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Введение (актуальность исследования) 
Пища – главный источник поддержания жизни, она несет в организм все необходимые вещества и энергию, от ее качества и состава напрямую зависит и качество жизни.
Молочные продукты по праву можно назвать самыми  распространенными и часто упоминаемыми  в обыкновенной повседневной жизни. Человек с ними сталкивается ежедневно, когда протягивает руку в магазине к  прилавку с молочнокислой продукцией.

Я очень люблю молочные продукты, но больше всего йогурт. Сейчас в продаже множество йогуртов, например «Данон», «Campina», «Вимм-Биль-Данн». Я решил выяснить,  где появился йогурт, из чего же сделаны йогурты, какое влияние они оказывают на человека.
Цель: изучить историю создания йогурта, изучить его полезные свойства и влияние его на организм человека. Выяснить можно ли ,приготовить йогурт в домашних условиях.
Задачи:
1.Изучить историю создания йогурта

2. Выяснить какие виды йогурта  выпускает молочная промышленность.
3.Изучить влияние йогурта на организм человека.
4.Выяснить можно ли, приготовить йогурт в домашних условиях.

5. Популяризировать полезные йогурты
6. Обобщить полученную информацию 
Методы исследования: 
· Теоретические  (абстрагирование, анализ и синтез); 
·  Эмпирические (наблюдение, сравнение, эксперимент); Исследовательские (проведение эксперимента).

Математические (статистические, использование диаграмм
Место проведения: Малыгинская СОШ
Сроки проведения:  Май 2013г. - Октябрь 2013г. 

Объект исследования:  йогурт
Рабочая гипотеза: Если йогурт можно приготовить промышленным способом , значит его можно сделать и в домашних условиях.
Предполагаемая новизна исследования: 
В процессе работы я пришёл к выводу, что йогурт  очень полезный продукт. Он обладает рядом очень полезных свойств.
Я решил выяснить, что же знают учащиеся  о  йогурте. Мною был проведен социологический опрос среди  учащихся  нашего класса с целью выяснения «Что вы знаете о йогурте» (приложение № 1-2)
Анкета: «Что вы знаете о йогурте»
1. Фамилия, имя
2.Какие молочные продукты вы знаете?
А. Сметана

Б.Молоко

В.Кефир 

Г.Творог

Д.Йогурт

3.Какие молочные продукты покупает ваша семья?
А. Сметана

Б.Молоко

В.Кефир 

Г.Творог

Д.Йогурт

4.Любите ли вы йогурты?
А. Да

Б.Нет

5.Йогурты, каких фирм вам нравятся больше всего?

А. Данон

Б. «Вимм-Биль-Данн».

В. «Компина»

Г. «Эрмигурт»
6. Как вы думаете, полезны ли йогурты?
А. Да

Б.Нет

В.Не знаю

7.Знакомы ли с йогуртами агрофирмы «Заречье»?

А. Да

Б.Нет

8. Нравиться ли вам йогуртами агрофирмы «Заречье»?

А. Да

Б.Нет

9. Как вы считаете Можно ли приготовить йогурт в домашних условиях?
А. Да

Б.Нет

В. Не знаю

Результаты анкетирования. Я  провел исследование среди 22  учащихся нашего класса. Им была предложена анкета ««Что вы знаете о йогурте»
На вопрос: Какие молочные продукты вы знаете?-  ответили 100% учащихся. Какие ,молочные продукты покупает ваша семья? 50% - ответили,  что покупают молоко, сметану.  35% - что покупают молоко, сметану, творог . 10% - молоко,  йогурт. 5 %-йогурт, сметана. На вопрос: Йогурты, каких фирм вам нравятся больше всего?  25% ответили «Данон», 50 % «Эрмигурт», 5 % «Компина», 20% «Вимм-Биль-Данн». На вопрос: Как вы думаете, полезны ли йогурты? 65% - ответили да, 25% – нет, 10%- не знаю ». На вопрос: Знакомы ли с йогуртами агрофирмы «Заречье»-  85% ответили - да, 15% – ответили – нет. На вопрос: Нравиться ли вам йогуртами агрофирмы «Заречье»? Да - ответили – 75% , нет- 25%.На вопрос: Как вы считаете Можно ли приготовить йогурт в домашних условиях? Да - ответили – 30% . нет- 20% .50% - не знаю.
Вывод: Почти все учащиеся нашего класса знают и используют молочные продукты  в питании. Особое предпочтение отдают молоку, йогурту, сметане. Многим нравятся йогурты нашей местной агрофирмы «Заречье». Но мало знают о том, что йогурт можно приготовить в домашних условиях. Проведенный анализ анкет позволил сформулировать цель и задачи нашего исследования.  

I.     Основная часть Глава 1.  
1.1. История открытия йогурта.

Происхождение слова «йогурт» не выяснено до конца. Ученые склонны считать, что оно было известно еще в Вавилоне. Во многих языках существуют свои названия этого кисломолочного продукта. Существует множество легенд связанных с рождением йогурта. По одной из них Господь бог открыл секрет йогурта и его чудодейственного свойства праотцу Аврааму, прожившему, как утверждают, 175 лет. Исторически известно, что йогурт попадает во Францию в разгар Возрождения. Придворные медики были не в состоянии излечить недуг короля Франциска I – кишечное расстройство. Прослышав об этом, турецкий султан посылает королю своего придворного врача. Медик пребывает во дворец со стадом коз и волшебным рецептом  - рецептом изготовления йогурта. И – о, чудо! Недуг короля прошел. Родина современного йогурта  - страны Балканского полуострова, где на протяжении многих веков  особое внимание уделялось культивированию и отбору лучших естественных заквасок из кислого молока, где были выделены уникальные микробиологические культуры болгарской палочки и термофильного (устойчивого к воздействию высоких температур) стрептококка(приложение 3) .Овечье молоко прокисало, его выбрасывали, пока не выяснилось, что оно пригодно для употребления. Позже заметили, что если взять часть скисшего молока и добавить в свежее, то сквашивание молока ускоряется, а вкус полученного продукта будет лучше, если молоко предварительно прокипятить. Так появилась закваска. Ее сохраняли путем высушивания на натуральных тканях и использования для сквашивания кипяченого молока. В России интерес к кисломолочным продуктам появился в начале прошлого века. И.И. Мечников доказал благоприятное влияние  молочнокислых бактерий на микрофлору и двигательную активность желудочно-кишечного тракта и предложил использовать его с целью профилактики различных заболеваний простоквашу, обогащенную болгарской палочкой. Так «мечниковская простокваша» стала прообразом современного йогурта. Он мечтал с ее помощью сохранить человеку молодость. 
1.2 Йогурт  и его лечебные свойства.
Йогурт – европейский синоним осетинского слова «кефир», кисломолочный продукт. Делают его йогуртом особые бактерии – так называемая болгарская палочка и термофильный стафилококк. Кисломолочные продукты, полученные с помощью иных микроорганизмов, соответственно, йогуртами не являются. Настоящий «просто йогурт» может понравиться далеко не всем. На вкус это откровенная кислятина. Однако это и есть самый натуральный, способствующий пищеварению продукт. Натуральный йогурт – эффективное средство восстановления микрофлоры кишечника. Йогурты рекомендуются людям, длительное время принимающим антибиотики, которые уничтожают любые бактерии. Им, антибиотикам, все равно, вредные это бактерии или полезные. Йогурт же помогает сохранить в организме полезную микрофлору, без которой кишечник не может нормально функционировать. Йогурт используют при лечении желудочно-кишечных заболеваний, колита, холецистита, туберкулеза, фурункулеза, детской грудной астмы и других болезней. Употребление этого продукта в пищу помогает улучшить пищеварение и обмен веществ. Тем, кто немного «перебрал» в праздничном застолье, йогурт поможет снять похмельный синдром и головную боль. Йогурт ценен не только как пищевой продукт. На его основе изготавливают парфюмерные средства, которые улучшают волосы и кожу. На Западе давно осознали, что йогурт – едва ли не самый полезный кисломолочный продукт, поэтому европейцы потребляют его в огромных количествах – от 13 до 35 килограммов в год на одного человека. 
1.3 Что такое «живой» и  «мертвый» йогурт?
   Покупая йогурт, следует помнить о том, что среди них есть «живые» и термически обработанные. Пользу организму приносят только «живые» йогурты, то есть приготовленные на основе молока с использованием особой закваски (набор молочнокислых бактерий определенных штаммов). Она обеспечивает микрофлору, которая является врагом микроорганизмов, вызывающих различные заболевания и пищевые расстройства. Благодаря молочнокислым бактериям «живой» йогурт, как и все кисломолочные продукты такого рода (кефир, простокваша), приостанавливает гнилостные процессы в кишечнике и повышает сопротивляемость организма к инфекциям. Настоящий «живой» йогурт имеет срок хранения не более трех недель и должен храниться только в холодильнике. Часто на упаковке такого продукта есть специальная маркировка, указывающая на содержание живой йогуртовой культуры. Термически обработанные йогурты характеризуются более длительным сроком хранения, а он достигается за счет термической обработки продукта, в ходе которой заквасочные культуры погибают. По сути, это уже не йогурты, а напитки на йогуртовой основе. Поначалу отечественный рынок был наводнен именно такими импортными продуктами, которые назывались йогуртами, но на самом деле таковыми не являлись.  Впрочем, заявления производителей о том, будто именно их йогурт «живее всех живых», не гарантируют, что приобретенный вами продукт обладает полезными свойствами. И в первую очередь – из-за особенностей его транспортировки и хранения. Йогурт – очень нежный продукт, и привезти его издалека без специального холодильника невозможно. «Живой» и не содержащий консервантов йогурт рискует в дальней дороге испортиться. Стоит температуре подняться на несколько градусов, как йогуртовые бактерии начинают бурно размножаться – и в конце концов задыхаются от нехватки кислорода. До покупателя этот йогурт доходит скисшим и «мертвым». Поэтому «живые» йогурты, взятые с магазинного прилавка, зачастую таковыми уже не являются. Сейчас в потребительской среде усиленно насаждается понятие «долгоживущий йогурт». Из каких таких «благих намерений» продуктовой индустрии появляются на свет подобные йогурты-долгожители, особо объяснять не нужно. Важно помнить другое: содержание активных микроорганизмов не может долгое время оставаться на том уровне, который обеспечивает профилактический и оздоровительный эффект. Если на упаковке стоит месячный срок годности, значит, это «долгоживущий» йогурт. То есть полезная микрофлора в нем отсутствует.

 1.4.  Из чего же сделан йогурт?
Сейчас выпускают йогурты трех видов: 

- йогурт как таковой (то есть без фруктовых и ароматических добавок),

 - йогурт фруктовый или овощной 

-  йогурт ароматизированный. 

Просто йогурт, как уже было сказано, – это чистый белый молочный напиток безо всяких добавок, он максимально полезен по сравнению с другими видами йогуртов. Во фруктовом или овощном йогурте допускается до 30 % вкусовых добавок. Покупая йогурт, например, с грушевым вкусом, вы получаете молочнокислый продукт, в котором никакой груши, разумеется, никогда не было. Ароматизированный йогурт отличается от простого тем, что в него добавлены различные ароматизаторы – натуральные или идентичные натуральным. Покупая йогурт, например, с абрикосовым ароматом, вы получаете тот же полезный молочнокислый продукт с пищевыми добавками, разрешенными и безопасными для использования. Йогуртов с фруктовыми наполнителями – кусочками или целыми ягодами – лучше вообще избегать, если, конечно, слово «здоровье» имеет для вас какой-нибудь смысл. Дело в том, что эти «кусочки» проходят стерилизацию без термической обработки. Защищают фрукты-овощи от порчи весьма оригинальным образом, а именно облучают их «мирным атомом». Процесс облучения прост – поддоны с продуктами помещаются в особую камеру, где из воды поднимается решетка с кобальтом-60 (радиоактивный изотоп кобальта) и бомбардирует фрукты-овощи радиацией. Производители заверяют, что если все делать по правилам, продукты после облучения не становятся радиоактивными, а делаются стерильными. Но можно сказать более точно – они становятся никакими. Облучение расщепляет витамины и ферменты, то есть делает продукт «мертвым». Разумеется, содержание вредных веществ во фруктово-ягодном йогурте мизерное, но само их присутствие делает сей напиток в лучшем случае «пустым». 

1.5 Лечебные свойства йогурта.

Хеликобактерия  считается важной причиной язвенной болезни, поэтому для ее лечения применяют антибиотики. Однако у 10-23% пациентов антибиотики не действуют. Ученые из Тайваня предложили в этом случае использовать йогурт, содержащий бифидо - и лактобактерии. Они доказали, что употребление этого йогурта перед проведением повторного курса комбинированного лечения значительно улучшает результаты.  Ученые обследовали 138 пациентов, у которых не удалось вылечить хеликобактерную инфекцию после применения трехкомпонентной схемы лечения. До проведения курса четырехкомпонентной терапии, часть пациентов употребляли йогурт, часть – нет. После повторного курса, от  бактерий вызывающих болезнь полностью избавились 91% пациентов, употреблявших йогурт и только 77% не употреблявших этот продукт. «Бактерии, содержащиеся в йогурте, действуют на и уменьшают его содержание в Хеликобактерий организме», - комментируют свою работу ученые.

Глава 2.Исследоватедьский эксперимент
2.1. Опытно-экспериментальная база
Методы исследования

Эмпирический.

Эксперимент.

Наблюдение.

Описание.
Место исследования – Малыгинская СОШ 
Участник  исследования – ученик 2 -б класса  Казанов   Константин, МБОУ    Малыгинской СОШ
Время исследования – с мая  по  сентябрь   2013года 
Цель эксперимента: выяснить, можно ли приготовить йогурт в домашних условиях? Выяснить какой йогурт вкуснее домашний или купленный в магазине.
Описание опыта
Для начала я взял три вида молока. (приложение 4 ). Налил их в три тщательно вымытые емкости и поставил на стол в кухне при комнатной температуре 23°С, присвоив им номера , №1- «33 коровы », купленное в магазине, № 2- «Ручьевское» и № 3-  парное домашнее. В качестве закваски по 1 столовой ложке использовал йогурт трех фирм №1-,«Эрмигурт» № 2- «Чудо», № 3- «Ручьевский ». Уже на следующий день, что-то стало происходить. Они стали более пористыми, выделив водянистую жидкость. Мама сказала мне, что они заквасились. У домашнего молока жидкость была более желтоватого цвета, а у молока "33 коровы ", «Ручьевское»  - более прозрачная. Мне стало интересно, почему так произошло. Сначала обратился к своим детским энциклопедиям, но в них ничего не нашел. Мама посоветовала найти ответы в Интернете. Вот, что из этого получилось. Я выяснил, что всему виной молочнокислые бактерии. Их  широко используются при производстве творога, простокваши, кефира, кумыса, сметаны, сливочного масла, сыров и йогуртов. Результаты наблюдений показывают, что наиболее активными являются микроорганизмы в питьевом йогурте «Ручьевский». Полученная консистенция однородная, приятная в употреблении. Повторные использования полученной закваски в следующих порциях, тоже дали положительный результат. В  образце №2 с   закваской из пастеризованного  фруктового продукта  «Эрмигурт» ничего не произошло. Причина этого в том, что он «мертвый». Все живые микроорганизмы были уничтожены при производстве, иначе срок хранения этого продукта не смог бы составить полгода.

Результаты исследования занесла в таблицу № 2 

	Пробы 
	С закваской йогурт «Ручьевский »
	С закваской йогурт «Чудо»
	С закваской йогурт «Эрмигурт»

	без сахара
	густой, не сладкий, приятный на вкус.
	жидковатая  однородная масса 
	очень,  жидкий отделился от молока, 

внизу масса более густая, сверху молоко

	с сахаром 
	густой сладковатый, очень вкусный, сахар осел на дне в виде сахарного сиропа.
	невязкая  консистенция, имеет комочки, сладкая на вкус
	

	двойная концентрация,

 без сахара
	густой не сладкий, вкусный 
	невязкая, количество комочков больше, не сладкий 
	


В результате проведенного эксперимента  я выяснил, что  большинство учащихся не знают что такое «живой» йогурт и как правильного  выбрать йогурт в магазине, но многие знают, чем он полезен. По результатам дегустации (приложение 5) самым вкусным признан йогурт на домашнем молоке с закваской йогурт «Ручьевский.»

Вывод: В результате  исследовательской работы  я расширил свои знания о молочных продуктах, узнали, что  йогурт – не только вкусный, но и ценный продукт для детского питания. Наибольшую ценность представляют питьевой йогурт, в их составе содержатся культуры молочнокислых  бактерий и бифидобактерий. Употребление в пищу  «Услады», «Эрмигурта» может нанести вред здоровью, т.к. в их составе содержится большое количество консервантов, загустителей, ароматизаторов. Особенно их опасно употреблять аллергически восприимчивым людям. 

Глава3 . Практическое применение

3.1  Мои рекомендации по использованию йогурта
1. Внимательно прочтите содержащуюся на упаковке информацию. 
Прочитайте,  какие активные культуры содержаться в продукте. Улучшить пищеварение и поднять иммунитет помогают только болгарская палочка, ацидофильная палочка и бифидобактерии. 

2. Обратите внимание на срок годности: чем больше может храниться йогурт, тем меньше в нем полезных лактобактерий.
3. Изучите состав продукта. Отдайте предпочтение йогурту с повышенным содержанием кальция.

4. Знайте, что низкую калорийность имеют только натуральные «живые» йогурты без сахара и других добавок, приготовленные из  натурального обезжиренного молока. 
5. Молочные продукты подвергают термической обработке, в том числе и для того, чтобы избежать порчи во время транспортировки. Поэтому отдайте предпочтение йогурту, произведенному в вашем регионе. 
6. Пейте больше йогурта , это поможет вашему кишечнику и коже.

7. Меньше бросайтесь на красивые цветные этикетки «Чудо» - продуктов, в них ничего вкусного и полезного нет.

8. Примите во внимание  мой опыт по получению домашнего йогурта, так как это сэкономит ваши деньги. 
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Приложение 2
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Приложение 3  Виды молочной продукции.
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Приложени4 . Эксперимент.
Выбор продукции для эксперимента.
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Приложение5    Проведение эксперимента. 
[image: image16.jpg]Y/IbTPANACTEPM30BAHHOE
caenano no NOCT P




  [image: image17.jpg]MOIIORQ

vnuwmmuao.m,m

BBt 40, U

Kydnukd
Auby




Первый день эксперимента.
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Последний день эксперимента.
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Приложение 6
Дегустация домашнего йогурта.
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