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Введение
Хлеб и хлебобулочные изделия – неотъемлемая часть рациона любого человека. Проведя опрос среди учащихся 8б класса и их родителей (см. Приложение 3), мы выяснили, что родители приобретают хлеб в следующих магазинах: «Юлия», »Хуторянка», «Елена», «Дубрава», «Березка», «Эдельвейс», «Мизер», «Витязь». Наиболее употребляемые сорта: «Бородинский» и белый хлеб (г. Ейск). Большинство родителей интересуются производителем хлеба. Среди детей нет таких, которые не употребляют хлеб. В большинстве употребляют белый, но и черный не оставляют без внимания. Все ребята считают самым ценным – вкус продукта, но практически никто не интересуется местом производства.

1.Цель работы: исследовать качество хлеба разных производителей,  который  реализуется в станице Ленинградской. 

2. Актуальность темы: все мы являемся потребителями хлеба, и каждого из нас волнует, какого качества этот продукт. 
3.Задачи:
·  Изучить энциклопедические данные о хлебе.

· Собрать информацию среди учеников и родителей класса о потребление хлеба в станице Ленинградской.

· С помощью простейших и нетрудоемких опытов изучить свойства и качества хлеба, производимого и потребляемого в нашей станице.

· Изучить и проанализировать информацию, содержащуюся на упаковке. 
· Повысить потребительскую грамотность учащихся гимназии.

3.Методы исследования:

1) Изучение литературных и энциклопедических данных о хлебе.
2) Проведение социологического опроса.
3) Выполнение практической работы.  

Замечательный русский ученый К.А.Тимирязев как-то заметил, что ломоть хорошо испеченного пшеничного хлеба составляет одно из величайших изобретений. Но когда и кем было сделано это величайшее изобретение? Увы, ответить на этот вопрос невозможно. Большинство ученых сходятся на том, что способ изготовления хлеба из кислого теста был открыт в Древнем Египте, в то время, когда фараон Хеопс строил свои пирамиды. Об этом говорят найденные при раскопках статуэтки и рисунки на плитах, изображающие процесс хлебопечения.  
Хлеб - всему голова. Это мы знаем с детства. Он занимает особое место в нашем питании. Единственный продукт, который мы, в большинстве своем, едим ежедневно. 

Детям хлеб необходим так же, как и взрослым. Это связано с его пищевыми свойствами. Он может служить источником практически всех основных питательных веществ - белков, жиров, углеводов, некоторых витаминов (В1, В2, В6, РР), минеральных солей (магний, железо, селен). В хлебе преобладают углеводы, тогда как содержание белков и жиров существенно ниже.  В пшеничном хлебе в среднем содержится 7,6% белков, 0,6% жиров, 52,3% углеводов. В ржаном хлебе их содержание составляет 4,7% белков, жиров - 0,7%, углеводов - 49,8%. 
Поскольку хлеб богат углеводами, он является источником энергии (энергетическая ценность пшеничного - 233 ккал/100 г, ржаного - 214 ккал/100 г), но не только этим определяется его значение в питании. В любых хлебобулочных изделиях много растительной клетчатки. Пищевые волокна обеспечивают нормальную двигательную активность желудочно-кишечного тракта, способны связывать и в дальнейшем выводить токсины, участвуют в формировании аппетита.   
Народные традиции, связанные с хлебом
Хлеб – основа хорошего вкуса. Каждая страна знаменита своими собственными национальными рецептами хлеба. Мексика – это маисовые лепешки. Германия – претцель, фладен, сапельброт. Ирландия – содовый хлеб, фадж (картофельный хлеб). Швеция – лефсе. Шотландия – овсяный хлеб-пирог. 

Исторически так сложилось, что Франция является не только законодательницей мод, но и хлебной культуры. В этой стране даже есть покровитель пекарей и булочников – святой Оноре. Здесь постоянно проводятся праздники, фестивали, соревнования, посвященные хлебному делу. Известен так же самый необычный случай, связанный с хлебом. Для Сальвадора Дали была построена спальня из хлеба. Но не одна Франция богата своими традициями. Все итальянские хлеба (фокачча, чиабатта, гриссини, розетта и др.) имеют свои истории. Например, гриссини – хлебные палочки – появились благодаря стараниям доктора, лечившего итальянского принца, доктор считал, что для здоровья наследника трона полезен сухой хлеб. 
Наша страна далеко не последняя в списке государств, чьи граждане любят и уважают этот продукт. Чего стоят только калачи, ватрушки, знаменитый черный хлеб, булки с изюмом и т.д. И у каждого хлеба тоже своя история. Вот, к примеру, булки с изюмом. Однажды генерал-губернатор Москвы А. Закревский, человек суровый, поедая за обедом булку, обнаружил в ней запеченного таракана. Вызвал он для объяснительного разговора булочника И. Филлипова, а тот, чтобы спасти свою репутацию, заявил, что это не таракан, а изюм, и с улыбкой на лице проглотил оставшийся кусок. Придя в свою пекарню, он распорядился с этого дня добавлять во все сдобные булки изюм. Вот так и родились современные булочки с изюмом.

На Украине очень популярны паляницы и арнауты. А национальное еврейское блюдо – багели. 

Некоторые сорта хлеба выпекались специально на какие-то праздники. В Мексике в День Мертвых принято есть «хлеб мертвых» - «пан де муэрто» - это такой пряный, сладкий хлеб. В России традиции, связанные с хлебом, особенно популярны. Издавна гостей встречали самым дорогим - «хлебом-солью», что было символом благополучия и гостеприимства. 29 августа у всех православных христиан праздник – Спас Нерукотворный, который иногда называли Спасом Хлебным, так как к этому времени уже заканчивался период сбора пшеницы и ржи: «Спас – хлеба припас». Древнее ритуальное блюдо на Руси блины, пошло это еще с языческих времен. И до сих пор Масленица у нас ассоциируется с блинами. Пасха и куличи – то же самое. Хлеб – святая пища, поэтому каждая страна стремиться отдавать должное этому великому творению. Праздники Хлеба – очень популярное явление. Россия не исключения. Ежегодно в Москве проходит «Праздник Хлеба», в котором принимают участие предприятия со всей России. В рамках этого мероприятия разыгрывается кубок России по хлебопечению, проходит конференция ведущих хлебопекарных комбинатов и заводов, мастер-классы, конкурсы и многое другое.

Интересные факты
Ученые из Бурятии изобрели хлеб, который не черствеет. Сотрудники кафедры хлебобулочных изделий ВСГТУ Г получили серебряную медаль за новый сорт хлеба на Всероссийском смотре качества хлеба. Этот хлеб печется без дрожжей, стоит дешевле и может не черстветь в течение двух недель. Дрожжи заменены бифидобактериями и кефирными грибками, закваска на которых готова уже через 30-40 минут. 

Испанцы придумали хлеб, который борется со старением организма. Новый компонент для хлебопечения от ведущего испанского поставщика ингредиентов Puratos содержит концентрированный гидрокситирозол Hytolive(r), разработанный испанской компанией Genosa R&D. Hytolive(r) - это 45%-ная концентрация природного гидрокситирозола, полученная благодаря эксклюзивной запатентованной технологии. В Genosa R&D утверждают, что гидрокситирозол - ценный антиоксидант, извлеченный из маслин, может предотвращать старение. Он стимулирует ген Sir2, который играет решающую роль в предупреждении этого процесса. Также он может служить профилактикой заболеваний сердечно-сосудистой системы. Hytolive(r) не дает клеткам крови образовать тромбы. И «разжижая» кровь, благотворно влияет на состояние сосудистого русла. Марка лекарственного хлеба Puratos «Pan Nostrum» из смеси хлебных злаков, овса, пшеницы и ячменя с добавлением Hytolive(r) уже поступила в продажу. 

А британцы испекли хлеб, стимулирующий рождаемость. Ученые из Университета Варвика разработали новый сорт хлеба, который содержит в большом количестве минерал селениум. Он стимулирует выработку мужских половых клеток. Для того чтобы повысить содержание данного минерала в хлебе, изобретено удобрение, повышающее содержание селениума в зернах злака. Но, к сожалению, чудо-хлеба в продаже еще нет. Появится он не ранее, чем через четыре года. Столько времени требуется ученым, чтобы сначала обеспечить потомством себя, своих друзей и родственников. А когда Англия побьет все рекорды по рождаемости детей-богатырей, может быть и остальным странам достанется от щедрот британского интеллекта. 

Совершенно белый батон был представлен в Лондоне под коммерческим названием «невидимая корочка». Изобретатели держат технологический процесс в секрете, однако поясняют, что все дело в том, что им удалось выпекать хлеб при максимально низких температурах. Изобретение предназначено для каждой третьей английской семьи, родители в которой срезают малышам корку с хлеба. В противном случае английские дети не станут есть бутерброд. 

Французские диетологи разработали длинный хрустящий батон (багет), названный «Режант», содержащий биологические добавки, которые сжигают лишний жир. Данные биодобавки созданы на базе водорослей. Первые же испытания продемонстрировали видимое сокращение объемов талии, бедер и лодыжек у потреблявших новый сорт хлеба добровольцев. Чтобы достигнуть желаемого эффекта, этот хлеб нужно употреблять регулярно в течение полутора месяцев, привыкнув к привкусу йода.

Определение органолептических свойств.

По органолептическим свойствам хлеб должен отвечать следующим требованиям: 
            а) поверхность хлеба должна быть гладкой, без крупных трещин и других   дефектов; 
б) окраска – равномерной, коричнево – бурой с некоторым блеском верхней и боковой корок; 
в) корки – не  подгоревшими, но не слишком бледные;

г) переход от корки к мякишу должен быть постепенным, не допускается отслаивание корок от мякиша;

д) форма хлеба должна быть правильной, не расплывчатой, без дефектов;

е) мякиш хлеба должен быть хорошо пропечён: не липнуть, не быть влажным на ощупь, достаточно эластичным (после лёгкого надавливания быстро принимать первоначальную форму) и равномерно пористым.
При нарушении технологического процесса выпечки у нижней корки хлеба может возникнуть закал –  беспористый плотный слой, который препятствует хорошему усвоению хлеба. Не допускается наличие в мякише непромеса – кусочков старого хлеба, комочков муки. Вкус должен быть свойственным данному виду хлеба, умеренно кислым, не пересолённым, без признаков горечи и других посторонних привкусов. Не должно быть хруста на зубах от минеральных примесей. Запах не должен быть затхлым и несвойственным данному виду хлеба.
По результатам органолептического исследования (см. Приложение 1)всем предъявленным требованиям соответствует хлеб, произведенный пекарнями «Умань-хлеб» и «Заветы Ильича».
Каждый пищевой продукт, производимый в больших количествах, должен  удовлетворять определенным требованиям ГОСТа. Это в первую очередь относится к хлебу как продукту массового потребления. Важнейшие количественные показатели правильного выпеченного хлеба: плотность 1,25, влажность не менее 49 % и  некоторые другие. В нашей работе мы воспользовались достаточно простой методикой определения плотности хлеба, понятной для любого восьмиклассника.
Определение плотности хлеба

Методика проведения опыта:

1. 25 г пшеничного хлеба мякиша (без корки) тщательно размяли  пальцами до  образования однородной массы и скатали из нее шарики величиной от горошины до лесного ореха.

2. Взвесили хлебные шарики с точностью до 0, 01 г.

3. В мерный цилиндр с делениями  до десятых долей миллилитра налили около 30 мл керосина, точно определили уровень керосина в мерном цилиндре и записали его.

4. Осторожно опустили в керосин по одному шарику хлеба. Через 5 минут определили уровень керосина в мерном цилиндре и записали его.

5. Разность между двумя уровнями керосина в цилиндре будет равняться объему  хлеба, записали его.

6. Отношение массы хлеба (25 г) к его объему дает плотность хлеба. Записали результат вычисления в таблицу (см. Приложение 2). 
По результатам данного исследования «правильно выпеченным» хлебом можно с уверенностью назвать изделие предприятия «Умань-хлеб».
Анализ информации, содержащейся на упаковке

Не все производители обеспечивают потребителей полной информацией о составе, пищевой и энергетической ценности, а также дате выпечки хлеба, а жаль. Нам было бы интересно сравнить эту информацию, уже учитывая предыдущие результаты исследования, но только хлеб, произведенный в «Умань-хлеб», был снабжен этикеткой. Информация на ней содержала сведения о месте и дате изготовления, пищевой и энергетической ценности, сроке годности, а также на ней были помещены контактные телефоны.
Выводы и рекомендации

Сопоставив результаты всех наших опытов, на первое место мы определили хлеб, испеченный в «Умань-хлеб», на второе – «Заветы Ильича», а на третье – «Кубанский каравай». Но в своей работе мы исследовали лишь 3 хлебных продукта, имевших приблизительно одинаковую стоимость, а их в нашей станице гораздо больше.
Каждая семья руководствуется своими критериями при выборе хлеба в магазине.
Приложения
1.Определение органолептических свойств хлеба.

	
№
	Св-ва
	«Умань-хлеб»
	«Кубанский каравай»
	«Заветы Ильича»

	1
	Поверхность
	Гладкая 
	Гладкая
	Гладкая

	2
	Окраска
	Верхняя часть  булки более интенсивная
	Верхняя часть  булки более интенсивная
	Равномерная светло-коричневая 

	3
	Форма 
	Правильная, не расплывчатая, без дефектов, мало крошиться, мякиш хорошо пропечён, нет  промесов. 
	Правильная, не расплывчатая, без дефектов,  крошиться, мякиш хорошо пропечён, не достаточно эластичный, нет  промесов. 
	Правильная, не расплывчатая, без дефектов, мало крошится,  достаточно эластичный, нет  промесов.

	4
	Вкус
	Умеренно кислый, не пересолен, без признаков горечи.
	Умеренно кислый, недосолен, без признаков горечи.
	Умеренно кислый, не пересолен, без признаков горечи.

	5
	Запах
	Свойствен свежему хлебу, не затхлый.
	Свойствен хлебу, но хлеб имеет неприятный запах старого растительного масла.
	Свойствен хлебу, не затхлый.


2. Результаты определения плотности хлеба

	Производители
	Уровень керосина в мерном цилиндре в мл  до опыта
	Уровень керосина в мерном цилиндре в мл с хлебными шариками
	Объем массы хлеба в мл

V
	Плотность хлеба

m хлеба -25г

V

	1. «Умань-хлеб»
	30 

30

30
	52, 1

52

50
	22, 1

22

20
	1,  13
1, 13

1, 25

	2. «Кубанский каравай»
	30 

30

30
	52

52

51
	22

22

21
	1, 13

1, 13

1, 13

	3. «Заветы Иьича»
	30 

30

30
	52

51

51,5
	22

21

21, 5 
	1, 13

1, 19

1, 16


3. Анкеты для родителей и учащихся 
Уважаемые родители!

Для проведения исследовательской работы нам необходимо знать ваше мнение по некоторым вопросам:

1. В каком магазине вы чаще всего покупаете хлеб и хлебобулочные изделия? _________________________________________________________________

2. Какие сорта хлеба вы предпочитаете? ________________________________

3. Объясните свой выбор. __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Интересует ли вас производитель хлеба, или вы цените другие качества при выборе хлеба в магазине? ___________________________________________________________________

Спасибо за сотрудничество!
Дорогой друг!

Просим тебя поучаствовать в анкете, посвященной вопросу качества хлеба!

1. Употребляешь ли ты хлеб? _______________________________________________

2. Если да, то какой? _______________________________________________________

3. Что ты ценишь в хлебе? __________________________________________________

4. Знаешь ли ты, где в нашей станице производят хлеб и хлебобулочные изделия? ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Спасибо за сотрудничество!
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