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1. ВВЕДЕНИЕ
Актуальность.  Однажды мы с мамой были в одном большом магазине. Полки с продуктами пестрят разнообразием, и даже одного продукта бывает множество разновидностей. Сыр не исключение. Мы подошли к витрине с сыром и обомлели. Я насчитал около 30 разновидностей. Мне стало очень интересно: почему один сыр стоит 300 рублей, а другой 2000 рублей за кг,хотя с виду они почти все одинаковые. Я задал этот вопрос маме. И мама, взяла на пробу кусочек самого дешевого сыра и один из дорогих сыров.

Дома мы попробовали и тот и другой сыр. Дешевый сыр был безвкусный и совсем не плавился при нагревании. Дорогой же сыр отличался насыщенным молочным ароматом и хорошо плавился при нагреве. После такого эксперимента захотелось кушать только хороший и дорогой сыр. Но это не всегда возможно. И мама решила подробнее изучить такую науку как сыроделие.
Объект исследования: сыр магазинный и сыр, приготовленный в домашних условиях.
Цель: научиться готовить сыр в домашних условиях и сравнить его с купленным в магазине по качеству, пользе и цене. 

Задачи: 

1. Найти рецепты приготовления различных видов сыров в домашних условиях.

2. Выяснить, сколько стоит приготовить сыр в домашних условиях.
3. Сравнить по затратам с сыром, купленным в магазине.

     4. Провести опрос и послушать отзывы среди знакомых, какой же сыр вкуснее, приготовленный своими руками и приобретенный в магазине. 
     5. Проанализировать результаты анкетирования, сделать выводы.
   Гипотеза: предположим, что сыр, приготовленный в домашних условиях вкуснее, качественнее и дешевле магазинного.
   Предмет исследования: сыр.

   Методы исследования: 
- опрос; 

- сравнительный анализ на примере сыра купленного в магазине и приготовленного дома;

- сбор статистических данных из интернета о составляющих рецептов редких и дорогих сыров.

2.1. Сыр. А что это?
         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. 
2.2. Виды сыра
Сыры можно разделить на три большие категории: 

- сычужные (твёрдые) – как правило долгого вызревания, 

- кисломолочные (мягкие), 

- переработанные (плавленые). 

Чтобы их сделать, сырная масса отделяется от сыворотки. Для этого молоко ставят на некоторое время в тёплое место, пока оно не скиснет и не сгустится, либо нагревают искусственно на плите либо в сыроварнях. Потом в него добавляют сычужный фермент (энзим из желудков телят, козлят или ягнят). После – от молока начинает отделяться сыворотка, а сгусток – другими словами сырное колье и есть наш будущий сыр.

2.3. Немного истории
     Сказать точно, где и когда появился сыр невозможно. Но зато точно известно, что этот замечательный продукт дошел до нас с первобытных времен.

     Скорее всего, его открыли путем наблюдения за молоком, которое сворачивалось в тепле. Археологи предполагают, что люди умели делать сыр уже в неолите (примерно 5000 лет до нашей эры). Значит, история сыра насчитывает более 7000 лет.
      Многие исследователи считают, что родиной сыра является Ближний Восток: бедуины использовали кожаные мешки из овечьих желудков для перевозки молока, а тряска, жара и ферменты превращали его в сыр.

       Однако и в Европе сыр известен с древнейших времен. 
Так, в поэме Гомера «Одиссея» рассказывается, как Одиссей и его спутники, попав в пещеру циклопа Полифема, нашли в корзинах множество сыров, а в ведрах и чашах простоквашу. Там же мы находим и описание приготовления сыра: «Полифем коз и овец подоил, как у всех это принято. 
Белого взял молока половину, мгновенно заквасил, 
тут же отжал и сложил в сплетенные прочно корзины…». Так что о сыроварении древние греки знали не меньше нас. Об этом свидетельствует и трактат Аристотеля (384-322 г. до н.э.), где описаны процессы свертывания молока и техника приготовления сыра.

     Известно также, что в Римской Империи сыр был неотъемлемой частью пиршеств патрициев. Сыр настолько ценился, что во время похода в Галлию войска Цезаря обогащались не только драгоценностями, но и сыром, который затем втридорога продавали в Риме, ведь сыр мог перенести длительное путешествие и при этом сохранить свои чудесные свойства. [image: image7.jpg]



      Расцвет сыроварения пришелся на Средние века, когда на этот удивительный продукт обратили внимание монахи. Именно благодаря им, видовое разнообразие сыров неимоверно возросло. Они придумали сыр солить, коптить, сдабривать специями и сажать на него благородную плесень.   

     В эпоху Ренессанса сыр был объявлен "вредным": очень досадное заблуждение ученых и врачей эпохи Возрождения. Но миф о вредности сыра просуществовал недолго. Уже в XVIII веке сыр был полностью оправдан, а спустя еще несколько десятилетий началось промышленное производство сыра. Первыми начали производить огромные круги твердого сыра голландцы. И вот уже с XIV века и до сих пор этот продукт является одним из важных пунктов доходов страны.


       Что касается России, то у нас  сыр тоже знали давно. Славяне изготавливали "сырный творог" – продукт, полученный путем естественного свертывания молока. Историки утверждают, что славяне даже дань выплачивали своим сыром. Однако традиций сыроварения как таковой в России не было вплоть до Петра I. Именно он пригласил в Россию голландских мастеров-сыроваров, и с этого момента принято отсчитывать историю сыроварения в России. В конце XVIII века появился и первый сыродельный завод. Он был создан в имении князя Мещерского. Начало промышленного производства сыра в России датируется 1866 годом. 

2.4. Польза сыра

1. А чем же полезен сыр?  Польза для костей. Употребление продукта – отличная профилактика остеопороза. Присутствующие в нем витамины А, D, K, а также кальций, магний, белок и цинк укрепляют кости.

2. Полезные свойства для крови и кровеносных сосудов. Он помогает повысить уровень гемоглобина в крови, повышает артериальное давление, поэтому является одним из самых незаменимых продуктов при гипотонии.

3. Польза для желудочно-кишечного тракта. Употребление сыра провоцирует рост полезных бактерий в кишечнике. На работу благотворно влияют сорта бри и камамбер.

4. Влияние на психическое состояние. Продукт обладает антистрессовым успокаивающим действием, при бессоннице нормализует сон.

5. Полезные свойства для глаз. Высокое содержание витамина А улучшает зрение.

Рекомендуется постоянное употребление сыров больным туберкулезом

3.1. Готовим сыр

1)Итак, для начала нужно найти пригодное для сыроделия молоко. Это коровье либо козье молоко, от проверенного продавца, жирное и богатое белком. Нам повезло с молоком только с третьего раза. В среднем – 1 литр коровьего молока в Уфимском районе стоит 53 рубля.

2)Это хорошая вместительная кастрюля. – кастрюля на 14 л молока стоит как минимум 2500 рублей

3) Это термометр, который удобно крепить к кастрюле,чтобы регулировать температуру молока. – примерно 500 рублей

4)Это весы, которые показывают вес до тысячных миллиграммов – примерно 500 – 1 000 рублей

5) Это сычужный фермент и закваски, которые подбираются под каждый вид сыра, -от 20 рублей – до 800 рублей

6) это формы, для формирования головки сыра либо прессования сырной массы. –от 200 рублей до 4000 и выше

7) ну и много много терпения!
То есть, чтобы начать такое сложное дело как сыроделие, нам уже требуется потратить минимум 6 000 рублей. 
Дома мы приготовили и освоили уже несколько сортов сыра- это брынза, моцарелла, халуми, качотта, качоковалло, белпер кнолле, хаварти, бри, брюност, сыр косичка.

И угощали знакомых и родственников. А знакомые и родственники говорили о нас своим друзьям и родным. Мы провели исследование, задав такой вопрос: дешевле ли сыр, приготовленный в домашних условиях сыра, приобретенного в магазине.
3.2. Исследование проведено на примере сыра МОЦАРЕЛЛА:

	Затраты на 

1 кг готового сыра 
	В домашних условиях
	Магазинный

	 Молоко
	10 л.*53=530р
	-

	Лимонная кислота
	1\2 стл.=20р
	-

	Термофильная закваска фирмы Hansen
	0,1ед.=40р
	-

	Сычужный фермент
	1\2ч.л.=20р
	-

	Электроэнергия,

Газ,
	Примерно 100 р.
	-

	Итого за 1 кг.
	710р.
	690р.


Цены магазинной моцареллы взяты на примере стоимости этого сыра в магазине Полушка.
То есть мы видим, что сыр, приготовленный в домашних условиях получается по затратам дороже, купленного в магазине. 

Но стоит ли это того? Мы решили узнать путем опроса друзей и знакомых, предложив им на пробу моцареллу и другие сорта сыра, приготовленные мамой и магазинные сыры.


[image: image1.emf]
В исследовании приняли участие 10 семей с детьми. На диаграмме мы видим,что 100 % участников по вкусовым предпочтениям выбрали моцареллу,приготовленую в домашних условиях.
И это логично! Ведь мы используем только самое необходимое для приготовления сыра, сохраняя в нем все его полезные свойства!

4. ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В результате исследования, мною было взято соотношение цен на разные виды сыра в магазине и затраты на производство сыра в домашних условиях. На основе чего мною  сделаны следующие выводы.

1. Наша гипотеза подтвердилась частично: сыр, приготовленный в домашних условиях вкуснее и качественнее сыра, купленного в магазине, но немного дороже по стоимости, но качество и непревзойденный вкус перевешивают чашу весов! 

2. Сыр, приготовленный в домашних условиях сохраняет все свои полезные свойства

3. Домашнее сыроделие сближает,ведь такое интересное и сложное занятие требует помощников.
4. Домашнее сыроделие – это отличная возможность употреблять в пищу натуральный продукт, пробовать редкие и малодоступные сорта сыра. 

5. Домашнее сыроделие это интересно. Ведь на твоих глазах происходит чудо – молоко за несколько часов превращается в другой продукт – СЫР!
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4. Интернет ресурсы: Сайт pro syr
6.Приложение                              

Белпер Кнолле
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Моцарелла[image: image3.jpg]



Брюност
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Приготовили качоковалло[image: image5.jpg]B





Готовим сыр с голубой плесенбю ДорБЛЮ[image: image6.jpg]
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