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Введение.
Тортики – это излюбленное лакомство всех сладкоежек. Они такие сладкие, вкусные и красивые, что порой невозможно отказать себе в удовольствии скушать от него кусочек. Все мы с самого детства помним установку родителей, о том, что много есть сладкого, это плохо и вредно.

Цель:

Изучить все ли торты полезны для здоровья.
Задачи проекта:

1. изучить литературу по данной теме,

2. выявить содержание вредных веществ в тортах,

3. подготовить рекомендации по употреблению кондитерских изделий,

4. обобщить информацию в таблицы и графики,

5. провести опрос.

Тип проекта: учебный, информационно-исследовательский.

Методы исследования:
· Сбор информации,
·  Анализ информации
· Наблюдение
· Сравнение

· Социологический опрос
· Интернет – анкетирование 

Глава 1. Изучение источников информации:
1.1  http://www.vitnik.ru/vredE.htm - Приходя в магазин, мы постоянно сталкиваемся с продуктами, в состав которых входят различные пищевые добавки Е: консерванты, красители, эмульгаторы и т.д. Исследования показали, что целый ряд таких веществ представляет серьезную угрозу для здоровья. На этом сайте мы узнали что обозначают буквы Е с цифрами, встречающиеся в составах торта.
1.2  
http://beznasmorka.ru/dazhe-torty-mogut-byt-poleznymi/
Даже торты могут быть полезными!

Большинство людей не могут отказать себе в удовольствии побаловать себя сладким. Некоторые ощущают дискомфорт, если в ежедневном рационе отстутствуют сладости — конфеты, пирожные или печенье. Но вместе с тем многие борятся с этим пристрастием, считая его вредным. Ведь везде мы слышим, что сладости совершенно бесполезны, и даже вредны.

Торты калорийны, поэтому способствуют увеличению веса, в тортах содержится много жиров, что вредно для печени, поджелудочной железы, кровеносных сосудов. Кроме того, в тортах содержатся пищевые красители, а это тоже удар по организму. В этом есть доля правды, поэтому большинство людей стараются ограничить себя в сладком. Но, оказывается, не все торты и пирожные так опасны для нашего здоровья и фигуры.

Если к выпечке относится, как к изготовлению диетического продукта, делать торты на заказ у профессионалов, то в итоге можно получить вкусное и полезное лакомство. Настоящий кондитер должен хорошо разбираться в диетологии и полезных свойствах продуктов. Для того чтобы торт или пирожное были полезными, можно без ущерба для вкусовых качеств изменить рецептуру.

Пшеничную муку можно заменить овсяной или гречишной. Ведь в этих продуктах высокое содержание полезных для организма микроэлементов. Профессиональные кондитеры (как, например, в Киеве) никогда не положат в детские торты химические усилители вкуса и красители. А жирные масляные кремы заменят на легкие творожные или из натуральных сливок.

Если ваш врач запретил вам есть сладкое и жирное, чтобы поберечь печень и поджелудочную, то это вовсе не означает, что вы должны отказаться от сладостей. Не стоит думать, что кусочек любого торта вызовет у вас приступ. Самыми безвредными, и даже полезными являются торты из бисквитного теста.

Легкое тесто, в состав которых входит мука, яйца и немного сахара, без проблем усваивается организмом. А если в качестве крема и украшения изпользовать натуральные низкокалорийные продукты — творог, сметана или, что еще лучше свежие ягоды, то даже свадебные торты будут выглядеть красиво и аппетитно. Но при этом они будут совершенно безвредны.

А вот от тортов из слоеного теста или песочного, действительно, придется отказаться. Эти жирные и тяжелые торты вызывают дискомфорт в желудке, плохо действуют на печень, и противопоказаны людям, имеющих проблемы с пищеварением.

Здоровое питание вовсе не означает нечто безвкусное, даже лакомства могут быть полезными.

1.3
http://ladystyle.org.ua/polza-i-vred-tortov
Какой же именно вред наносят на организм эти безумно вкусные и аппетитные тортики и бывают ли полезные рецепты тортов?

Торт – главный враг зубов
Как утверждает кулинарный сайт appetitno.com.ua, сахар, содержащийся в больших количествах в любом торте, оказывает губительное воздействие на наши зубы. Он подпитывает вредные бактерии на зубах и приводит к их активному размножению, что приводит к разрушению эмали и в итоге к кариесу.

Самыми вредными с точки зрения воздействия на зубы являются торты — «тянучки», которые прочно прилипают к зубам, попадают между всеми щелками и долго не растворяются. Затем следуют торты с хрустящими карамельными прослойками, которые приходится также долго рассасывать, что приводит к длительному контакту сахарозы на эмаль зубов. Замыкают тройку вредных лидеров шоколадные торты.

Однако по данным американских исследований горький шоколад обладает свойствами сильного антисептика, поэтому наоборот препятствует развитию бактерий во рту.

Плохая кожа – признак любителей тортиков
Торты помимо сахара содержат также жиры и углеводы, которые создают благоприятные условия для размножения различных болезнетворных бактерий в нашем организме, что приводит к неприятным высыпаниям на коже. Также доказано, что сладкие торты приводят к преждевременному старению и образованию морщин.

Торты и общее состояние здоровья
К сожалению, от тортов страдают не только наши зубы и кожа. Злоупотребление вкусными тортиками приводит к образованию излишней глюкозы, это может вызвать развитие сахарного диабета и проблемы с сердцем.

Ароматизаторы и искусственные красители, которые делают торты такими привлекательными и аппетитными провоцируют развитие аллергических реакций.

Существует заблуждение, что сладкое необходимо людям, занимающимся умственным трудом. Исследования ученых показывают, что сладкое наоборот снижает умственную активность. Поэтому, если вам предстоит, например, экзамен, то от тортиков лучше отказаться.

Как побороть вредный сахар в тортах?

Польза и вред тортов

Если отказаться от тортиков не удается, то нужно стараться выбирать такие их виды, которые содержат вещества, нивелирующие вредное воздействие сладкого. К таким «борцам» против сахара относятся в первую очередь антиоксиданты, которые содержатся, например, в клюквенных и черничных тортиках. Также предпочтение нужно отдавать тортам, в состав которых входит клетчатка. Например, торты на основе орехов, бананов, инжира, кокоса, а также пышек из муки специального грубого помола. Также почти безвреден и торт Наполеон.

Полезные компоненты тортов
Не все сладкое однозначно является вредным. Существуют рецепты тортов, которые помимо удовлетворения потребности в сладком и поднятия настроения также могут приносить пользу организму.

Рассмотрим, что же это за чудесные ингредиенты тортов, которые делают эти сладости еще и полезными.

Во-первых, это мед, который благодаря содержащимся в нем полезным веществам обладает целебными свойствами. Во-вторых, конечно же, фрукты, ягоды и орешки, в пользе которых никто не сомневается. В-третьих, как ни странно, это зефир, мармелад и пастила, которые благодаря входящему в их состав пектину, выводят из организма вредные токсины.

Также сахаросодержащие торты можно заменить на их аналоги, на основе фруктозы. Однако следует не забывать, что любые торты являются очень жирными и калорийными, поэтому, чтобы не испортить фигуру, слишком часто увлекаться ими нельзя. Замените тортики, например, творожной запеканкой, которая не только вкусная, но и достаточно полезная.

Глава 2. Теоретические основы

2.1 Из истории происхождения тортов.
Торт празднику голова! Так, перефразировав известное выражение, можно вкратце охарактеризовать наше отношение к торту. Ведь, если задуматься, то и вправду, какое торжество или юбилей обходится без этого кулинарного шедевра? Какой ребенок может представить свой день рождения без задувания свечей на торте? А что такое торт, откуда и когда он к нам пришёл? Говорят, слово «торт», на разных языках имеет много значений. Кто же первым изобрел это сладкое чудо - торт? Однозначного ответа на этот вопрос не существует, но есть несколько интересных версий "рождения" торта. По одной из них, происхождение первых тортов связано с Италией. Известная французская пословица «о вкусах не спорят» по-итальянски звучит – «о тортах не спорят». А само слово «торта» по-итальянски означает скрученность, извилистость и подразумевает замысловатые извилистые украшения кремом, которые делают поверх тортов. По другой версии, традиции приготовления сладостей зародились на Востоке: Солнцеподобный Пепионх (был такой фараон, живший в Египте в 2200 году до нашей эры), наверное, считался большим сластёной - в его гробнице обнаружили нечто, что когда-то подавалось к столу в качестве десерта, и что по праву можно назвать самым старым тортом мира! Последователи этой идеи выяснили, что древние кулинары самой загадочной части света готовили десерты с использованием молока, меда и кунжута. Да и по форме они напоминали те торты, которые мы привыкли видеть на наших столах. Каково бы не было мнение о происхождении первых тортов, нельзя не согласиться с тем утверждением, что законодателем моды в мире десерта является Франция. Именно там, в маленьких кофейнях и кафе, появившись однажды, торт завоевал весь мир. Именно французские кулинары и кондитеры на протяжении многих веков диктовали тенденции в сервировке и украшении этого сладкого шедевра. Неудивительно, что в этой стране любви и романтик появились самые известные названия десертов, до сих пор ласкающие нам слух: безе, крем, карамель, желе и бисквит. В России собственно понятия торта никогда не было. С древних времен на Руси выпекали праздничные караваи. Разумеется, полноценным тортом его считать нельзя, но каравай представлял собой самую торжественную и нарядную сдобную выпечку. Свадебный каравай выпекали только в форме круга. Далекие предки вкладывали в этот обряд свое особое значение. Круг всегда был символом солнца, соответственно, означал здоровье, счастье, свет и плодородие. Каравай на свадьбу обильно украшали всевозможными плетениями, косами из теста, завитками, изображениями цветов и ягод. Бывало, что в центр свадебного каравая ставили фигурки, символизировавшие новобрачных: жениха и невесту. Традиции предписывали, что свадебный каравай надо было ставить на стол ближе к завершению торжественного мероприятия, для гостей он имел значение о завершении пиршества.
2.2 Классификация тортов.
Торты делятся на разные виды по нескольким категориям. Прежде всего, и это сразу бросается в глаза, – по форме. Круглые, квадратные, ступенчатые, пирамидальные, цилиндрические и т.д. Второе разделение – это специфические церемониальные торты, то есть привязанные к каким-то значимым событиям: Пасха, Рождество, свадьба и т.д. Третья классификация касается типа теста, из которого приготовлен торт. Все торты, если рассматривать их в кондитерском плане можно подразделить на такие категории: 
· Торты итальянского типа,

· Настоящие торты, или торты выпекаемые целиком.

· Сборные торты,

По применяемому тесту третья группа тортов делится на следующие виды:
· Французские,
· Венские,

· Творожные,

· Вафельные,

· Песочные,

· «Жидкие» торты,

Глава 3. Резульаты

3.1 Результаты исследования составов тортов.
В ходе работы над проектом, был исследован состав продуктов тортов разных фирм (Приложение №1)
В тортах фирмы «Махаон» г. Йошкар-Ола содержится лимонная кислота Е330, которая согласно таблицы считается вредной, ракообразующей. 

Сама кислота, как и её соли, широко используется как вкусовая добавка, регулятор кислотности и консервант в пищевой промышленности (пищевые добавки E330—Е333), для производства напитков, сухих шипучих напитков. Лимонная кислота содержится в организме человека.

Сухая лимонная кислота и её концентрированные растворы при попадании в глаза вызывают сильное раздражение, при контакте с кожей возможно слабое раздражение. При единовременном употреблении внутрь больших количеств лимонной кислоты возможны: раздражение слизистой оболочки желудка, кашель, боль, кровавая рвота. При вдыхании сухой лимонной кислоты — раздражение дыхательных путей.[
По данным сайта http://otruta.com/article/limonnaya_kisl... 
В 1953 году сер Ганс Кребс получил нобелевскую премию в отросли физиологической медицины. Он обнаружил, что лимонная кислота при обменной реакции действует как составная часть в серии составляющих, которые участвуют в физиологическом процессе окисления белков, углеводов и жиров, перерабатывая их на воду и углекислый газ. Цикл трикарбоновых кислот или цикл Кребса берет участие в большинстве обменных реакциях, и лимонная кислота играет основную роль в этом процессе. Слово "krebs" может переводиться на английский как "рак"… что произвело к неверному представлению о лимонной кислоте, а именной, что Е330 может вызвать рака. Но на самом деле это не так. Е330 может повредить верхний шар ваших зубов, если ее долго держать во рту или если вы много потребляете безалкогольных напитков. Это органическая кислота, которая применяется как пищевая добавка в еду, в безалкогольные напитки, в пиво, вино, сыр. Лимонная кислота предотвращает рост бактерий, и придает кисловатый привкус. Пекарни используют лимонную кислоту: ее додают в торты, в печенье. Также он есть в супах, в соусах, в замороженных упакованных и консервированных продуктах, в сладостях, в мармеладе, в мороженом… Словом, если вы найдете на упаковке добавку Е330 - не пугайтесь, она не причинит вам вреда.
В составе тортов других фирм-производителей лимонная кислота Е330 не используется, но используется сорбиновая кислота.
По данным сайта http://www.calorizator.ru/addon/e2xx/e200
Сорбиновая кислота (Sorbic Acid, E200) — консервант. Обладает эффективным антимикробным действием — подавляет рост большинства микроорганизмов, особенно дрожжевых грибков и плесеней. Содержится в соке рябины рода Sorbus.

Сорбиновая кислота малотоксична, легко усваивается организмом, не токсична, не является канцерогеном, проявляет антисептические свойства. По некоторым данным при употреблении E200 возможны кожные раздражения и высыпания, уничтожение витамина B12, а его недостаток может вызывать неврологические расстройства и в некоторых случаях даже гибель нервных клеток. 
Сорбиновая кислота широко используется для консервирования фруктовых и овощных консервов, яичных и кондитерских изделий, мясных и рыбных продуктов, плодово-ягодных соков и безалкогольных напитков.

Запрещена к использованию в Австралии.

Также в состав тортов фирмы «Махаон» г. Йошкар-Ола были обнаружены не понятные для нас эмульгаторы. Чтобы узнать, что это такое мы обратились к сети Интернет.
В качестве первых пищевых эмульгаторов использовались натуральные вещества, например, белок куриного яйца, природный лецитин и сапонины (отвар мыльного корня). Однако все чаще при производстве продуктов питания используются синтетические эмульгаторы.
E471 — главный в мире эмульгатор, то есть добавка, делающая устойчивой смесь двух веществ, которые без нее норовят расслоиться. В пищевой промышленности он играет ту же роль, что яичный белок в готовке на кухне. Задействуется при изготовлении хлеба и выпечки, шоколада, мороженого, молочных продуктов из сухих смесей и так далее. Хотя обычно при его производстве используются растительные масла, нет гарантии, что в смесь не попадает жир животных, к примеру, свиней, поэтому от продуктов с этой добавкой отказываются иудеи, мусульмане и веганы (жёсткие вегетарианцы)
Искусственные жиры, получаемые чаще всего из глицерина и натуральных жирных кислот, в основном растительного происхождения, однако также могут использоваться животные жиры. Продукт, по сути, является смесью различных веществ, со строением, схожим с частично усвоенным натуральным жиром. 

Широко применяются при производстве молочных продуктов питания, мороженого. Побочные эффекты употребления не известны. Организм перерабатывает их как любой другой жир.
3.2 Результаты анкетирования.
С жителями Санчурска был проведен социологический опрос, в котором принимали участие 30 человек. (Приложение №2)
На первый вопрос  шоколадные торты любят только 17 человек – это 56,6 %
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При ответе на второй вопрос, выбрали сливочный крем и с вареной сгущенкой по 10 человек, что составляет 33,3 %, а последнюю треть раздели: шоколадный крем выбрали 6 человек – 20% и белковый крем выбрали 4 человека – 13 %.
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На третий вопрос ответили «да» 24 человека – 80 % опрошенных.
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На вопрос «Какие торты вы больше любите?» 90% людей – 27 человек ответили – оба варианта ответа ( и магазинные и самодельные)
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Самым сложным в опросе оказался последний вопрос, при ответе  на него, худые люди говорили, что торты не вредны для их здоровья  и особенно фигуры, а полные люди сказали, что торт вреден для здоровья, так как в нем много калорий.

3.3 Результаты интернет – анкетирования.
Через интернет было опрошено 11 человек. На вопрос «Полезны ли торты? И чем?», ответили «Да» - 6 человек, для хорошего настроения, улучшают психологическое состояние. Ответили «Нет» - 5 человек, много сахара, жира, углеводов.
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Выводы:
Торты, в состав которых входит лимонная кислота можно считать самыми безвредными.

Ингредиенты, входящие в состав тортов, не являются опасными для человеческого организма.
Список источников информации:
Ресурсы сети Интернет:
1. http://www.magic63.ru/pie/history/
2. http://www.vitnik.ru/vredE.htm
3. http://www.vitnik.ru/vredE.htm
4. http://beznasmorka.ru/dazhe-torty-mogut-byt-poleznymi/
5. http://ladystyle.org.ua/polza-i-vred-tortov
6. http://www.calorizator.ru/addon/e2xx/e200
Приложение №1

 Состав популярных тортов.

	Название тортов, фирма-изготовитель
	Вещества

	
	Ингредиенты 
	Е безопасные
	Е

 вредные

	«Стефания»

(«Махаон» г. Йошкар-Ола)
	Сахар-песок, яйцо, масло сливочное, мука пшеничная, продукт молокосодержащий сгущенный с сахаром, какао-порошок, маргарин, вино, патока, желеобразователь, разрыхлитель, консервант- кислота сорбиновая,  коньяк, ароматизаторы ванилин.
	Эмульгатор Е 471,


	Кислота лимонная Е 330

	«Магнолия»

(«Махаон» г. Йошкар-Ола)
	Сахар-песок, яйцо, подварка «Абрикос», масло сливочное, смесь растительных масел и жиров «Унимар – 2000», мука пшеничная, орех грецкий, продукт молокосодержащий сгущенный с сахаром, маргарин, , какао-порошок,  разрыхлитель, коньяк, шоколадная глазурь, ароматизаторы идентичные натуральным «Апельсиновый», ванилин, консервант- кислота сорбиновая


	Эмульгатор Е 471, 475


	 Е 200

	«Йогуртовый»

(«Хлебозавод №1» г. Йошкар-Ола)
	Сливки растительные, сахар, яйцо куриное, йогурт, мука пшеничная высшего сорта, персики консервированные, хлопья белые шоколадные, вино десертное, агар,  консервант- кислота сорбиновая
	Нет 
	Е 200

	«Капучино» («Махаон» г. Йошкар-Ола)
	Сахар-песок, кондитерские сливки, продукт молокосодержащий сгущенный с сахаром «Варенка», яйцо, ядра ореха грецкого, шоколадная глазурь, масло сливочное, мука пшеничная, белок яичный сухой, ароматизатор миндальный идентичный натуральному, патока консервант кислота сорбиновая, ванилин.
	Нет 
	Кислота лимонная Е 330

	«Испанская роза»

(«Диана и К» г. Йошкар-Ола)
	Сливки растительные, сахар, яйцо куриное, шоколадная глазурь, какао-порошок, масло сливочное, мука пшеничная, маргарин, вино, патока, коньяк, консервант кислота сорбиновая,  молоко сгущенное.
	Нет 
	Е 200


Приложение №2
Анкета
1. любите ли вы шоколадные торты?

- да,

- нет,

2. какой крем вы предпочитаете?

- сливочный, 
-белковый,

-с вареной сгущенкой,

- шоколадный.

3. читаете ли вы состав?

- да,

- нет

4. какие торты вы больше любите?
- магазинные,

- самодельные,

- оба варианта ответа.

5. как вы думаете, вредны ли торты для здоровья?

- да, 

- нет. 

Памятка 
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Бывают ли полезными торты?
Если не нарушать некоторых правил приготовлении правильного торта, то можно не бояться лишних калорий и проблем со здоровьем:
Во-первых, не желательно добавлять в тесто пшеничную муку, лучше заменить ее овсяной или ржаной. Мало того, что эта мука защитит Вас от вредных элементов, так она еще и принесет организму массу необходимых микроэлементов и витаминов. При желании Вы можете смешать разные сорта муки вместе, например, овсяную с ржаной и гречневой.
Во-вторых, нужно внимательно относиться в начинке. Замените привычные ингредиенты, на более качественные. Например, вместо жирного масленого крема, приготовить творожный или йогуртовый, добавить фруктов, различных ягод.
При финальной части приготовления торта – украшением, тоже важно учесть натуральность и не пользоваться красителями!












