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I. Введение.
Актуальность исследования:

Я очень люблю сладости. Но больше всего мне нравится мармелад. Он встречается в продаже в разных видах - фигурки различных животных, в виде геометрических фигур и так далее, а ещё бывает жевательный мармелад. У меня возник вопрос, а из чего же он сделан? Мне захотелось изучить его состав и свойства.

Главная цель: Исследовать мармелад, изучить его свойства, узнать,  полезный ли продукт.
Задачи: 

· Узнать, из чего делают мармелад;

· Изучить свойства мармелада;

· Узнать, можно ли использовать мармелад в домашней кулинарии.
Объект (область) исследования – мармелад. 
Предмет исследования – свойства мармелада. 
Методы работы – анкетирование, опрос, наблюдение, сравнение, анализ литературы.
Гипотеза – я предположила, что мармелад делают из замороженной фруктовой воды.
II. Основная часть.
1. Результаты анкетирования.

Когда я стала искать информацию о мармеладе, то мне стало интересно, а что ученики нашего класса знают о мармеладе. Анкетирование я провела среди учащихся нашего класса. И вот какие результаты  получила:

1. Что такое мармелад?
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Вывод: нужно изучить, что такое мармелад, и познакомить учащихся всего класса, из чего же он сделан.
2. Экскурсия на ООО ПК «Шекснинский»:
Мы посетили ООО ПК «Шекснинский».
Там нам рассказали, как делают мармелад. Мы увидели, как на наших глазах готовят этот чудесный продукт. Увидели огромные баки для приготовления сиропа. Рассмотрели различные формочки, в которые заливают сладкую смесь и оставляют на дозревание. С удовольствием угостились конфетами и получили с собой целую коробку сладостей. 
Вывод: экскурсия понравилась, узнали о таком большом предприятии в нашем районе, познакомились с новыми людьми, добыли много интересующей информации.
3. Из истории мармелада.

Считается, что мармелад изобрели французы в XVIII веке. Изначально он готовился из айвы и яблок. Впрочем, существуют сведения, что в Европе о существовании этого лакомства знали еще в XIV веке. Некоторые из исследователей считают прообразом мармелада одну из восточных сладостей – рахат-лукум, о существовании которого известно уже не одно тысячелетие. Изначально в его состав входили розовая вода, крахмал, мед и иные природные составляющие.
Далеко не всем известно, что до похода крестоносцев на Восток сахара в Европе не было, стало быть, и варенья также. Он появился много позже. Это был американский тростниковый сахар, который выращивали рабы на плантациях. Только после его популяризации, в Европе стали появляться различные кондитерские изделия, в том числе и мармелад.
Изначально мармелад носил название «твердое варенье». В те времена французские кондитеры заметили, что при уваривании абрикоса, яблока или айвы получается застывшая, твердая масса. Сегодня мы уже знаем, что этот происходит благодаря пектину, полезные свойства которого были описаны уже в наше время. Тогда же французы выделили данные фрукты в качестве основы.
В XIX веке, с получением искусственного пектина, мармелада стали делать в разы больше и использовать для этого уже иные фрукты.

http://povarusha.ru/kulinar/1824-iz-istorii-marmelada.html
Вывод: история мармелада не была мне известна, теперь я знаю, когда и где впервые появился мармелад и каким образом.
	4. Различные виды мармелада:

1) Из чего делают мармелад:

           Желейный. В состав желейного мармелада обязательно входят желирующие компоненты – пектин, агар или желатин, а также: сахаро-паточный сироп, фруктовые соки, натуральные и искусственные красители и ароматизаторы, сахарный песок. Основа фруктово-ягодного мармелада — желирующее яблочное пюре, полученное обычно из зимних сортов яблок. Чтобы разнообразить вкус, к нему добавляют клюквенное, рябиновое или другое ягодное пюре. Благодаря таким добавкам в этом продукте много витамина С.

             Жевательный мармелад.  Жевательный мармелад для нас относительная новинка. В России он появился в начале 1990-х годов и с виду мало чем отличается от обычного, только дольше жуется. Вкусен, потому что не приторный, симпатичен и не липнет к рукам. Вполне закономерно, что это лакомство с каждым годом становится все популярнее.
             Для производства жевательного мармелада используют патоку, сахар-песок, желатин, пектин, лимонную кислоту, воскожировую смесь, натуральные и идентичные натуральным ароматизаторы и красители, пектин, как и желатин, делает это изделие упругим. Воскожировая смесь используется, чтобы фигурки жевательного мармелада не слипались и у них была блестящая поверхность, которая предохраняет их от высыхания. В этой смеси 90% растительного жира и 10% пчелиного воска, тоже очень полезного. При жевании натурального воска в организме увеличивается приток витаминов и других биологически активных веществ, улучшается процесс очистки зубов и дезинфекции ротовой полости. Так что такой мармелад можно проглотить без всякого вреда для жующего человека. Кроме того, в этом виде мармелада есть все нужные аминокислоты, кальций, витамины. Жевательный мармелад безусловно намного полезнее жевательной резинки.



	


2) Сравнение различных видов мармелада:
Мы сравнили два вида мармелада, проведя практическую работу:
	Исследования
	Желейный  
мармелад
	Жевательный 
мармелад

	На ощупь
	Прилипает к рукам, оставляет песок.
	Не прилипает к рукам, руки чистые.

	На вкус
	Раскусывается быстро, легко съедается.
Сладкий, немного приторный.
	Раскусывается с трудом, долго жуется. Неприторный.

	На внешний вид
	Поверхность шероховатая.
	Поверхность матовая, гладкая.


Вывод:  Оба вида мармелада на вкус очень приятны, на внешний вид привлекательны, желейный мармелад оставляет на руках песок.
5. Изучение этикетки:
ООО «ПК Шекснинский»
Вологодская область,
посёлок Шексна,

ул. Садовая, д. 40.
Мармелад «Желейный»

Состав продукта: сахар-песок, вода, патока, желирующий агент (агар), лимонная кислота, красители (изабелла, тархун, татразин, прозрачно – красный, ароматизатор, идентичный натуральному  (лимон, зеленое яблоко, черная смородина, клюква).
Пищевая ценность в 100г: белки – 0 г, жиры – 0 г, углеводы – 72,9 г.

Энергетическая ценность: 303 ккал.

ГОСТ 6442-89. 
Срок годности - 3 месяца при 15±5 ̊С и относительной влажности не более 80%.
	Наименование
	Артикул
	Дозировка, 
кг/т

	Клюква
	607
	0,80

	Смородина черная
	522
	0,80

	Яблоко зеленое
	069
	0,60


ООО «ИНБУКО"
Изучив этикетку, мы решили узнать, все ли ароматизаторы и пищевые добавки полезны. В приведённой таблице видно, что все используемые добавки совершенно безвредны, кроме одной:

Татразин-Е102 О! — опасны. 

Пищевой добавки  Татразин-Е102 О! — опасный.
Е-102 Татразин вызывает приступы астмы. Запрещён в ряде стран (ПО ИНФОРМАЦИИ INFO МИНЗДРАВ)

http://gkh- opograph.narod.ru/condiment.htm

Вывод: выбирая мармелад, нужно  внимательно смотреть на этикетку, там не должно быть татразина.
6. Использование мармелада в домашней кулинарии:
1) Для украшения тортов

2) Для улучшения вкуса каши

3) Для добавления в мороженое.
7. Опрос продавцов в магазине деревни Ершово:
Пользуется ли спросом мармелад?

Отвечает Хохлова Любовь Юрьевна: 
После завоза,  мармелад на прилавках не залеживается. Бабушки любят покупать желейный мармелад, он помягче, ну а дети с удовольствием раскупают жевательный мармелад. Его можно использовать вместо жевательной резинки и принесёт  он намного больше пользы и удовольствия.
III. Заключение:
1. Вывод: 
Мармелад – низкокалорийная сладость, не содержащая жир, обладает диетическими достоинствами;
· пектин – естественный очиститель организма от шлаков, выводит токсины и радионуклиды, нормализует работу пищеварительной системы, снижает уровень холестерина в крови. Сырьем для получения пектина служат яблоки, корки цитрусовых плодов, арбузы, сахарная свекла, корзинки подсолнухов, водоросли.
· агар улучшает работу печени, также очищает организм от токсинов. Агар, или агар-агар – натуральный продукт,  получаемый из красных и бурых водорослей. 

· желатин оказывает благотворное воздействие на состояние кожи и волос (желатин - смесь белковых веществ животного происхождения).

· Замечено, что мармелад снимает стресс, считается хорошим антидепрессантом.
Всё это делает мармелад не только вкусным, но и полезным.

Мармелад - удивительно полезное и вкусное лакомство. Из всех сладостей мармелад - самый «правильный». Мармелад улучшает настроение. Только умей выбрать «правильный» мармелад – без татразина.
Моя гипотеза не подтвердилась, нужны ещё компоненты, чтобы приготовить мармелад, своими открытиями я это доказала.
2. Мои предложения: предлагаю попробовать сделать мармелад в домашних условиях.
3. Литература:

1) О.А. Зубова «Исследовательские работы в начальной школе».
2) Фотографии из собственного архива.

2) Интернет – ресурсы: 

http://povarusha.ru/kulinar/1824-iz-istorii-marmelada.html
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Из


9 человек





Замороженный морс – 2 чел.





Сахарный песок, залитый соком – 4 чел.





Не знают  - 


3 чел.




























































