Исследовательская работа.

Тема проекта: «Что такое мороженое?»

Объект исследования: мороженое.
1. Выбор темы:

Всем сладостям и десертам я предпочитаю мороженое. Это вкуснейшее лакомство любят все: и дети и взрослые. Мне стало интересно: кто и когда придумал мороженое? Из чего и как его изготовляют? Какое влияние оказывает на здоровье человека?

2. Цель исследования:

Узнать как можно больше о мороженом.

3. Задачи исследования:

1) Узнать, где и когда появилось мороженое.

2) Узнать, из чего изготовляют холодный десерт.

3) Выяснить, в чём польза и вред этого продукта.

4) Выявить отношение к мороженому среди детей и взрослых.

5) Научиться правильно употреблять этот продукт.

4. Выполнение проекта:

1) Посещение библиотеки.

2) Чтение литературы.

3) Поиск сведений в Интернете.

4) Беседа с врачом, технологом, кондитером, продавцом, менеджером по продажам.

5) Анкетирование одноклассников и друзей.

5. Методы исследования:

· Анализ научной литературы

· Анкетирование

· Интервью

· Наблюдение

· Практическая деятельность

· Анализ результатов

· Внеклассное занятие для учащихся 2-ых классов.

6. Результаты исследования:

Мой исследовательский проект посвящен самому любимому лакомству всех детей – мороженому.

В ходе подготовки проекта мне пришлось на некоторое время стать историком, краеведом, технологом, рекламным агентом, спецкорреспондентом, читателем, писателем, кондитером и просто потребителем.

Вместе с учителем мы наметили план проекта и составили маршрут. Я побывала в библиотеке, Интернете, в поликлинике, в магазине, на торговой базе, в детском саду, на молочном комбинате, в школьном кабинете технологии, в детском кафе, в гостях у бабушки и одноклассников.

«А зачем?» - спросите Вы.

«Хочу всё знать!» - отвечу я.

Всем, что я узнала, я хочу поделиться с Вами.
Что же такое мороженое?
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Мороженое - это сладкий взбитый замороженный продукт, который вырабатывают из жидких смесей, приготовленных по специальным рецептурам. В их состав в определенных соотношениях входят составные части молока, плодов, ягод, сахарозы, стабилизаторов, в некоторых рецептурах - яичные продукты, вкусовые и ароматические вещества. Во многих рецептурах предусматривается одновременное использование молочного и растительного сырья.
Из чего готовят мороженое?
Мороженое приготовляется из сливок, молока, яиц, сахара, фруктовых или ягодных соков. В сливочное или молочное мороженое  можно добавить изюм, орехи,  кофе, шоколад, какао и пряности, придающие мороженому приятный вкус  и запах.
Фруктовое   мороженое  делают   из фруктовых или ягодных соков, сиропов. 

              Приготовление мороженого.

А) в домашних условиях:
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Мороженое приготовляют в специ​альных мороженицах. Во внутренний сосуд (форму) мороженицы выливают приготовленную и охлажденную массу. Форму наполняют не более чем до поло​вины, затем накрывают крышкой и об​кладывают колотым льдом с солью. Чем больше соли, тем быстрее застывает масса. Лед надо уплотнить, затем вращать мороженицу. Потом снять крылья формы, разровнять поверхность моро​женого и накрыть крышкой. Оставить в форме на 2 ч, чтобы мороженое хорошо застыло.
Качество мороженого зависит от ка​чества продуктов. Чем больше в массе жиров, тем лучше получается мороже​ное: в нем более мелкие кристаллики льда и лучше структура.
Перед подачей на стол форму с моро​женым ненадолго погрузить в теплую во​ду, затем вытереть сосуд и опрокинуть мороженое на блюдо. Украсить печеньем, вафлями или ягодами.
Мороженое можно подать порциями по 100 или 150 г. К нему подают фрукто​вый сок.
Ягодное или фруктовое мороженое можно при подаче на стол полить вокруг ликером или десертным вином.

Б) промышленное производство мороженого:

Технология производства этого лакомства состоит из трех основных этапов: приготовления    смеси,    затем    ее    замораживание    с    последующим расфасовыванием    и    закаливанием.     Чтобы    приготовить    смесь,    в  специальных ваннах растапливают масло и сливки или молоко, затем смесь  обязательно пастеризуют чтобы уничтожить микроорганизмы.  После добавляют остальные компоненты, тщательно перемешивают и переходят к следующему этапу - фризерованию - это взбивание и насыщение воздухом смеси с одновременным охлаждением. В это время формируется структура мороженого. Низкая температура и интенсивное перемешивание - залог образования мелких кристаллов льда (чем они меньше, тем лучше) и получения   продукта   с   нежной   консистенцией.   Закаляют   мороженое (домораживают) при температуре минус 25-30 градусов С. Это необходимо для того, чтобы вся вода, содержащаяся в продукте, превратилась в лед, и чтобы не происходило потерь воздуха после фризерования.
Важную роль при производстве мороженого играют стабилизаторы. Это может быть желатин, агар и агароид, альгинат натрия (стабилизаторы, относящиеся к разряду допустимых к использованию в питании для детей раннего возраста (старше 1,5-2 лет) , реже - пектин, крахмал пищевой, казеинат натрия, пшеничная мука, а также их смесь. Добавляют их для придания продукту нежной структуры (при замораживании образуются более мелкие кристаллы льда), и мороженое получается более устойчивое   к таянию.
Какое бывает мороженое?
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По богатству ассортимента мороженое занимает одно из первых мест среди других продуктов. В зависимости от способа производства мороженое  подразделяют на закаленное, мягкое и домашнее. В магазинах в основном продается закаленное мороженое. Мягкое мороженое производят непосредственно в местах потребления - кафе, ресторанах. Его не закаливают, оно больше похоже на кремообразную массу и не пригодно для хранения. Домашнее мороженое можно приготовить самому из молока и сахарного песка или из специальных сухих смесей, продающихся в торговой сети, добавляя воду или молоко и используя обычный бытовой холодильник. По виду продукта и наполнителя закаленное мороженое подразделяется на основные и любительские виды. К основным ведам относятся: молочное, сливочное, плодово-ягодное, ароматическое мороженое и пломбир.
 Мороженое на молочной основе - это молочное, сливочное и пломбир. Отличаются они между собой процентным содержанием молочного жира: так, молочное мороженое содержит всего 3,5 % молочного жира (как стандартное молоко), в сливочном мороженом его содержание увеличивается до 8-10 % (как в традиционных сливках), а пломбир является самым жирным мороженым, так как молочного жира в нем целых 12-15 %. Эти виды мороженого могут вырабатываться с наполнителями — изюмом, кофе, какао-порошком, орехами, шоколадом, ягодами, цукатами, крем-брюле и пр.

 Плодово-ягодное мороженое готовится на основе пюре, соков, сиропов различных плодов и ягод (сливовое, клубничное, черносмородиновое, вишневое и пр). Фруктовый лед и щербет - это разновидности плодово-ягодного мороженого готовят без фризерования, с добавлением стабилизаторов, сахара, воды и фруктовых кислот. Для усиления аромата в них добавляют плодово-ягодные ароматические эссенции.
 В нашей стране в мороженое добавляют только натуральные ягоды и фрукты или натуральные и идентичные натуральным ароматизаторы (они повторяют цвет и залах задуманного компонента, но состоят из другого вещества)и красители, так как использование синтетических добавок запрещено инструкциями (ГОСТы — по ним выпускают некоторые сорта традиционного мороженого, новые сорта производят согласно ТУ и пр.) Плодово-ягодное мороженое готовят без добавления молочного жира, или с минимальным количеством его - до 1%. А вот количество углеводов в них значительно выше из-за добавления сахара - от 15-30%.

Мороженое любительских видов вырабатывают в сравнительно меньших количествах, чем мороженое основных видов и к ним относятся: мороженое на плодово-ягодной или овощной основе; мороженое из плодов, ягод и овощей с добавлением молочной основы; мороженое, вырабатываемое с использованием куриных яиц, многослойное мороженое. Яйца добавляют для обогащения животными белками и повышения пищевой ценности продукта, овощи, в    частности свекольный сок используется как натуральный краситель..
Полезно или вредно мороженое?
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Мороженое – это не только десерт и лакомство, мороженое – полноценный продукт питания, содержащий белки, жиры, углеводы, витамины А,В, а также кальций, который необходим, для роста костей и зубов.

Предлагать мороженое можно ребенку не младше 3 лет. Такой продукт как
  мороженое, содержащий молочный белок и высокое количество сахаров не  подходит для  незрелой  ферментной  системы  маленького  ребенка.   Раннее  введение сладостей в рацион детей может повлечь за собой возникновение патологии со стороны органов ЖКТ, нарушение процессов обмена веществ, вплоть до развития ожирения, а также возможно развитие кариеса и нарушение обмена кальция. Начинать знакомство с лакомством лучше с традиционного белого мороженого - молочного, сливочного или пломбира, без дополнительных добавок,  фруктовых  наполнителей   и  прочего.  Так  как  на   «обогащающие» ингредиенты — фруктовые, шоколадные добавки, орехи, мед и т.д. у ребенка может возникнуть аллергическая реакция. Затем, если вы захотите «украсить» уже опробованное  мороженое добавками,  лучше  использовать испытанные, хорошо переносимые ягоды и фрукты, делать десерты в домашних условиях. Деткам,   которым   раньше   были   запрещены   продукты,   содержащие   белки коровьего молока, можно предложить безмолочное мороженое на фруктово-ягодной основе.
Мороженое, само по себе - продукт с высокой пищевой ценностью и может служить важным источником животного белка, а следовательно незаменимых аминокислот, молочного жира, углеводов, кальция и витаминов группы В. Но учитывая его высокую энергетическую ценность, порой обогащенную не только из-за высокого содержания молочного жира, ко и за счет дополнительного введения Сахаров и сиропов, не следует предлагать мороженое перед едой, так как ребенок потом откажется от основных блюд. Помимо этого, холодный продукт может стимулировать спастические процессы в желудочно-кишечном тракте маленьких детей и спровоцировать воспалительные заболевания верхних  дыхательных путей, поэтому малышам рекомендуется давать подтаявшее мороженое в небольшом количестве (до 100 мл) и не чаще 1-2 раз в неделю. Еще раз напомним, что мороженое можно давать детям старше 3 лет.
И вкусно и полезно.

Еще Гиппократ совето​вал есть «замороженный крем», который улучша​ет самочувствие.
Оказывается, мороже​ное стимулирует выра​ботку организмом осо​бого вещества - серотонина, которое, как счи​тается, способно защи​щать нас от стрессов и поднимать настроение. Исследования показали, что любители часто по​лакомиться мороженым чувствуют себя более счастливыми, чем те, кто его не любит.
Кроме того, мороженое - быстрое и эффектив​ное средство при носо​вых кровотечениях, час​тых в летнюю жару: до​статочно проглотить не​сколько очень холодных кусочков.
Чтобы не заболеть.

Мороженое должно иметь чистые, хорошо выраженные, характерные для вида вкус и запах (без посторонних вкусов и запахов), консистенция — однородная по всей длине, без ощутимых кристаллов льда, комков жира и стабилизатора, в меру плотная. Цвет должен быть однородный, наличие неравномерной окраски допускается в мороженом с орехами, плодами, ягодами, шоколадной крошкой.
Не покупайте мороженое без упаковки и с поврежденной защитной оболочкой, так как возможна микробно-бактериальная обсемененность продукта во время транспортировки и хранения, а следовательно, высокая вероятность развития кишечной инфекции. По той же причине не рекомендуется угощать ребенка мороженым на улице во время прогулок, ведь дети старше 3 лет уже хотят все сделать сами, в том числе и съесть мороженое грязными руками, при этом облизав не только мороженое, но и руки. Кроме того, на улице сложно дать подтаявшее мороженое, поэтому результатом вкусной уличной трапезы может стать кишечная инфекция и воспаление верхних дыхательных путей..

Из  рациона  питания  детей,  страдающих  сахарным  диабетом,   ожирением, заболеваниями   органов   желудочно-кишечного   тракта   холодное   лакомство рекомендуется исключить.
Немного истории.
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Где же изобрели этот вкусный продукт? Не там, где много снега и льда и мороза, а там, где жарко.

Сладкими морожеными смесями люди лакомились ещё в V веке до н.э. китайцы первыми додумались смешать кусочки фруктов, сок или мёд со льдом или снегом. Считается, что они же впервые добавили в это мороженое молоко. На Руси издавна любили замороженное и наструганное молоко.
Нам удалось выяснить, что ещё в 10 в. до н.э. царь Соломон    рекомендовал употреблять замороженный сок во время уборки урожая, чтобы не уставать. О целебных свойствах мороженого в 5 в. до н.э. писал Гиппократ: «Надо есть «замёрзшее», ибо «оно оживляет соки и поднимает настроение».

Во время похода в Персию и Индию Александр Македонский охлаждал жар «снежными соками». Рабы рыли яму, затем носили  снег с горных вершин и закладывали ветками, чтобы снег не таял. За победу в сражении воины получали в награду сладкий снег.
Мы узнали также, что в Европу мороженое попало в 1292 г. Марко Поло привёз из Китая рецепт «замороженной воды». 300 лет рецепт хранился только в Индии, ведь за его разглашение полагалась смертная казнь. Но когда флорентийка Екатерина Медичи вышла замуж за французского короля Генриха II, вкус мороженого узнали во Франции. На свадьбе было подано мороженое из малины, апельсинов, лимонов.

При Карле 1 появился новый чин, занимающий непоследнее место в табели о рангах: личный кондитер по мороженому. После смерти короля кондитер продал рецепты мороженого в кафе, и вкус мороженого узнали не только знатные люди.

Первая мороженица выглядела следующим образом: бочка, обложенная льдом и снегом, из которой торчала ручка. Её крутил человек и взбивал то, что затем должно стать мороженым.
В России мороженое стало модным лакомством при Екатерине II, а первая российская фабрика по производству мороженого открылась только в 1936 г., когда нарком продовольствия Микоян съездил в Америку. Сегодня это комбинат «Айс-Фили».
Мороженое на Кубани.

Мы живем в динамично развивающемся регионе России – на Кубани. Сладкий продукт – мороженое – производят во многих городах нашего края. В магазинах нашего хутора можно встретить десятки наименований этого любимого детского лакомства.
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Моя кулинарная книга.
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В ходе работы над проектом мне довелось попробовать разные виды мороженого. А ещё я научилась делать вкусные блюда по рецептам шеф-повара детского кафе.
1. Коктейль вишнёвый с поплавком. 

   На одну порцию необходимо: 2 столовые ложки вишнёвого сока, 50г. мороженого, неполный стакан холодного молока.

Полпорции мороженого положить в стакан  миксера, а остальное поставить в холодильник, оно пойдёт на поплавок. Влить в мороженое вишнёвый сок, холодное молоко и взбивать всё 5 минут. Готовую смесь вылить в вазочку. Туда же положить оставшееся мороженое. 

2. Молочно–клубничный напиток. 

В стакан миксера влить 1 стакан молока, добавить 25 г. мороженого, 5 ягод клубники, 2 столовые ложки сахарного сиропа. Взбить миксером 3 минуты, затем вылить в высокий стакан.

3. Фруктовый десерт. 

Мелко нарежьте киви, банан, апельсин, яблоко, смешайте со 100 гр. мороженого, выложите в вазочку и поставьте в холодильник на 20 минут.

Подавая десерт к столу, посыпьте его орехами, тёртым шоколадом.

Поверьте, это очень вкусно! Приятного аппетита!

Реклама – двигатель проекта!

А теперь немного рекламы (авторы – я и мои друзья).

1. «Эскимо», «Фруктовый лёд»

Любит детский наш народ,

А мороженое «Клюква»

Любит мой пушистый кот.

2. Быть полярником хочу:

Я на север улечу.

Для пингвинов и медведей

Я «Пломбира» захвачу!

3. Очень любим классом мы

Посещать кафе «Гюмри»,

Там на блюдечки положено

Вкуснейшее мороженое!

4. Вот мороженое «Кимό»

Очень вкусное оно.

Я его как откусила

Всё на свете позабыла.

5. Знаете, я к холоду

Привыкаю с молоду:

В шубе, в шапке,но босой
Ем я «Слиток золотой».

6. Любим фрукты, любим мёд,

С аппетитом пьём компот

Вприкусочку с мороженым,

Очень осторожно.

«Замороженные игры».

Когда у тебя нет мороженого, можно просто поиграть в снежки, покататься на санках и лыжах. А вот облизывать сосульки не стоит – хоть они и похожи на «Фруктовый лёд».

А если нет снега и льда? Тогда включаем свою фантазию, - и мы снова с мороженым!

Поиграем?

1. «Наборщик».

Из букв слова МОРОЖЕНОЕ составить как можно больше других слов.

2. «Телеграмма».

Придумать текст телеграммы из слов, начинающихся на буквы из слова МОРОЖЕНОЕ.

3. «Знатоки».

Вспомни  произведения, где встречается мороженое.

· «День рождения» Э.Успенский
· «Фантазёры» Н.Носов

· «Дед Мороз и лето» мультфильм

· «Праздник непослушания» С.Михалков

· «Облака…» М.Пляцковский


4. «Игры Деда Буквоеда».

Л…К…МКА    (Лакомка)
К…УТ…ШКА(Крутышка)
К…К…Р…ЗКА   (Кукурузка)
5. «Слово рассыпалось»

      СКЭНОМ            РЩЕБТЕ           ЛОБПМРИ            РКЕАНМАК

(Эскимо)              (Щербет)           (Пломбир)               (Креманка)
Анкетирование.
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В ходе работы над проектом я провела анкетирование учащихся вторых классов. А затем подвела его итоги. 

Вопросы:

1) Любите ли вы мороженое?

· Очень – 46 чел

· Не очень – 7

· Не люблю – 1

2) Как часто вы готовы употреблять мороженое?

· Ежедневно – 13

· Несколько раз в неделю – 18
· Иногда – 29

3) Самый любимый сорт мороженого.

· Сливочное – 7

· Пломбир – 19

· Фруктовое – 42

4) Кто из взрослых в вашей семье любит мороженое?

· Мама – 42

· Папа – 32

· Бабушка – 12

· Дедушка - 13

5) Как вы думаете, полезно мороженое или вредно? 
· Полезно – 25

· Вредно – 18

· Затрудняюсь ответить – 10

Знаете ли вы?...
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А я уже знаю, что:

1. Первое мороженое на Руси представляло собой замороженные фигурки из творога со сметаной и сладостями. Появились они в Х веке.

2. Крем-брюле – это мороженое с добавлением жжённого сахара.

3. К мороженому относятся изделия из различных фруктовых соков. Раньше для них было другое название - щербет. Сейчас словом «щербет» называют тягучие восточные сладости.
4. Вазочка на высокой ножке, в которой подают мороженое, называется креманка.
5. Слово «эскимо» означает «одетое мороженое».
6. Как и у всех продуктов, у мороженого надо изучить сроки хранения на упаковке. Мороженое, которое растаяло, а потом вновь застыло может быть опасно!

7. В настоящее время в России производят свыше 700 тысяч тонн мороженого в год.

8. Рецепты приготовления мороженого долгое время были засекречены, придворные кулинары давали обет молчания обо всём, что было связано с приготовлением мороженого. Но, несмотря на все запреты, «секреты» приготовления мороженого распространились по всей Европе.

9. В августе 1799 года в Гамбурге появилось специализированное кафе «Альстерпавильон», в котором, помимо многочисленных прохладительных напитков, предлагалось несколько видов мороженого. Это кафе существует до сих пор на радость лакомок и считается старейшим кафе-мороженое в Германии.
10. В числе поклонников мороженого был и сам Наполеон Бонапарт. На склоне лет бывшего повелителя Европы его почитатели прислали на остров Святой Елены устройство для получения мороженого.

11. Холодный десерт на основе молока и сливок изобрели только в середине XIX века во французском городе Пломбьер Ле Бем. Оттуда и пошло название мороженого «пломбир».

                  Заключение.
Так вот оно какое мороженое! Так хорошо поднимает настроение, спасает от летней жары и утоляет голод. Оно любимо и взрослыми и детьми. Существует столько разнообразных видов и наименований мороженого, что даже самому увлечённому любителю этого лакомства не удаётся перепробовать за лето все предлагаемые сорта. Так выбирайте то, что порадует не только глаз и язык, но и желудок!

Хочу мороженого! А Вы?...

«Айс-Фили» Москва


Батончики


ЛАКОМКА


Брикеты


ЖЕМЧУЖИНА РОССИИ


КЛЮКВА


СЕНДВИЧ





«Бородино» Москва


Рожок


Вертолёт


Отвётрка





«Браво-плюс» Москва


Эскимо


Король





«Краснодарский холодильник»


Весовое


Весовое полено


Рожок


Crazy 


Oops


Рулеты


Love is..


Стаканы


Маша


Саша


Летнее


Хорошее


Пломбир


Эскимо


Love is…


Maxi+


Волшебные пузырьки


Далматинец


Джунгли зовут


Золотой початок


Казачок


Карамэлла 


Легенда


Пломбир


Краснодарское


Южанка














«Марс»


Батончики


Баунти


Марс


Милки-Вэй


Сникерс


Твикс





«Проксима» Азов


Рожок


Большой папа


Для милых дам 


Рожок


Торты


Анюта


Квадратик





«Рамзай» Москва


Батончики


Бородино


Лакомство


Маска


Таганка


Столичное


Брикеты


Семейное


Ванночки


Вкусландия


Милаж


Волшебная корзинка


Рожок


Джин-Джи


Люкс


Рулеты


Милаж


Эскимо


Грибок


Ёлочка


Наш ответ


Пломбир


Волшебный фонарь


Милаж














«Славянск-Агропродукт»


Стаканы


Восторг


Ёж


Любимое


Прохлада





«Снежный городок» Новокузнецк


Батончики


Лакомка


Брикеты


Полярник


Ванночки


Гостинец


Ведерки


98 ложек


Пломбир


Весовое


Пломбир


Сливочное


Рожок


Сибирский факел








Стаканы


Клубничный вальс 


Полярник


Эскимо


Vip


Интернет


Капитошка


Мега-айс


Ням-ням


Снежный город


Рождественские кружева


Тигрушка


Ассорти
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