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                                              Введение
Тема приготовления сыра в домашних условиях заинтересовала меня не случайно. В нашей семье все очень любят сыр.На завтрак мама часто даёт мне сыр. Она говорит, что сыр — полезный продукт, который получают из молока. Он должен присутствовать в рационе питания и взрослых и детей. Сыр сегодня признан одним из самых диетических продуктов. Врачи рекомендуют регулярно употреблять сыры в период роста или болезни, а также людям, ведущим активный образ жизни и при повышенной нагрузке на организм человека.Сегодня прилавки магазинов наполнены разными видами сыра. Мягкие и твердые, сливочные и плавленые, копченые и с плесенью. Однако многие сыры содержат ароматизаторы, загустители, консерванты и поэтому напоминают натуральный продукт очень отдаленно. Я решила выяснить, в чём же состоит польза сыра, и можно ли получить по-настоящему полезный сыр в домашних условиях.
 Актуальность   нашей  исследовательской работы заключается 
в широком распространении сыра в качестве продукта питания, регулярном употреблении его и в связи с возникающими сомнениями в безопасности покупного сыра возникает вопрос – можно ли приготовить сыр самостоятельно?
Гипотеза. В ходе исследовательской работы мы постараемся ответить на главный вопрос: можно ли сделать сыр в домашних условиях?
Цель: узнать историю происхождения сыра, его пользу;  познакомиться 
с видами  сыра. Изготовить сыр в домашних условиях
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Значение слова сыр
- Сыр — пищевой продукт, получаемый из сыропригодного молока с использованием свёртывающих молоко ферментов и молочнокислых бактерий или путём плавления различных молочных продуктов и сырья немолочного происхождения с применением солей-плавителей.
-  То есть изначально сыр означал «сыворотку» или «сырой продукт» из которого он изготавливается. Также в исландском языке есть слово súrr – закваска, а в немецком sûr – кислый. Сама же сыворотка произошла от праславянского surowatъka, означающего «суровый», «грубый».
История сыра в мире
       Археологи считают, что человек умел готовить сыр за пять тысяч лет до нашей эры. Предшественник современного сыра зародился в странах арабского Востока не менее семи тысячелетий назад. Кочевники, бравшие в длительные путешествия кобылье молоко, в конце пути извлекали из сосудов плотные творожные сгустки, пригодные для еды. В Древней Греции сыр был хорошо известен и очень почитаем людьми. Согласно одному из мифов, делать сыр людей научила богиня охоты и покровительница животных Артемида.
Самый старый вид сыра – сорт Демос, назван в честь острова, на котором производился еще в I веке нашей эры. В Древнем Риме было известно 10 местных сортов сыра и множество дорогих привозных. Римляне усовершенствовали технологию изготовления и хранения сыра. Они использовали молоко различных животных, в том числе, даже ослиное.
       Расцвет сыроварения пришелся на эпоху средневековья, когда его начали изготавливать монахи. Монахи создали большинство известных сейчас сортов сыра. Его коптили, солили, разводили на некоторых сортах плесень.
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Польза сыра
В составе сыра большое содержание белка (25 г на 100 г сыра), который очень полезен для организма:
— помогает повысить иммунитет;
— восстанавливает клетки;
— является полезным компонентом для мышц.
Именно поэтому сыр важен тем, кто хочет набрать мышечную массу.
Сыр имеет в составе много кальция (в 100 г продукта — суточная норма человека), который помогает:
— в укреплении костей;
— в защите от кариеса;
— в уменьшении риска развития остеопороза.
В твердых сортах (пармезан, чеддер) кальция больше, чем в других видах сыра.
Сыр способен повысить работоспособность за счет витамина В12, который доставляет кислород в ткани и органы. Аминокислота триптофан помогает выработке серотонина, тем самым повышая настроение. Благодаря достаточному количеству белков, жиров, углеводов и полезных бактерий, которые улучшают микрофлору кишечника, помогают организму лучше расщеплять и усваивать питательные вещества, выводить токсины. В сыре есть

 витамин D, который особенно полезен в холодное время года.[image: Полезные свойства сыра.]
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Виды сыров
На сегодняшний день в мире насчитывается более 500 видов и более 2000 сортов сыра!
[image: https://privately.ru/notes/uploads/posts/2020-06/privately.ru_kalorijnost-samyh-populjarnyh-vidov-syra-kakoj-syr-vash-ljubimyj-1.jpg]
Популярные виды сыра
У сыра есть более тысячи видов. Расскажем о самых популярных.
Виды сыра:
— Сыр с плесенью. Плесень — это антибиотический компонент, который может уничтожать некоторые бактериальные агенты, тем самым обеспечивая противовоспалительный эффект, помогает в борьбе со стрессом, регулирует гормональный фон, усиливает выработку меланина. С другой стороны, плесень может отрицательно влиять на кишечник, потому что избыточное количество приводит к дисбалансу микробиоты.
— Тофу. Делается из соевого пюре, в состав которого не входит молочный 
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жир, соответственно, полезен тем, у кого проблемы с холестерином. Такой 
белок легко усваивается. Оказывает хорошее влияние на сердечно-сосудистую систему, уменьшает возможность образования мочекаменных болезней. Но его не рекомендуется есть каждый день, так как это может привести к проблемам с гормонами и ухудшению работы кишечника.
— Творожный сыр. Оказывает положительное влияние на ЖКТ. Такой сыр богат витаминами и минералами. Осторожно нужно употреблять тем, кто имеет лишний вес и повышенный холестерин. В качестве добавок есть большое количество консервантов.
— Плавленый сыр. Нежелателен для постоянного употребления, так как является продуктом вторичной переработки сыра, добавлены консерванты и усилители вкуса. Тем самым оказывает отрицательное влияние на здоровье.
— Колбасный сыр. Один из подвидов плавленого сыра. Разница только во внешнем виде.
— Козий сыр. Из-за козьего молока в составе имеет маленькое количество жира, лактозы, таким образом, подходит для людей с непереносимостью. Противопоказан страдающим гастритом и язвой, может повышать                                                            кислотность.
— Сулугуни. Сулугуни достаточно калорийный сыр, поэтому людям, которые 
следят за своей фигурой, он противопоказан. Сыр состоит из большого количества калия, который помогает восстановить водно-солевой баланс. Сулугуни богат фосфором, который полезен для мышц.
— Пармезан. Пармезан богат витаминами и аминокислотами. Поможет укрепить костную систему и повысить общее здоровье. Поддерживает работу гормональной и нервной системы. Евгений Арзамасцев из-за большого количества натрия не советует его тем, у кого сахарный диабет и гипертония.
— Овечий сыр. Положительно влияет на опорно-двигательную систему, мышцы и зрение. Из всех видов лучше всех усваивается организмом. Однако с осторожностью нужно потреблять, если у вас проблемы с почками, сердцем, а также гипертония, язва желудка или гастрит.
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— Моцарелла. Данный сорт сыра рекомендован людям, которые худеют. Низкокалориен. Моцарелла богата омегой-3, омегой-6, селеном, йодом, железом, тиамином.
— Фета. Богат рибофлавином, регулирует щитовидную железу и оказывает благотворное влияние на репродуктивное здоровье. В составе еще есть пробиотики.
— Рикотта. Отлично подходит для похудения. Жирные кислоты помогут поднять мозговую активность. Но употреблять нужно с осторожностью, так как может вызвать диарею и метеоризм.
— Чечил. Высококалорийный сыр, но содержит большое количество кальция. Такой сыр имеет большое количество соли, что отрицательно сказывается на работе почек.
— Маасдам. В составе много фосфора и калия, которые полезны для костей, ногтей и волос.                                                            
В конце 2017 года   открылся музей сыра.
[image: https://www.tury.ru/img.php?gid=330831&pid=2523557&v=1200]
Вместо гидов в здании музея работают сырные сомелье, которые рассказывают историю возникновения сыра, предлагают посетителям посоревноваться в ловкости с мышами и даже подоить корову. Продегустировать сыр. На память о 
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посещении музея гости могут унести с собой сувениры, игрушки и, конечно же, 
костромской сыр.  После посещения музея мы решили изготовить сыр в домашних условиях.
Производство сыров включает отделение молочной сыворотки, формирование, прессование и посолку.
[image: https://static.1000.menu/img/content-v2/96/85/56541/tvorojnye-zavitushki-v-smetannoi-zalivke_1626071032_1_max.jpg]
Основными ингредиентами сыра являются:
Молоко – основной и самый главный элемент в составе сыра. Для выработки сыра используют коровье, козье или овечье молоко.
Фермент – основополагающей операцией в производстве сыров является свертывание молока под действием ферментов, в результате которого отделяется сыворотка.
Закваска – в производстве любого сыра применяют молочнокислые бактерии, которые создают безопасную флору в продукте, придают особый вкус сыру и позволяют сыру «созреть»
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	Изготовление сыра
 Для приготовления практически любого сыра вам понадобится:
Большая кастрюля
Сырный нож
Термометр
Пресс
Форма для сыра
Салфетки для сыроделия или лавсановые мешочки.
Продукты:
- Творог 9% - 400 г
- Молоко 3,3% - 400 мл
- Яйца 2 шт.
- Масло сливочное - 20 г      
- Соль - 0,5 ч. Ложки
-  Сахар - 0,5 ч. Ложки
- Сода - 0,5 ч. Ложки
Процесс приготовления:
- Творог слегка размять вилкой или картофелемялкой, чтобы не осталось больших крупинок творога. Так творог будет быстрее плавиться.
(У меня творог жирностью 9%. Также готовила из 5% творога, всё прекрасно 
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получается.)
- Молоко налить в кастрюлю. К молоку добавить творог.
- Кастрюлю с творогом и молоком поставить на средний огонь. Нагреть до появления жёлтенькой сыворотки. Творог начнёт плавиться.
- Вбейте яйца
- Творог с сывороткой проварить ещё 2-3 минуты.
- Переложить творог на сито, чтобы с творога стекла лишняя сыворотка.
Уже сейчас вы сможете увидеть, качественный ли у вас творог. Если творог животного происхождения, то после нагревания он немного тянется.
- В толстостенной кастрюле растопить сливочное масло.
Из творога убрать лишнюю сыворотку - отжать творог на сите при помощи ложки.
- Кастрюлю с творогом поставить на маленький огонь. Плавить творог, постоянно помешивая. (Если вы видите, что творог плохо плавится, то добавьте немного сыворотки и соды.) Продолжайте плавить творог дальше, постоянно помешивая. Я не добавляю больше чем ½ ч. ложки без горки соды на 400 г творога, даже если остаются небольшие крупинка творога. Большинство из 
 крупинок всё равно разойдется при остывании сыра, а если нет, то пусть лучше 
будут крупинки творога, нежели неприятный вкус соды.
 (Сыр можно просто выложить в круглую миску, предварительно смазав её тонким слоем растительного масла.) Оставить сыр полностью остыть при комнатной  температуре . Затем отправить сыр в холодильник на 3-4 часа.
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                                             Результат работы:
[image: https://honey-way.ru/wp-content/uploads/d/0/9/d09a69307e9ce0cd683f2002f737284b.jpeg]
Оценить полученный результат мы смогли  на следующий день. У нас  получился сыр твердого сорта, желтого цвета, со сливочным вкусом, который было удобно разрезать ножом. При этом сыр не крошился, сохраняя свою форму.
Мы решили проверить качество своего и покупного сыра. Для этого необходимо поджечь сыр. Если горит, значит из натуральных продуктов.
Наш сыр горел. Для проверки мы взяли сыр «Российский» и «Сливочный». Эти 
сыры тоже горели, значит они сделаны из натуральных продуктов.
Есть другой способ проверки качества сыра, с помощью йода, капнуть капельку йода на сыр, если порозовеет - значит натуральный, а если посинел-есть нельзя.


	    - 12 -
Анкетирование
Также нами было проведено анкетирование в классе. В нем приняло участие 20 человек. В анкете было 5 вопросов.
Цель анкетирования: определить, знают ли одноклассники о полезных свойствах сыра. Любят ли они сыр и какой сыр предпочитают.
                                                       АНКЕТА
	Вопрос
	                                    Ответ

	Пробовали ли вы сыр?
	                    Да             Нет

	Любите ли вы сыр?
	                    Да             Нет

	Пробовали ли вы домашний сыр?
	                    Да             Нет

	Понравился ли вам домашний сыр?
	                    Да             Нет

	Какой сыр вкуснее и полезнее?
	                   Домашний
                   Из магазина



Анкетирование  показало, что наши ученики   употребляют  сыр домашнего изготовления часто так как большинство наших учеников турецкой национальности и родители дома готовят сыр (брынзу).  Большее количество детей  знают, что сыр полезен для растущего организма. Мы думаем, что  знакомство ребят с нашим проектом помогло узнать о значении   сыра. Надеемся, что ученики будут чаще включать в свой рацион эти продукты.
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Рецензия

руководителя по научно - практической работе Янковской Ирины Ивановны учителя начальных классов средней школы № 9 г. Тараз Жамбылской области.
 На исследовательскую работу  «Чудесные превращения или что такое сыр» ,  Фахратовой Элиф  ученицы 4 «В»  класса.
   
      Исследовательская  работа ученицы 4 «В» класса Фахратовой Элиф написана на актуальную тему, о пользе данного продукта для организма человека, тем более ребенка. Так как в данном продукте содержатся масса полезных свойств, для укрепления костной ткани человека.
     В работе четко видна линия исследования пользы сыра, поставлена цель, определены задачи, выбран метод исследования – изготовление сыра в домашних условиях и из домашних продуктов.
    Следует отметить положительное в исследовании: были выбраны нужные продукты для изготовления домашнего сыра. Автор изготовил продукт из экологически чистых ингредиентов. Точно выделил, полученные в результате исследования, данные в таблице и доказал, что домашний сыр вкуснее и полезнее .   
     Фахратова Элиф в исследовании доказала, что сыр можно изготовить дома, не хуже, а даже лучше, чем покупной из магазина. Его  вкусовые качества гораздо выше.
     Достоверность исследования подтверждается привлечением к анализу фактического материала, представленного в приложении, фотографиях, выполнения исследования.
     В ходе исследования были использованы экологически чистые продукты, домашнего происхождения.
     Считаю, что исследовательская работа:  «Чудесные превращения или что такое сыр»,  выполненная  ученицей 4 «В» класса соответствует возрасту, так как это её первые шаги в науку.
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