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Каждый год в дачном саду у моего дяди созревает огромное количество яблок, при этом он раздает их друзьям, делает из них варенье, компоты, но все равно много их остается лежать на земле. Поэтому мне стало интересно, насколько полезны яблоки в натуральном и переработанном виде, как долго можно хранить яблоки, и как наиболее эффективно и полезно их переработать.
Цель работы: Узнать, насколько полезны яблоки для здоровья человека, изучить методы их хранения и переработки, а также выяснить, какой метод хранения наиболее эффективен в домашних условиях. 
Гипотеза: Я предполагаю, что яблоки очень полезны,  и их надо употреблять круглый год. Поэтому их надо уметь сохранить как в свежем виде, так и в переработанном видах. Думаю, что наиболее простой и эффективный способ хранения в домашних условиях -  это способ оборачивания в бумагу.
Этапы исследования:
1. Изучить источники информации по данной теме;

2. Провести социологический опрос;

3. Выявить рекомендации по использованию яблок
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История яблок и их польза
Яблоко это плод, который человек знает с древних времен. Первые яблоки росли в диких лесах и имели маленькие плоды, кислые на вкус. Ученые считают, что родиной яблок является Казахстан. С помощью животных дикие яблони распространились и в соседние страны.

О выращивании яблонь на Руси известно, что первый яблоневый сад был заложен в Киево-Печерской лавре в 1051 г. 

Яблоки содержат в себе витамины групп С, А, В, Р, а также ряд полезных микроэлементов, в связи с чем они улучшают обмен веществ, повышают упругость кожи. Из-за содержания калия, натрия, магния, фосфора приводят в норму  давление, улучшают работу сердечной мышцы.  Регулярное потребление яблок в пищу препятствует образованию камней в желчном пузыре.

Из-за большого содержания в яблоках пектина они расщепляют жиры и выводят холестерин. 
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Хранение и переработка яблок

Хорошо сохраняются поздние сорта яблок такие как: Антоновка, Богатырь, Мельба, Витязь и др. Также на хранение влияет то, как сняты яблоки.
Основные правила снятия яблок:
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- Плоды надо собирать тогда, 

когда они достигли съемной спелости, т.е.  опадает в сутки до 10 яблок.                                

- Обязательно оставлять плодоножку.

- Яблоки не вытирать, чтобы не снять естественный налет (матовую плёночку).

- Собирать плоды надо в хорошую погоду.

-Сорванные плоды аккуратно укладываются в тару.

Методы хранения яблок
«Простая» укладка
Яблоки укладывают в тару и ничем не перекладываются. Этот способ считается достаточно ненадежным и требует регулярного наблюдения за плодами, так как если испортилось хотя бы одно яблоко, то загниют другие плоды.
Оборачивание в бумагу
 Каждый фрукт оборачивается в бумагу и укладывается рядами в тару.

Пересыпание (переслаивание)
Каждый слой яблок переслаивается сыпучим материалом (зола,  шелуха от лука, мох, опилки и т.п.)
В целлофановых пакетах
В целлофановый пакет упаковывают около 3 кг яблок и делают надрезы для вентиляции. Данный способ считается довольно эффективным. 

Обработка ультрафиолетом
Многие дачники обрабатывают яблоки ультрафиолетовой лампой на расстоянии 1,5 м около 20 мин. Этот способ показывает себя достаточно хорошо, Даже есть сведения об отсутствии гниения в течении всей зимы.
Обработка углекислым газом
В полиэтиленовый пакет с яблоками нагнетается углекислый газ, а затем пакет закрывается. Яблоки также при таком методе имеют долгий срок хранения.
Тара для хранения может быть любая, главное - прочность и чистота.
Оптимальная температура хранения около 0 градусов.
Влажность.   Главное хранить яблоки при влажности около 90 %, если влажность меньше,  то яблоки станут высыхать и потеряют сочность.
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Заготовки из яблок 

 Если яблоки нарезать тоненькими кружками и сушить на открытом воздухе и или в сушилках для овощей и фруктов, то получатся яблочные чипсы (сушеные яблоки)

На мочёные яблоки идут поздние сорта, такие как Антоновка, Богатырь, Анис. Для мочения необходимо выбирать лучшие из собранных яблок.
Яблочное пюре готовится способом вываривания яблок до мягкости. Если  пюре варить дальше, то оно начинает густеть и превращается в повидло. Мармелад готовится также, как и повидло, при варке добавляется пектин .
Варенье из разных сортов яблок, получается разным по вкусу. 

Яблочный компот является самым популярными напитком, который заготавливают на зиму.

Яблочный сок выжимается с помощью соковыжималки, далее к полученному соку добавляется сахар из расчета 2 ст. ложки на 1 л сока. Сок доводят до кипения и переливают в подготовленные банки.

Яблочный уксус это весьма полезная заготовка из яблок. В нем содержится железо, бор, магний. Особенно в нем много калия.  
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Практическая часть
Анкетирование 
В анкетировании приняло участие 40 человек (19 взрослых и 21 ребенок).
[image: image11.jpg]


[image: image12.jpg]



В результате анкетирования выяснилось, что большинство опрошенных любят яблоки (88%). Однозначно все считают яблоки полезными. Дачники предпочитают выращивать на своем садовом участке яблони, из которых впоследствии делают вкусные и полезные заготовки. Однако далеко не все едят яблоки каждый день.

Рейтинг любимых блюд из яблок распределился следующим образом: 

яблочный пирог  - 25 чел.,

яблочный сок — 4 чел.,

варенье — 3 чел.,

печеные яблоки и компот по 2 чел.,

сушеные яблоки — 1 чел.

 Экспериментальная часть
Проверка сохранности яблок методами простой укладки и оборачиванием в бумагу. 
На балконе 10 сентября я произвел укладку яблок вышеуказанными способами и проводил проверку сохранности каждые 3 недели.

Описание наблюдений и сводная таблица по результатам экспериментальной работы (см. Приложение 1).

По результатам экспериментальной работы можно сделать вывод, что данные методы укладки зарекомендовали себя достаточно хорошо. Яблоки могут сохраниться 3 - 4 месяца. Метод оборачивания в бумагу зарекомендовал себя  лучше, чем метод «простой» укладки. Таким образом, можно утвердительно сказать, что моя гипотеза подтвердилась. Я могу посоветовать данные методы для сохранения урожая, чтобы свежие яблоки со своего сада были на столе до самой середины зимы.
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 Помимо укладки яблок в домашних условиях я участвовал в заготовке варенья и пюре на зиму. А также лакомился вкусным яблочным пирогом.

Заключение
Яблоки полезны всем от малышей до стариков. Есть английская пословица, в которой говорится, что если в день съедать одно яблоко, то врач не нужен. Яблоки хороши любых сортов. 

В результате исследования я узнал много способов хранения и переработки яблок.  На хранение идут только зимние сорта они, как правило, могут долежать до весны. У некоторых может возникнуть вопрос, а какие яблоки лучше есть переработанные или свежие? Ответ однозначен — свежие. Но во вкусных заготовках сохраняется много уникального состава микроэлементов.

Я надеюсь, что мой проект будет полезен и интересен садоводам. Собранный урожай не пропадет, а сохранится до сбора нового. А также домашним хозяйкам, которые сделают вкусные и полезные заготовки.
Польза яблок ясна, поэтому ешьте яблоки как можно чаще и будьте здоровы!
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Приложение 1. 
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Описание наблюдений и сводная таблица по результатам экспериментальной работы .
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  Через три недели (1 октября)            Через 6 недель после[image: image19.jpg]
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 ни одно из яблок не испортилось      укладки  (22 октября) 

          испорченным оказалось                     
          одно яблоко


                     3 декабря 
                     испортилась половина

                     яблок из укладки


В конце эксперимента (24 декабря)
из 7 яблок уложенных на хранение неиспорченным оказалось 1 яблоко.

Таблица № 1
	Метод укладки


	Первоначальное кол-во яблок в укладке (температура воздуха в помещении)

10 сентября 
	Кол-во сохранившихся яблок в укладке и температура воздуха в помещении на день проверки



	
	
	01.10.16
	22.10.16
	12.11.16 
	03.12.16 
	24.12.16

	«Простая» укладка
	4 (15°С)
	 4 (10°С)
	4 (7°С)
	4 (0°С)
	1 (1°С)
	0 (2°С)

	Оборачивание в бумагу
	3 (15°С)
	 3 (10°С)
	2 (7°С)
	2 (0°С)
	2 (1°С)
	1 (2°С)
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