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Введение
На всём белом свете трудно найти ребёнка, который бы не любил сладости. Конфеты, торты, пирожные – неотъемлемая часть нашей жизни, любого детского праздника. Конечно, избыточное количество сладкого может плохо повлиять на здоровье, но при соблюдении принципов правильного питания   оно нам необходимо. Ни для кого не секрет, что для работы мозга человека необходима глюкоза, которая содержится в сладостях. Более того именно она способствует выработке «гормона счастья» - серотонина.
Однако достаточно часто у детей выявляется непереносимость глютена, который входит в состав почти всех лакомств. На прилавках магазинов можно встретить небольшой ассортимент продуктов, не содержащих глютен. Каково же тем детям, которые вынуждены отказывать себе в удовольствии, праздновать свой день рождения с незабываемым тортом?
Актуальность темы заключается в том, что ребёнок, у которого непереносимость глютена, должен чувствовать себя как обычные дети, которым можно любые сладости.
Объектом исследования являются продукты, не содержащие глютен, которые можно использовать для выпечки торта.
Цель исследования: выяснить, возможно ли испечь торт без глютена, который не будет уступать обычному торту по вкусовым качествам и внешним признакам.
Гипотеза исследования: если в рецепте торта заменить продукты, содержащие глютен на подходящие безглютеновые, то можно испечь торт, не уступающий ни вкусовым качествам, ни внешним признакам обычному торту.
Задачи исследования:
1. [bookmark: _Hlk528967519]Выяснить что такое глютен и его значение в жизни человека.
2. Определить продукты, содержащие глютен.
3. Рассмотреть методы лечения непереносимости глютена.
4. Провести опрос для выяснения количества детей с данным заболеванием в начальной школе.
5. Исследовать рецептуру и технологию приготовления торта без глютена.
6. Провести сравнительный анализ полученных результатов и сделать выводы.
[bookmark: _Hlk528967532]Методы исследования: работа c литературой, эксперимент, наблюдение, анализ полученных результатов, сравнение и анализ результатов, обобщение.
Организация описания исследования:
[bookmark: _Hlk528967558]На первом этапе работы проводились: теоретический анализ проблемы исследования, построение гипотезы. На втором этапе осуществлялся: подбор методов исследования, поиск материала, выбор рецепта. На третьем этапе проводились: пробная выпечка, дегустация, сравнительный анализ и вывод.
Работа состоит из введения, основной части, результатов исследования, заключения, библиографического списка, приложений 1, 2, 3,4, 5,6.

Основная часть
2.1 Что такое "глютен"
[bookmark: _Hlk528967678]Глютен (клейковина) - это не искусственная добавка, а природный растительный белок, обладающий выраженным аллергенным действием. Такой белок содержится в  семенах злаковых растений, таких как пшеница, рожь, овёс и ячмень. Клейковина была впервые выделена итальянским химиком Якопо Бартоломео Беккари в 1728 году из пшеничной муки.
2.2 Значение глютена в жизни человека
Глютен в виде клейковины имеет большое значение в хлебопекарной промышленности. Он влияет на характеристики  теста: эластичность и упругость.
	В чистом виде глютен − великолепный консервант. Он помогает сохранять свежесть хлеба намного дольше, чем ему отпущено природой. Современные виды хлебобулочных изделий способны храниться в полиэтиленовых пакетах несколько месяцев. При этом они не засыхают и не покрываются плесенью. Глютен также используют в некоторых косметических средствах, в т.ч. кремах, губной помаде, зубной пасте, а также в клее на марках и конвертах.

2.3 Продукты, содержащие глютен
Глютен содержится в четырёх злаках: в пшенице, ржи, овсе, ячмене. Злаки входят в состав каш, кондитерских изделий, выпечки. Кроме того, клейковину часто добавляют в готовые продукты и полуфабрикаты, молочные и мясные изделия. 
Продуктов, не содержащих глютен, не так уж много. К ним относятся: рис, греча, пшено, овощи, фрукты, соя, орехи, яйца, рыба, мясо, сахар, крахмал, мёд, кукуруза, натуральные молочные продукты (см. приложение 1).

2.4 Индивидуальная непереносимость глютена
        Так чем вреден глютен?  
	Оказывается, все дело в индивидуальной непереносимости глютена организмом некоторых людей. Такое заболевание носит название − "целиакия". Целиакия — хроническое заболевание, обусловленное наследственными факторами. Глютен, попадая в организм, активирует иммунную систему, которая вызывает воспаление кишечника. 
	Проявления заболевания различны. Чаще всего симптомами являются снижение аппетита, проблемы с кишечником, задержка роста или отставание в физическом развитии. О данном заболевании мир узнал в 1888 г., когда врач лондонского Бартоломеевского госпиталя Сэмюэль Ги описал его классические симптомы у детей. Однако прямая связь этих нарушений с мучными продуктами была установлена лишь в 1951 г. голландским педиатром Виллемом Дике. Спустя год для лечения больных впервые была применена безглютеновая диета. 
	
2.5 Методы лечения аллергии на глютен 
Работая над данной темой, мы выяснили, что единственным существующим в настоящее время методом лечения целиакии является пожизненная безглютеновая диета. Из рациона питания человека на всю жизнь исключаются продукты, содержащие глютен. А это очень непросто. 
	Таким образом можно сделать следующий вывод: непереносимость глютена - серьёзное заболевание. Люди с таким заболеванием вынуждены отказывать себе во многом. У меня есть знакомый мальчик с целиакией. Почти все доступные нам сладости ему нельзя. А тем более любимое детское лакомство – торт. 
	Мы решили провести собственное исследование и выяснить на практике, а можно ли для таких детей испечь торт без глютена, не уступающий ни по вкусовым качествам, ни по внешним признакам самому обычному торту.

2.6 Исследование рецептуры и технология приготовления торта без глютена
Наше исследование мы начали с письменного опроса учащихся. Им были заданы вопросы: знаешь ли ты, что такое глютен? И если у тебя непереносимость глютена? В опросе приняло участие 480 человек. Нами было выявлено, что из этого количества 7 учеников имеют непереносимость глютена. Такие дети находятся среди нас, просто мы не знаем о их проблемах и не придаём этому никакого значения. Данные нашего опроса представлены на диаграмме 1 (см. приложение 2).
2.6.1 Рецептура торта без глютена
Для успешного выполнения поставленной цели мы выбрали рецепт торта. Данный рецепт представлен на слайде. 
Как правило, любой торт состоит из бисквита и крема. Рецепт бисквита мы взяли самый простой.
Рецепт бисквита:
яиц -6 штук
сахар – 180 гр.
пшеничная мука – 150 г.
щепотка ванилина
немного разрыхлителя
Способ приготовления бисквита:
Белки отделить от желтков. В желтки всыпать сахар и ванилин. Взбить до белизны. Муку просеять, всыпать в желтки, добавить разрыхлитель и перемешать лопаткой. Белки взбить до густой белой пены. Добавить в массу с мукой, перемешать лопаткой. Выпекать примерно 30 минут при температуре 160 градусов. Готовность проверять зубочисткой.
Рецепт крема:
растительные сливки-300 гр,
сахарная пудра - 50-70 гр , 
щепотка ванилина. 
Взбить все ингредиенты до пышной пены.
Снаружи изделие можно оформить мастикой (это распространенный материал, используемый для оформления тортов, а также изготовления украшений).
Рецепт домашней мастики: 
Сахарная пудра — 500 г
Вода — 60 мл
Желатин — 1 ч.л.
Лимонный сок — 1 ч.л.
Ванилин.
Способ приготовления:
Просеять сахарную пудру через мелкое сито. Залить желатин водой на 20-30 минут, затем, помешивая, подогрей на водяной бане. Добавь лимонный сок и ванилин, а затем начинай всыпать сахарную пудру небольшими порциями, перемешивая массу. Продолжай замешивать сахарное тесто, не доводя консистенцию до твердой смеси. Готовую мастику оберни пищевой пленкой и храни в холодильнике.

Изучив состав рецепта, мы пришли к выводу, что кроме пшеничной муки все остальные ингредиенты не содержат глютен. Значит, нам необходимо найти хорошую замену пшеничной муке.  
Мы рассмотрели разные виды муки и выбрали 5 из них для своего исследования:
- готовая безглютеновая смесь,
- гречневая мука,
- миндальная мука,
- кукурузная мука,
- рисовая мука.
Нами было принято решения, испечь бисквит из каждого вида муки, проанализировать достоинства и недостатки полученных изделий для выбора самого оптимального варианта (см. приложение 3 и 4).
	
2.6.2 Бисквит из готовых безглютеновых смесей
Первый наш бисквит был из готовой безглютеновой смеси. 
Достоинства этой смеси:
- cмесь удобна в использовании для начинающих. В составе уже собраны все компоненты, чтобы безглютеновое тесто удалось.
- вкусовые качества и внешний вид изделия ничем не отличаются от обычного бисквита из пшеничной муки.
Недостатки:
- высокая цена от 300 руб. за 500 г.
- отмерять количество муки, нужно ложкой, потом высыпать содержимое в измерительную чашку. Если черпать муку сразу чашкой, она спрессовываться. 
- Более короткий срок годности по сравнению с другими видами муки.
Вывод: впервые выпекать безглютеновый бисквит лучше всего из  готовой смеси. Однако не стоит забывать, что безглютеновые смеси достаточно дорогое удовольствие, да и срок хранения у них более короткий по сравнению с другими видами муки.

2.6.3 Бисквит из гречневой муки
Второй бисквит мы выпекали из гречневой муки. 
Достоинства этой муки:
- гречневая мука содержит много витаминов.
- используется в диетическом питании.
Недостатки:
- тесто из гречневой муки довольно сложно замесить, так как оно распадается.
- изделие наделяется горьковатым вкусом.
- мука придаёт изделию темный цвет.
Вывод: выпечка бисквита из гречневой муки проблематична. Изделие становится тёмным и наделяется горьковатым вкусом. 
                               
2.6.4 Бисквит из миндальной муки
Третий бисквит мы сделали из миндальной муки.
Достоинства:
- миндальная мука используется при выпечке изысканных изделий.
- изделие из миндальной муки имеет сладкий вкус и светло-жёлтый оттенок.
Недостатки:
- миндальная мука имеет высокую стоимость от 700 руб. за 500 гр.
- изделие из миндальной муки плохо поднимается при выпечке.
Вывод: миндальная мука- хорошая альтернатива пшеничной муке по вкусовым качествам, но достаточно дорога и проблематична при выпечке.

2.6.5 Бисквит из кукурузной муки
Четвертый бисквит мы испекли из кукурузной муки. 
Достоинства:
- кукурузная мука - полезный для здоровья продукт.
- изделие имеет желтоватый оттенок и приятный вкус.
Недостатки:
- при использовании кукурузной муки возникают неприятные ощущения во время замешивания теста.
- тесто при придании формы трескается.
Вывод: кукурузная мука – не очень хорошая замена пшеничной муке из-за слишком большой рассыпчатости теста.

2.6.6 Бисквит из рисовой муки
Последним наш бисквит мы испекли из рисовой муки. 
Достоинства:
- рисовая мука имеет невысокую стоимость от 70 руб. за 500 гр.
- тесто хорошо замешивается и поднимается при выпечке.
- бисквит получается светло-желтого цвета и сладковатого вкуса.
Он прекрасно сочетается со всевозможными кремами и мастикой. Недостатки мы не обнаружили.
Вывод: рисовая мука достаточно близка по технологическим свойствам к пшеничной муке, поэтому её может с успехом использоваться в выпечке безглютеновых бисквитов. Изделие не уступают ни вкусовым качествам, ни внешним признакам изделию из пшеничной муки. Рисовая мука имеет невысокую стоимость (от 70 рублей за 500г), что делает её доступной для использования.

2.6.7 Особенности приготовления безглютенового бисквита
	В процессе выпекания безглютенового бисквита мы отметили для себя ряд особенностей, которые необходимо учитывать при выпечке таких изделий. Хотим поделиться нашими наблюдениями.
1. Итак, важное первое правило, которое мне удалось усвоить. В случае с безглютеновой выпечкой, всегда нужно экспериментировать, пока не найдется рецепт, который вам понравится больше всего. А если такой рецепт найден, запишите его и хранить как зеницу ока.
2. Не стоит ожидать, что безглютеновое тесто будет себя вести так же, как и обычное. Оно может сильно расплываться. Есть секрет, как этого избежать. Перед выпечкой тесто нужно поместить в морозилку.
3. Безглютеновая мука может иметь сильно выраженный привкус, поэтому добавление большего количества ванили помогает улучшить вкусовые качества.
4. При добавлении воды в муку, вводите ее постепенно. Тесто может получиться не слишком крутым. 
5. Цифровые термометры очень хорошо подходят для безглютеновой выпечки. Чтобы не бояться, что выпечка подгорит или не пропечется, купите термометр и вам не придется гадать, когда доставать свою выпечку из духовки. Обычно это делают при температуре 200-250 С 25 минут.
6. Безглютеновая выпечка будет держать форму лучше, если ее передержать в духовке, нежели недодержать. 
7. Если есть риск, что выпечка опадет, не вынимайте ее из духового шкафа слишком быстро. Вместо этого по окончанию времени выпекания выключите духовку и приоткройте немного дверцу. Дайте ей остыть в течение нескольких минут.
Безглютеновая выпечка достаточно сложный и трудоёмкий процесс. Необходимо вооружиться терпением, но попрактиковавшись, можно стать прекрасным профессионалом и дарить радость тем детям, которым противопоказан глютен. Только в этом случае для таких детей запрет на торты будет снят.

2.6.8 Результаты исследования
В ходе работы по данной теме мы:
- выяснили, что такое глютен и каковы особенности его непереносимости,
- узнали сколько учеников моей школы страдает целиакией,
- выбрали 5 видом муки, не содержащей глютен,
- выявили достоинства и недостатки каждого вида муки (таблица 2, приложение 3),
- изучили стоимость каждого вида муки (таблица 3, приложение 4),
- выбрали оптимальную замену пшеничной муке — рисовую муку.
[bookmark: _Hlk528968148]	
Заключение
	Цель, которую мы ставили вначале работы, была достигнута. Мы, действительно, смогли испечь торт без глютена. Наша гипотеза подтвердилась: если в рецепте торта заменить продукты, содержащие глютен на подходящие безглютеновые, то можно испечь изделие, не уступающее ни вкусовым, ни полезным качествам изделию из пшеничной муки. Рецепт нашего торта представлен в приложении 5.
            Результатом нашей работы стал торт из рисовой муки с воздушным нежным кремом и мастикой. Мы считаем, что нам удалось снять запрет на торты для детей, страдающих непереносимостью глютена. Такие дети тоже должны радоваться праздникам вместе с нами.
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                                                                                                       Приложение 1
Таблица 1
	Продукты, содержащие глютен
	Продукты, не содержащие глютен

	Злаки:
пшеница, 
рожь, 
ячмень, 
овёс

	Злаки:
рис
гречка
пшено

	Каши из злаков, содержащих глютен
	Кукуруза

	Манка
	Орехи (арахис, грецкий, миндаль)

	Хлебобулочные изделия 
	Овощи

	Макаронные изделия
	Яйца

	Кондитерские изделия и выпечка
	Фрукты, ягоды

	Мясные полуфабрикаты (котлеты, пельмени, тефтели)
	Соя

	Молочные изделия (мороженое, творожки, йогурты с добавками и т.д.)
	Натуральные молочные продукты, кисломолочные продукты и сыры

	Колбасные изделия
	Натуральные рыба и мясо

	Консервы овощные, мясные и рыбные
	Сахар

	Сыр плавленый
	Крахмал

	
	Мёд



                      

Приложение 2
Диаграмма 1  

 Количество детей в школе с непереносимостью глютена


Приложение 37 уч.
433 уч.

Таблица 2

Сравнительная характеристика видов муки, не содержащих глютен
	Виды муки, не содержащие глютен
	Достоинства
	Недостатки

	Готовые безглютеновые смеси
	1.Готовая безглютеновая смесь содержит все необходимые компоненты для выпечки.
2. Тесто из готовых безглютеновых смесей легко замешивается.
3. Изделие не уступает по вкусовым качествам и внешним признакам изделию из пшеничной муки.
	1. Цена безглютеновых смесей достаточно высока.
2.У безглютеновых смесей короткий срок годности.
3.Безглютеновые смеси спрессовываются при неправильном накладывании в мерную ёмкость.

	Гречневая мука
	1.Гречневая мука содержит много витаминов и минеральных веществ.
2.Изделия из гречневой муки помогают пищеварению, улучшают обмен веще
	1.Мука придаёт изделию темный цвет. 
2.Изделие наделяется горьковатым вкусом.
3.Тесто из гречневой муки довольно сложно замесить, так как оно распадается.

	Миндальная мука
	1. Миндальная мука очень высоко ценится в кулинарии при выпечке изысканных изделий.
2. Изделие из миндальной муки имеет сладкий, миндальный вкус и светло-жёлтый оттенок.
	1. Миндальная мука имеет высокую стоимость.
2. Изделие из миндальной муки плохо поднимается при выпечке.

	Кукурузная мука 
	1. Кукурузная мука - полезный для здоровья продукт, который широко используется в кулинарии.
2. Изделие имеет желтоватый оттенок и приятный вкус
	1.При использовании кукурузной муки возникают неприятные ощущения во время замешивания теста. 
2.Тесто при придании формы трескается.

	Рисовая
	1.Рисовая мука хорошо храниться и имеет невысокую стоимость.
2.Бисквит из рисовой муки прекрасно сочетается со всевозможными кремами, а значит, может стать хорошей основой для легкого и нежного торта.
3.Выпечка из рисовой муки усваивается организмом человека, с этой точки зрения его относят к диетическим продуктам.
4. Рисовая мука достаточно близка по технологическим свойствам к пшеничной муке, поэтому её может с успехом использоваться в выпечке бисквитов без глютена.
	



Приложение 4
Таблица 3

Сравнительная характеристика видов муки по стоимости
	Виды муки, не содержащие глютен
	Стоимость

	Пшеничная мука
	от 60 руб. за 1 кг

	Готовая безглютеновая смесь
	от 300-400 за 500 гр

	Гречневая мука
	от 80 руб. за 500 гр

	Миндальная мука
	от 700 руб. за 500 гр

	Кукурузная мука
	от 60 руб. за 500 гр

	Рисовая мука
	от 70 руб. за 500 гр



Приложение 5
Рецепт торта без глютена

Рецепт бисквита:
яиц -6 штук
сахар – 180 гр.
рисовая мука – 150 г.
щепотка ванилина
немного разрыхлителя

Способ приготовления:
1. Белки отделить от желтков. В желтки всыпать сахар и ванилин. Взбить до белизны. 
2. Муку просеять, всыпать в желтки, добавить разрыхлитель и перемешать лопаткой. 
3. Белки взбить до густой белой пены. 
4. Добавить в массу с мукой, перемешать лопаткой. 
5. Выпекать примерно 30 минут при температуре 160 градусов. Готовность проверять зубочисткой.
Для крема:
растительных сливок-300 гр,
сахарная пудра - 50-70 гр, 
щепотка ванилина. 
Способ приготовления: 
Взбить все ингредиенты до пышной пены. Оформить бисквит кремом и украсить мастикой. 
Рецепт домашней мастики: 
Сахарная пудра — 500 г
Вода — 60 мл
Желатин — 1 ч.л.
Лимонный сок — 1 ч.л.
Ванилин.

Способ приготовления мастики:
Просеять сахарную пудру через мелкое сито. Залить желатин водой на 20-30 минут, затем, помешивая, подогрей на водяной бане. Добавь лимонный сок и ванилин, а затем начинай всыпать сахарную пудру небольшими порциями, перемешивая массу. Продолжай замешивать сахарное тесто, не доводя консистенцию до твердой смеси. Готовую мастику оберни пищевой пленкой и храни в холодильнике.
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