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Введение

                                                                             Домашний йогурт на столе,
                                                                      Он в чашке необычной.
                                                                              На завтрак приготовлен мне,
                                                                  Мамочкой любимой.

         Вместе с первым школьным звонком перед родителями встала проблема, чем и как накормить ребенка перед тем, как отправить его в школу. Детские завтраки должны быть  полезные и вкусные. Завтрак – самый важный прием пищи в течение дня.  Выбрав на завтрак детям йогурт, родители заботятся о том, чтобы ребенок получил вкусное и полезное питание. 
         Дети любят йогурты за то, что они вкусные. Родители охотно покупают йогурты детям, потому что знают: они полезны. Этот продукт совсем недавно стал одним из самых любимых детьми и взрослыми. Особенно любят йогурт дети, а их любовь не купишь ни за какие деньги. Когда мы с родителями выбираем в магазине йогурт, то всегда встаем перед выбором, какой йогурт вкуснее? Однажды я заинтересовалась, а нельзя ли сделать йогурт дома? На этот вопрос мне ответила моя бабушка и открыла нашу семейную традицию по приготовлению йогурта в домашних условиях. Мне стало очень интересно самой попробовать сделать этот кисломолочный продукт вместе с бабушкой и сравнить его с магазинными йогуртами.
Цель работы – узнать, как и из каких продуктов можно сделать домашний йогурт и выяснить, понравится ли он мне и моим одноклассникам.
Задачи работы:
1.Изучить состав и способы приготовления йогурта.
2.Узнать историю появления йогурта.
3.Приготовить йогурт по традиционному семейному рецепту.
4.Выяснить полезные свойства йогурта.
5.Сравнить различные способы и продукты для приготовления йогурта и выбрать лучшее.
6.Провести дегустацию приготовленного мною в домашних условиях йогурта в 1 «б» классе.
7.Сделать вывод на основе проведенного исследования.
	Объект исследования – кисломолочный продукт, приготовленный в домашних условиях.
Предмет исследования – вкусовые качества домашнего йогурта, продегустированного учащимися 1 «б» класса.
Гипотеза: если приготовленный в домашних условиях йогурт понравится моим одноклассникам, то возможно они заинтересуются рецептом его приготовления, что позволит им вместе с родителями готовить йогурт дома, а не покупать в магазине.
Методы исследования:
1.Сбор информации из книг, интернета и других источников.
2.Приготовление йогурта различными способами.
3.Дегустация кисломолочного продукта.
4.Опрос.
5.Эксперимент (приготовление закваски), фотографирование, видео фильм.









1. Теоретическая часть
1.1.История появления слова «йогурт»

Никто не знает, когда был открыт йогурт. Его происхождение затерялось во мгле веков. Но нам доподлинно известно, что уже в доисторические времена использовали забродившее молоко. Ещё в древности на Востоке в племенах пастухов-кочевников молоко, которое они получали от своих коров, овец, коз, лошадей и верблюдов, хранили в сосудах, изготовленных из шкур и желудков этих животных. Легенда гласит, что йогурт обязан своим появлением пастуху, который на некоторое время забыл, что он оставил немного молока в одном из таких сосудов. Когда же он вспомнил об этом и заглянул в тот сосуд, то увидел, что молоко превратилось в нечто густое и вкусное. [image: C:\Users\User\Desktop\иогурт.JPG]Йогурт – турецкое слово, пришедшее из  турецкого языка. После проведения реформы турецкого языка утвердились две формы произношения – с ударением на первом слоге и на втором слоге, которая стала вытеснять первую. В современном турецком языке произношение с ударением на втором слоге считается правильным, а с ударением на первом – устаревшей формой. 
          Йо́гу́рт (от тур. yoğurt) — кисломолочный продукт с повышенным содержанием обезжиренных веществ молока, изготовляемый путём сквашивания болгарской палочки молочнокислых стрептококков допускается добавление пищевых добавок, фруктов, овощей и продуктов их переработки.
[image: C:\Users\User\Desktop\839989_original.jpg]          Настоящий йогурт состоит из натурального молока и закваски, содержащей культуры болгарской палочки и стрептококка, однако в разных странах мира к составу йогурта относятся более или менее строго.
В Болгарии, считающейся родиной йогурта, продукты, содержащие любые другие ингредиенты, к примеру, сухое молоко, пектин, сахар, загустители, консерванты и др., не могут называться «кисело мляко», т.е. йогуртом.      
         Владимир Даль «Толковый словарь живого великорусского языка» не содержит слова «йогурт» [4]. А вот "Словарь русского языка" содержит и поясняет слово «ЙОГУРТ» [ег], -а, м. Заквашенное молоко с различными добавками. Фруктовый, сливочный, шоколадный. [5].
1.2. Йогурт как семейная традиция
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010055.JPG]          Мои прародители – поволжские немцы, как с маминой, так и папиной стороны.  Один из пра-пра-дедушек был заслуженным врачем РСФСР и преподавал в Первом медицинском институте в Москве. К сожалению, у него было заболевание – сахарный диабет. Его питание было ограничено рядом запретов на многие продукты. Как и любой человек, он любил лакомства в виде вечернего десерта. Каждый вечер пра-пра-бабушка подавала ему йогурт. Так как при сахарном диабете сахар в чистом виде противопоказан, а сладкого хотелось, пра-пра-бабушка наполняла йогурт вареньем, джемом, конфитюром и когда были в продаже свежие фрукты и ягоды, то мелко нарезанные фрукты или ягоды. Йогурт при сахарном диабете лучше кушать только свежеприготовленный, а еще лучше делать его самостоятельно. Это не так сложно, как может показаться на первый взгляд. Так советуют сегодня врачи. В Краснотурьинске есть дети с заболеванием сахарный диабет (Таблица №3).
Молоко в те времена каждое утро развозили по столичным дворам молочники. Раз в неделю пра-пра-бабушка готовила свежую закваску из живых лактобактерий, продававшихся в аптеках. Молоко для приготовления йогурта кипятила и томила в духовке, и каждый день заквашивала литр топленого молока в желтенькой кастрюльке. Был маленький секрет: между крышкой кастрюльки всегда прокладывалась многослойная стерильная марля, что позволяла йогурту насыщаться кислородом, а не киснуть в плотно закрытой посуде. Хранился в холодильнике от 3до 5 дней.  Сегодня срок годности йогурта купленного в магазине, не должен превышать со дня приготовления его на предприятии до употребления в пищу 1 месяца[3] (Таблица №1).
 С того времени прошло почти сорок пять лет, но йогурт вошел и в нашу семью, как вкусное и нежное лакомство. Единственная проблема, пока мои бабушки работают, им некогда постоянно заниматься готовкой домашнего йогурта. На новогодних каникулах, мы с бабушками перепробовали несколько рецептов приготовления этого замечательного кисломолочного продукта.
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010057.JPG]













2. Практические исследования
2.1.Приготовление домашнего йогурта
          Для приготовления йогурта в домашних условиях можно приобрести в [image: C:\Users\User\Desktop\img40b.jpg]магазине специальное приспособление -  йогуртницу, но не каждый может себе позволить ее купить, кто-то из-за отсутствия денег, а у кого-то просто очень маленькая кухня и некуда ее поставить. 
     У нас нет йогуртницы и мы готовили йогурт дома у бабушек, используя различное молоко и различные закваски. В условиях домашнего производства невозможно создать необходимые условия для приготовления [image: C:\Users\User\Desktop\8715951.jpeg] «настоящего» йогурта, который все покупают в магазинах.
Во-первых, дома невозможно обеспечить необходимую температуру и условия для заквасочной культуры.
Во-вторых, при кипячении молока утрачиваются некоторые очень ценные  сывороточные белки. 
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\image-3.jpg]В-третьих, обеспечить полную стерильность дома практически невозможно. 
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\горшок.jpg]Способ № 1. Купили молоко у соседей по ул. Южной, они держат корову. Затем купили живые йогуртовые бактерии в аптеке. В магазине купили наполнители для йогурта: лук зеленый, укроп, мармелад, шоколад, персики, клубнику. Молоко поставили кипятить. Перелили в глиняный горшок и поставили в духовку на 3 часа томиться. Каждые 20 минут снимали пенку и смешивали её с молоком, чтобы оно приобрело красивый кремовый цвет. 
Достали из духовки, процедили (дети не любят пенки) и остудили до 37-40 градусов С. Затем в 100 миллилитрах топленого молока развели пакетик бактерий, укутали в полотенце и поставили на батарею на 24 часа. Оставшееся молоко поставили в холодильник. Через 24 часа мы достали их холодильника топленое молоко 1 литр, прогрели его до 37-40 градусов и влили в него готовую, густую закваску. Я размешивала вилкой очень аккуратно, главное не взбивать. Затем окутала в полотенце и [image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\_DSC0145.JPG]поставила на батарею еще на 4-6 часов. Когда прошло только 4 часа мы все вместе открыли и удивились, каким получился йогурт. Он получился однородным и густым, у него не отслаивалась сыворотка,  почти как густая сметана, и очень приятного слегка розоватого цвета. Готовый йогурт поставили на ночь в холодильник, а утром мы всей семьей завтракали йогуртом с разными начинками. Дедушка и папа с луком и укропом, бабушка и мама с мармеладом, а я с шоколадом. Нам очень понравился йогурт, приготовленный первым способом. 
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010047.JPG]Способ № 2. Литровый пакет Кушчинского молока и «Мацони» купили в магазине. Наполнители остались те же. Молоко кипятить не стали, а только нагрели до 37-40 градусов. В теплое молоко положили три большие ложки «Мацони», я размешала все вилкой, накрыла полотенцем и поставила в теплое место на 4-6 часов. Через 4 часа масса была еще жидкой, а вот через 6 часов загустела. Йогурт получился вкусный, но без орехового привкуса и цветом чисто белый. Мы все попробовали его с разными наполнителями, мне больше понравился с клубничным джемом. Нам понравился такой йогурт, но первый был вкусней.
Способ № 3. Молоко использовали в упаковке «Тетропак», оно длительного хранения. Заквасили из него по вышеуказанной технологии закваску из пакета лактобактерий. Через 24 часа закваска была готова, но от неё шел неприятный запах, и отслоилась сыворотка. Молоко в упаковке «Тетропак» прогрели до 37-40 градусов и соединили с закваской, я все перемешала вилкой и укутала в полотенце. Поставила на батарею на 4-6 часов. Через указанное время масса оставалась еле сгущенной,  и я поставила еще на 2 часа. Масса загустела, но появилась на поверхности сыворотка, запах был не приятный и на вкус перекисший. Нам не понравился этот йогурт, и мы отдали его моей собаке Майле, а вот ей он очень понравился .
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010001.JPG]Способ №4. Йогурт по этому способу я делала для одноклассников. Использовала для его приготовления молоко от соседской коровы. Протомить молоко в духовке мне помогала бабушка, чтобы я не обожглась. Потом я заквасила остывшее, процеженное от пенок топленое молоко тремя ложками «Мацони». Заквашивание длилось 6 часов.  Для того, чтобы йогурт стал густым и ребятам было удобно его дегустировать, мы с бабушкой добавили 15 грамм желатина (предварительно замоченного в молоке и доведенного почти до кипения). Желатин не повлиял на вкусовые качества, а только  сделал йогурт тверже. К одной порции йогурта добавили по ягодке из клубничного компота, а к другой порции мелко нарезанный и смоченный соком лимона, и засыпанный сахаром банан. Получился «Волшебный йогурт от Алисы». Это был самый удачный способ приготовления йогурта (Таблица №2). (
















2.2. Мой практический опыт по приготовлению йогурта в домашних условиях
          Мы с бабушками все новогодние каникулы экспериментировали с приготовлением йогурта в домашних условиях, и в результате я смогла сделать несколько интересных выводов.
Вывод №1. Срок годности меньше у йогуртов, содержащих больше «живых» бактерий. Если в состав йогурта входят консерванты, то срок его хранения продляется свыше месяца (Приложение 1).
Таблица 1. Срок хранения йогурта
	№ п/п
	Наименование йогурта
	Срок хранения

	1.
	Йогурт, сделанный в домашних условиях
	3-5дней при температуре 
5градусов С

	2.
	 Промышленного приготовления живые йогурты для детей до 1года 6месяцев
	не более 30 дней, при температуре от +4 до +6 градусов С

	3.
	 Йогурт Danone
	до 40 дней при температуре от +4 до +6 градусов С




Вывод №2. «Живые» бактерии работают «быстрее» в натуральном молоке. В стерилизованном, процесс заквашивания продляется ровно на половину. А при использовании долго хранящегося молока в упаковке «Тетрапак» время заквашивания удваивается, при этом плохо отражается на вкусовых качествах продукта (Приложение 2).
Таблица №2. Время заквашивания домашнего йогурта

	№ п/п
	Способ приготовления
	Время закваски в часах

	1.
	Способ № 1.
	4 часа

	2.
	Способ № 2.
	6 часов

	3.
	Способ № 3.
	8 часов

	4.
	Способ № 4.
	6 часов



Вывод №3. В Краснотурьинске есть дети с заболеванием «Сахарный диабет», и мне очень хочется им помочь, поделиться нашим рецептом «Волшебного Йогурта от Алисы». Детей, больных «сахарным диабетом» в Краснотурьинске несколько человек, может я смогу быть им полезной. 

Таблица №3.Данные о детях с заболеванием «сахарный диабет» по г. Краснотурьинску


	годы
	1998г.
	2000г.
	2013г.
	2014г.

	Количество детей с заболеванием «сахарный диабет»
	

9человек
	

11человек
	

17человек
	

16человек



Примечание: в 2014году количество детей больных сахарным диабетом уменьшилось, по причине снятия с учета по возрасту, т.е. исполнилось 18 лет, а статус - ребенок до 18 лет (Приложение 3).
Вывод №4. В моем 1 классе «б» 24 ученика. Я приготовила ребятам йогурт по способу №4. По условиям дегустации каждый должен был попробовать йогурт с клубникой и с банановой начинкой. На столе были прикреплены смайлики: веселый и грустный. Дети, которым понравился йогурт, должны были поставить свои стаканчики к улыбающемуся смайлику, а кому не понравился к грустному. Я была очень рада, что всем моим одноклассникам йогурт понравился, и они все поставили свои стаканчики к веселому смайлику.
[image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010005.JPG][image: C:\Users\User\Desktop\Алиса готовит йогурт\P1010017.JPG]




Заключение

В результате проведенного опыта по приготовлению йогурта в домашних условиях можно сделать следующие выводы:
1.Изменяя состав продуктов можно приготовить йогурт в домашних условиях различными способами, я использовала четыре способа.
2.Узнала, что основными продуктами является всего два продукта молоко и закваска.
3.Узнала семейную традицию по приготовлению живого йогурта.
4.Провела дегустацию йогурта в своем классе.
5.Изучила, как правильно произносить слово «йогурт».
6.Познакомилась со сроками годности йогурта.
7.Выяснила количество детей в городе Краснотурьинске с заболеванием   сахарный диабет.
8.Выступила с презентацией перед родителями детей, с заболеванием сахарный диабет, в Краснотурьинском центре социального обслуживания населения.
9.Показала презентацию в своем детском саду №8 г. Краснотурьинска.
       Практическая работа по приготовлению йогурта в домашних условиях, позволила мне больше узнать об этом замечательном продукте, который любят все дети. Смогла поделиться с одноклассниками тем, что мы все вместе с родителями, бабушками, можем употреблять в пищу йогурт, приготовленный своими руками. Гипотеза подтвердилась. Моим одноклассникам хочется получить рецепт приготовления «Волшебного йогурта от Алисы». Для этого я разработала буклет – памятку (Приложение 4) и календарь с рецептом (Приложение 5).
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Приложение 2
Срок хранения йогурта
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Приложение 4




[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\images (4).jpg]
 Анекдоты:
· [image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\images (3).jpg]Папа, почему просроченный йогурт зеленеет? – Это мирные бактерии надевают военную форму и становятся биологическим оружием, сынок.
· Почему все блондинки открывают йогурт прямо в магазине? – Потому что на них написано «Открывать здесь»!!!
· Ты сегодня ела что- нибудь? – А йогурт считается? – Да. – Ну тогда… БУТЕРБРОДЫ, КУРИЦУ, ПЕЧЕНЬКИ, КАРТОШКУ ЖАРЕННУЮ С КОТЛЕТОЧКАМИ, ПЕЛЬМЕНИ, КОНФЕТЫ, БУЛОЧКИ С МАКОМ и йогурт
· [image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\images (6).jpg][image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\images (5).jpg] Урок природоведения. Учительница спрашивает: - Машенька, откуда берется молоко? – Его дает корова! – Молодец, Машенька! Вовочка, а бык дает молоко? – Нет, Марь Ивановна, бык дает йогурт!


1литр кипяченого молока томить в духовке 3-4 часа при температуре 200 градусов.
Затем остудить до 40 градусов, процедить.
В 100мл завести закваску с живыми бактериями, поставить на 24 часа в теплое место.
Закваску соединить с теплым молоком и через 6 часов йогурт готов!
Употреблять можно после того, как он в холодильнике простоит одну ночь 
[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\P1010048.JPG]Ни в коем случае нельзя готовить йогурт в алюминиевой посуде.
















[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\_DSC0152.JPG]






Школа № 23
1 «б» класс
Лебедева Алиса

[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\iyogurt.jpg]
· Вкусный
· Полезный
· Качественный
· Применяется для сбалансированного питания
· Диетический продукт
· Содержит кальций
· Укрепляет иммунитет
· Снижает уровень холестерина
· Легко усваивается организмом
· Не содержит консервантов и красителей 
[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\shutterstock_148622591.jpg]
[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\images.jpg]
Алиса йогурт предлагает- он детям радость прибавляет! 
[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\P1010060.JPG]
[image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\скачанные файлы.jpg]Йогурт домашний, молочный, фруктовый, попробуй малыш и будешь здоровым! [image: C:\Documents and Settings\Студент\Рабочий стол\йогурт\zr9bCY_bTX4.jpg]
1. Не выявлен
2. Употреблять в ограниченном количестве, не переедать. 
3. Строго соблюдать срок хранения, не более 3-5 дней.


Приложение 5

[image: C:\Documents and Settings\Студент.KIK-LABOR\Мои документы\Загрузки\189692_1422865617_54cf34b956439.jpg]
[image: ]

Время приготовления	Способ № 1	Способ № 2	Способ № 3	Способ № 4	4	6	8	6	Наименование йогурта	Домашний йогурт	Йогурт промышелнного приготовления	Йогурт Danone	5	30	3	



КОЛИЧЕСТВО ДЕТЕЙ С ЗАБОЛЕВАНИЕМ "САХАРНЫЙ ДИАБЕТ"
Количество детей с заболеванием "сахарный диабет"	9
11
17
16
1998г.	2000г.	2013г.	2014г.	9	11	17	16	
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