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Введение 

Ароматные ряды свежего хлеба – это и хрустящие багеты, и пухлые буханки, и стройные ржаные кирпичики, и вкуснейшая сдоба. Хлебный отдел – самый популярный в продуктовых магазинах. Выбор в пользу того или иного хлеба, который здесь делают сотни людей, в прямом смысле сказывается на их здоровье. 
Все ребята любят хлеб. Однажды я заметила, что в изделиях из муки есть дырочки. Мне стало интересно, что это за дырочки, как они называются и откуда появляются в хлебе. И я решила об этом узнать. 

 Поэтому тема моего исследования называется «Откуда в хлебе дырочки?»

Цель: Выяснить причины появления дырочек в хлебе и определить влияние  количество дырочек на вкусовые и качество хлеба

Задачи: 

1. Изучить историю возникновения хлеба на Руси. 
2. Узнать, как в хлебе появляются дырочки;

3. Выяснить, зависит ли вкус и качество хлеба от количества дырочек. 

Гипотеза: Во всех хлебных изделиях есть дырочки, их может быть много или мало. Количество дырочек влияет на вкусовые качества хлеба. 

Объект исследования: хлеб                                                                                                                    Предмет исследования:  дырочки в хлебе.                                                                                                
Методы исследования: 
сбор информации из разных источников, экспериментирование, сравнение, обобщение. 

Литературный обзор 

Изучив литературу я узнала, что на Руси хлеб всегда был основой кухни, русского стола. Главным доказательством служат зерна злаков (и их следы), найденные при раскопках, а также многочисленные предметы, имеющие отношение к хлебопашеству и приготовлению хлеба.

Действительно, ни в одной стране мира хлеб не имел такого значения, как на Руси: издавна путешественники, приезжавшие в нашу страну, замечали, насколько много хлеба едят русские. Этому есть разные причины, в том числе древняя земледельческая традиция, большая потребность в калорийной пище, пригодной к длительному хранению, обусловленная холодным климатом, а также необходимость, (чтобы прокормиться в суровых условиях), много работать, а значит, тратить больше энергии.   
На Руси основным видом хлеба был кисловатый черный хлеб. Пекли также ситный (муку просеивали через сито) и белый из крупчатки. Однако были такие сорта ржаного хлеба, которые не всегда могли купить даже очень состоятельные люди. К ним относился, например, «Боярский» хлеб, для выпечки которого использовали муку особого помола, свежее масло, в меру сквашенное (не перекисшее) молоко, а в тесто добавляли пряности. Такой хлеб пекли только по специальному заказу для особых случаев. Но простой люд, вряд ли, мог себе позволить даже на праздник отведать «Боярского» хлеба. Хлеб очень ценился. Поэтому и к пекарям было уважительное отношение. В некоторых странах они даже освобождались от налогов. В неурожайные годы хлеб был на вес золото, в муку подмешивались всевозможные овощные добавки. В 1638 г. Согласно переписи в Москве было 2367 ремесленников, из них: 52 хлебные пекари, 43 – пекли пряники, 7 - блины, 12 – пекли ситный хлеб. В то время в Москве было много пекарен, называемых «хлебными избами». В конце XIX - начале XX в Росси были популярны крендели, бублики, баранки, калачи.
В военные годы блокадный хлеб состоял из 15% бумаги, 9% жмыха, 3% остатков из мешков, 1,5% пыли от обоев, 1,5% хвои и т.д. Формы для выпекания смазывали соляровым маслом. Такой хлеб отправляли на фронт и в блокадные города.

После окончания войны, в первую очередь все силы были направлены на повышения урожайности, от которой зависела жизнь народа — победителя. Таким образом, ценой хлеба являлась человеческая жизнь.

 Таким образом, изучив литературу, я выяснила, что на Руси всегда хлеб считался настоящим народным сокровищем, в котором заложен труд целого народа. Именно поэтому в России к хлебу всегда испытывали огромное уважение и почитание. 
Также я узнала, что приготовление хлеба связано с химическими реакциями - брожением. Одна из составных частей хлеба – маленький одноклеточный грибок под названием дрожжи. Дрожжи — это похожие на бактерии простейшие одноклеточные растения. Они принадлежат к семейству грибов. Их клетки больше и сложнее, чем у бактерий. Дрожжи размножаются почкованием. 

 «Голодный» грибок поедает сахар и превращает в смесь углекислого газа и спирта, вырабатывая при этом энергию. Пузырьки, которые мы увидели – углекислый газ. Поднимаясь сквозь тесто, он образует те самые дырочки – поры, и заставляет хлеб в печи подниматься, так как пузырьки увеличивает объем теста. Разрезав хлеб, мы можем видеть поры.
Описание сследований
Эксперимент №1

Меня заинтересовало наличие дырочек в хлебе, и я  решили выяснить в каких изделиях их больше, в каких меньше. Для этого мы  взяли разные виды мучных изделий: печенье, оладьи,  кусочек хлеба и решили сосчитать количество дырочек (приложение № 1).  После рассмотрения мы выяснили, что в печенье практически дырочек нет. В оладушках - дырочки большие и их мало, а в кусочке хлеба очень много дырочек и их сосчитать невозможно. Затем я взяла рецепты этих мучных изделий  и увидела, что в печенье не добавляются дрожжи, таким образом, я предположила, что именно этот продукт позволяет появляться дырочка.
	Изделие
	Сколько дырочек
	Плотность

	Печенье
	Дырочек не видно
	твердое

	Оладьи 
	Дырочек много
	Мягкое

	Хлеб
	Дырочек очень-очень много
	Самый мягкий 


Эксперимент №2
Я взяла три чашки. В одну положила муку, сахар, воду и муку. Во вторую муку, воду и дрожжи, а в третью муку, сахар, дрожжи, воду. Через один час я увидела, что в чашках, где есть дрожжи, появились пузырьки, а в чашке, где были дрожжи и сахар, их появилось больше. Таким образом, первый мой вывод, что для появления дырочек в хлебе в тесто нужно класть сахар и дрожжи подтвердился.
Вывод: В куске хлеба дырочки мы  сосчитать не смогли. Их там больше чем в остальных изделиях. 

 После проделанной работы мы захотели узнать, а как образуются дырочки в хлебе? 

Эксперимент №3
 Мы  решили провести эксперимент и испечь 3 маленьких каравая. 

Для эксперимента нам понадобились: мука, яйца, соль, сахар, вода, дрожжи. 

 Из этих продуктов мы замесили тесто (приложение № 2). 

	
	1 
	2
	3

	Состав
	мука, соль, сахар, вода, яйца, дрожжи

	Время выдержки
	1 час
	2 часа
	3 часа

	Внешний вид теста
	Низкое поднялось
	Немного поднялось
	Ещё больше поднялось

	Внешний вид изделия
	Не красивая лепешка (плоская)
	Не очень красивая лепешка
	Красивый

	Вкус
	Черствый
	Вкусно 
	Очень вкусно 

	Наличие пор
	мало
	Много, но они большие
	Много мелкие


 В первой чашке выдержало тесто 1 час и испекли каравай. Тесто поднялось плохо. Дырочек мало и хлеб не вкусный (приложение № 3).
Во второй чашке выдержали тесто два часа и испекли. Тесто поднялось достаточно хорошо. Дырочек много и они большие. Хлеб вкусный.
В третьей чашке выдержали тесто три часа и испекли. У нас получился настоящий хлеб с множеством мелких дырочек и очень вкусный.
Вывод: Вкус и качество зависит от выдержки теста (нужно дождаться, чтобы процесс брожения состоялся). Чем лучше прошел процесс брожения, тем больше появится пор, тем вкуснее будет хлеб. 

Результат исследования

Таким образом, моя гипотеза подтвердилась: Почти во всех хлебных изделиях всегда бывают дырочки, их может быть много или мало. Хлеб, в котором больше дырочек, вкуснее.
Заключение

Итак, история возникновения хлеба на Руси очень интересная и увлекательная. Впервые хлеб появился на земле свыше пятнадцати тысяч лет назад. Сравнив разные виды хлебобулочных изделий, мы определили, что в куске хлеба дырочек-пор больше чем в остальных изделиях. Они появляются на этапе приготовления теста – при его брожении. Дрожжи чувствительны к температуре окружающей среды. Скорость их размножения уменьшается в ответ на понижение температуры. Для процесса брожения необходим сахар. Дрожжи превращают сахар в спирт и углекислый газ. Таким  способом  они  получают энергию, необходимую  им  для  жизни.   
В ходе практического опыта мы ответили на поставленный вопрос: Откуда в хлебе так много дырочек?

Вкус и качество хлеба зависит от выдержки теста (нужно дождаться чтобы процесс брожения состоялся) . Чем лучше прошел процесс брожения, тем больше дырочек-пор, тем вкуснее хлеб. 
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