
13

Гипотеза исследования. Я предположил, что 

в домашних условиях можно приготовить не 

только вкусное, но и полезное лакомство.

Цель работы: приготовить полезные сладости 

в домашних условиях.

Задачи исследования: 

1. Познакомиться с информацией по теме ис-

следования в печатных изданиях и сети Интер-

нет.

2. Проанализировать полученную информа-

цию и выяснить, какие вредные и полезные ве-

щества содержатся в конфетах.

3. Найти или составить рецепт приготовле-

ния конфет в домашних условиях.

4. Приготовить домашние полезные сладости.

История

Конфеты — это разнообразные сахарные или 

шоколадные изделия, к которым также отно-

сятся засахаренные фрукты. Термин «конфеты» 

происходит из профессионального лексикона 

аптекарей. В XVI в. словом «конфеты» обознача-

ли засахаренные или переработанные в варенье 

фрукты, используемые в лечебных целях. Ла-

комство так понравилось людям, что аптекар-

ские «конфеты» стали употреблять в пищу про-

сто так. В настоящее время конфетами мы назы-

ваем более широкий круг кондитерских изделий 

из разных ингредиентов.

О пользе и вреде конфет

Каждый вид конфет по-своему влияет на ор-

ганизм человека. Как правило, конфеты содер-

жат 60–75 % сахара.
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«—» Сахар приводит к нарушению обмена ве-

ществ, разрушению зубов, пищевым аллергиям 

и другим заболеваниям. 

«+» Он же дарит нам хорошее настроение и 

активность мыслительной деятельности. 

1. КАРАМЕЛЬ

Почти исключительно са-

хар! В одной карамельке со-

держится две ложки сахара.

2. ШОКОЛАДНАЯ КОНФЕТА

Если она из натурального шоколада с орехом 

(или без), то может благоприятно влиять на сердце. 

Но сегодня, к сожалению, в шоколадных конфетах 

химических добавок больше, чем шоколада. 

3. ИРИС

Это очень интересный вид конфет. Его гото-

вят из сахара, масла и сгущенного молока. Мо-

локо — источник белков, а 

масло — жиров. Кроме то-

го, ирис содержит витамин 
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. Однако они очень силь-

но портят зубы, прилипая и 

разрушая их. 

4. МОЛОЧНЫЕ КОНФЕТЫ

По своим свойствам похо-

жи на ириски. При отсутствии 

вредных добавок могут быть по-

лезными.

5. ФРУКТОВЫЕ КОНФЕТЫ

К ним относятся мармелады 

и цукаты. Это те самые «апте-

карские пилюли», которые в 

XVI в. создавались для поддер-

жания здоровья. Это самые полезные конфеты!

6. ВАФЕЛЬНЫЕ КОНФЕТЫ

Содержат мучные изделия — 

вафли. Их польза для организма 

сомнительна. 

7. ЛЕДЕНЦЫ 

Они прилипают к зубам и вы-

зывают кариес.

Советы от Мирона

• Покупая конфеты, смотрите на срок годно-

сти. Чем он больше, тем больше вредных консер-

вантов в сладостях. Оптимальный срок годности 

для конфет — не более трех месяцев. 

• Изучая состав конфет, обратите внимание 

на заменители сахара, натуральных жиров и мо-

лока. Их не должно быть вовсе либо минимум 
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(обычно ингредиенты в составе продукта пишут 

в порядке убывания). 

• Цена конфет — не показатель качества. 

Дорогие сладости могут содержать много консер-

вантов, а дешевый леденец из-за своей простоты 

состоять из натуральных компонентов.

• Даже самыми хорошими конфетами ув-

лекаться не стоит. Побаловать себя можно од-

ной-двумя конфетками в день и только после еды. 

• Самые безопасные сладости те, в техноло-

гии производства которых вы уверены: домаш-

ние либо изготовленные вручную по домашней 

рецептуре.

Практическая часть

Для приготовления конфет нам понадобятся 

следующие ингредиенты:

• Курага — 200 г.

• Финики — 200 г.

• Чернослив — 100 г.

• Фундук (цельный) — 200 г.

• Кунжут — 200 г.

Этапы приготовления

1. Сухофрукты помыть, высушить, удалить 

косточки, измельчить в мясорубке с мелким 

ситечком (или блендере). Все хорошо перемешать! 

• Время приготовления 

необходимых ингредиентов — 

10 мин.

• Время измельчения 

блендером — 2–3 мин.

2. Влажными руками из смеси 

измельченных сухофруктов фор-

мируем конфеты. 

3. Обвалять изделие в кунжу-

те. По желанию внутрь конфеты 

можно положить целый орех. 

4. Готовые конфеты хранить 

в холодильнике.

• Время, затраченное на при-

готовление полезного лакомст ва, — 

15 мин. 

Быстро и легко!

Приятного аппетита!

Моя гипотеза о том, что в до-

машних условиях можно приго-

товить вкусное и полезное лаком-

ство, доказана!
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