только  натуральные  продукты  в  приготовлении  пищи, человек  оказывает  неоценимую  поддержку  своему  организм  в  переваривании  и  усвоении  пищи. Мы  возвращаемся  к  истокам  первого  глазированного  сырка.
4. Список  используемых  источников
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5. Приложения
Приложение 1
[image: image1.jpg]o HawGoniee NONYAAPHOIi MCTOHM, CIPOK MOABUACA Ha AnTae. B
1872 roay & AnTaiickom Kpae 6bi AaXe NPOBOSTAaluen Jleks
CoipKa. ET0 KNG/ Ha NOAOKOHHIK 4 HOAGPA. ECHH CIPOK
OT6PaCHIBEAN ATHHHYIO TeHb, SHAUNT 3Hia HAUHETCA CKOpO. ECTH
CHIPOK PaCTaeT, Tenas oceHs euje MPOATMTCA HECKONBKO HeAe.
Mpas itk ChipKa COOTBETCTEOBAN MECTHEIM A3BIYECKHM OBPAZAM.
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Приложение 2

[image: image2.jpg]CHIOK FnasupoBaHHbiii "YyA0" C KOKOCOM

Maccosas 4ons #upa 23%. Macca etro 40r

CocTas: TBOPOr OBesMpeHHIi, Caxap, WOKORAAHAA FAasyph, A06aBKa KOKOC,
(caxap, 3ameHHTENb KaKa0-MaCNa, KaKaO-MIOPOLIOK, IMYLFaTOp - NEWHTHH,
‘aPOMATHIATOP - KOKOC), MACAO CAMBOUHOE, KHP PACTHTEbHBIIT, CTaGHM3aTOPS ),
‘aPOMATH3ATOP MACHTHUHBIST HATYPANHOMY - KOKOC. MTHUIEBaA UEHHOCTb: Genkit
10,7r, %u4p 26r, yrnesoas 32r. XpauuTs npu Temnepatype o +2C A0 +6C He Gonee

30 cyTok. ara npowsE0ACTEa 1 "ynoTpeGHTS Ao"

MaroTosuTens: OAO "Bu-Bunne-fan’,
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Приложение 3

[image: image3.jpg]Kak nokynars cuipki - Mpi NOKyNike Chipka 06paLaiiTe BHHMaHIE Ha YNaKOBKY.
Kpacka C yNaKoBKi1 He AO/KHa NadKaTh pyKit. B NPOTHEHOM Cnydae Nepes Bani
n0AAEKa. ECTH YNaKOBKa FAA3HPOBAHHOTO CHDKA HeTEPHETHYH, B MPOAYKTE
MOF/IM 3aBECTHCS BO/IESHETEODHbIE GaKTepHi. [Na3UPOBAKHbI CHIPOK AOMKEH BbiTh.
TBEDAbIM Ha OLLYTIs, ECAM OH MATKIY, SHAYMT HDYILEHS! YCIOBHA XPaHEHHA.

T a31poBaHHble CIPKH JOMKHE! XPAHHTLCA NIDH TENMEPAType He Bbille +4
TPaaycos. ECAM OHH MPOCTO NlewaT Ha MpunaBKe - He GepiTe 1x. ECni cpok
FOAHOCTH FAa3UPOBAKKOFO ChipKa 60niee 10 CYTOK, TO & NPOAYKT A06aBNEHS!
KOHCEPBaHTHI. e MeHblle NHleBbiX 406aBOK B COCTABE - Tem AyuLe.
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