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АННОТАЦИЯ ПРОЕКТА

    Леденцы – это самые распространенные кондитерские изделия. В настоящее время мы видим большое разнообразие их форм, вкусов и цветов. Их делают на производстве в больших количествах. Но можно приготовить леденцы и в домашних условиях. По результатам проведённого нами опроса мы выяснили, что ученики нашей школы хотели бы знать, как появились леденцы, из чего их можно готовить и уметь самостоятельно готовить сахарные леденцы. В своем проекте мы рассмотрим несколько способов приготовления сахарных леденцов.

      ЦЕЛЬ ПРОЕКТА: изготовить сахарные леденцы

      ЦЕЛЕВАЯ АУДИТОРИЯ: мальчики и девочки, а также их родители, учителя и люди любого возраста, желающие изготовить леденцы и порадовать своих близких, друзей.
     ЗАДАЧИ ПРОЕКТА

1. Провести опрос среди учеников нашей школы о сахарных леденцах; 

2. Сделать выводы по результатам опроса;

3. Используя источники литературы, изучить:

· Историю появления леденцов 

· Состав леденцов

· Краткую характеристику сахарозы;
· Способы приготовления леденцов
    4. Подготовить оборудование  для изготовления леденцов;
    5. Получить леденцы.
ЗАКАЗЧИК ПРОЕКТА: МБОУ «Средняя общеобразовательная школа № 63»
   Мы выделили следующие ЭТАПЫ РАБОТЫ НАД ПРОЕКТОМ: 

1. Анкетирование
2. Анализ результатов анкетирования
3. Изучение источников информации по теме нашего проекта с целью выяснения следующих вопросов:

· история появления леденцов

· состав леденцов

· краткая характеристика сахарозы

· способы приготовления леденцов
4. Подготовка оборудования для изготовления леденцов

5. Приготовление сахарных леденцов

    Для выполнения практической части проекта нам потребовалось следующее ОБОРУДОВАНИЕ:

· Сахар 2000 г

· Стакан воды 250мл 

· Ложка 
· Кастрюля 
· Пищевой краситель 
· Формы для леденцов 
· Растительное масло
·  Колба с водой 100мл 
· Химический стакан 
· Мерная ложечка 
· Электроплитка 
· Зажим  
· Деревянная палочка
     Среди наших одноклассников и учеников нашей школы мы провели опрос в виде анкетирования.     

     По результатам данного опроса мы выяснили, что:

1) Все любят конфеты

2) В равной степени ценятся карамельки и карамель в шоколаде

3) Ребятам неизвестна история появления леденцов;

4) Большинство ребят догадываются, из чего делают леденцы, но хотели бы знать наверняка;

5) Большинство ребят не готовили леденцы

6) 93% ребят хотели бы попробовать и научиться готовить сахарные леденцы

    Вопросы анкеты и сравнительные диаграммы о результатах опроса находятся в Приложении 1.

    Исходя из полученных результатов, первое, что мы решили выяснить – это история появления леденцов.

	    Почти в каждой стране в древние времена люди ели что-то похожее на конфеты. При раскопках в Египте нашли картинки и записи, содержавшие сведения о том, как выглядели конфеты и как их готовили. 
    Во времена захвата колоний и позже кленовый сахар, черная патока и мед использовались в домашнем приготовлении конфет. Наши прапрабабушки добавляли корень ириса и имбиревую глазурь и получали леденцы. 
    В те дни очищенный сахар был неизвестен людям, поэтому мед употребляли как сладость. А главным компонентом конфет в Египте были финики. 
    В некоторых странах Востока каждое племя имело своего кондитера и секретные рецепты. В этих регионах миндаль, мед и фиги долгое время использовались для приготовления конфет. 
    Существует древний римский рецепт, в котором орехи и маковые зерна варили с медом, потом все это перчили и посыпали семечками кунжута, пропитанными медом. В результате получалось что-то похожее на нугу. 
    В Европе пили сладкий сироп, но он использовался для того, чтобы забивать неприятный вкус лекарств. Никто не задумывался о приготовлении конфет. Но когда в XVII веке в Европе стало появляться большое количество сахара из колоний, кондитерское дело стало еще одним видом искусства. 
    Французы засахаривали фрукты и разрабатывали новые рецепты. Один из них представлял собой ореховый сахарный сироп, который назывался «пролингс». Вероятно, он был предшественником знаменитого новоорлеанского пралине. 
    Главным компонентом, который используется в крупном производстве конфет, является сахар из сахарного тростника или из сахарной свеклы. Его смешивали с кукурузным сиропом, кукурузным сахаром, мятой, медом, мелиссой и кленовым сахаром. После этого добавлялись шоколад, фрукты, орехи, яйца, молоко и молочные продукты, а также ванилин и красители. Некоторые запахи брались из натуральных источников, таких, как ванилин, лимон, перечная мята, а другие получали искусственным путем. [2]


    Рассмотрим состав леденцов. Как уже было сказано, главным компонентом леденцов является сахар, или, на химическом языке, сахароза.  Сахароза – наиболее распространённый дисахарид [1]. Молекулярная формула сахарозы С12Н22О11. Структурная формула сахарозы показывает, что в её состав входят два моносахарида: глюкоза и фруктоза.
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    Сахароза входит в состав сахарного тростника, сахарной свеклы (до 28% сухого вещества); сока растений и плодов (например, берёзы, клёна, дыни и моркови). Всем хорошо известны физические свойства сахарозы. 

1. Она представляет собой бесцветные кристаллы сладкого вкуса, хорошо растворима в воде.

2. Температура плавления сахарозы 160 °C. 

3. При застывании расплавленной сахарозы образуется аморфная прозрачная масса – карамель.
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       Сахароза находит применение в следующих областях:
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    Помимо сахарозы в леденцы могут быть добавлены различные красящие вещества. Для придания леденцам различных цветов, в конце варки в сахарную массу можно добавлять красящие вещества. Красная и розовая окраска появляется при добавлении соков малины, клубники, клюквы, кизила, брусники, смородины, вишни.  Шоколадную окраску можно получить при добавлении шоколада или какао-порошка. Коричневую окраску дают крепкий кофейный настой или жженка, представляющая собой пережженый сахар. Белую окраску дают сахарная пудра, молоко, сливки.  Желтую — добавление лимонной цедры. Зеленую окраску получают отжимая из шпината зеленый сок. Оранжевую окраску дает смесь желтого и красного красящего вещества, либо апельсиновый сок. В качестве ароматизатора можно добавить в леденцы фруктовый сироп.
   Существует несколько способов изготовления сахарных леденцов, в основе которых лежат знания о физических свойствах сахарозы (хорошая растворимость в воде и способность плавиться). Рассмотрим некоторые из них.

Рецепт  1. Петушок на палочке

    Вам понадобятся 100г воды и 300 г сахара. Довести на небольшом огне до растворения. Варить около 10 минут. Но здесь определяется опытным путем (зависит от воды и сахара). Ни в коем случае не доводить до коричневого цвета. Он появляется, если вы передержали и сахар начинает гореть. Если не доварите, леденец не затвердеет и будет как ириска. Вместо деревянных палочек можно порезать соломку для коктейлей. Форму перед заливкой смазать растительным маслом, после заливки обязательно подержать на холоде. Самое сложное – сделать чисто прозрачный петушок без красителя. [3,4]
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Рецепт 2. Домашние леденцы "Сердечки"



Вам понадобятся:
· 2 стакана сахара 
· 2/3 стакана светлого кукурузного сиропа
· 3/4 чашки воды 
· 1 ч.л. ароматизатора 
· 1/4 ч.л. жидкого пищевого красителя 
· конфетный термометр
· соответствующая формочка
· пластмассовые "держалки" и простые яркие карандаши.
Приступаем к работе:
1. Вставить держалку в форму.

2. В большой кастрюле, перемешать вместе сахар, кукурузный сироп и воду. Перемешивать на среднем огне, пока сахар не растворится. Дать смеси кипеть без перемешивания. Это сироп очень горячий.

3. Когда температура сиропа достигает 260°F (примерно 127°C), добавить краситель. Не перемешивать: процесс кипения сам окрасит сироп. 

4. Снять с огня, когда температура достигнет 300°F (примерно 148°C). Внимательно следите, от 260°F до 300°F (примерно от 127°C до 148°C) температура очень быстро повышается. Когда кипение прекратится, аккуратно помешивая, добавить вкусовые добавки. 
5. Осторожно вылить тёплый сироп в керамический кувшин или стеклянную посуду. Это позволяет легко залить формочки. Это также позволит вам слегка разогреть смесь в микроволновой печи, если она остынет слишком быстро. Сразу налить сироп в форму. 
6. Нужно дождаться, пока леденцы полностью остынут и вынуть их из формы. Воткните красивый карандаш в пластмассовую держалку.

7. Красиво упаковать леденец и завязать ленточкой. [5] 
Рецепт 3. Выращиваем сахарные кристаллы
     У выращивания кристаллов аж две пользы! Первая - сладость для деток, а вторая - изучение химии, дети на всю жизнь запомнят веселую, вкусную, сладкую, разноцветную химическую реакцию.
Вам понадобятся ингредиенты: 
· баночки с широким горлышком или стаканы, 
· деревянные шпажки, 
· прищепки, 
· пищевые красители, 
· ароматизаторы, 
· много много сахара и много много терпения! 
Приступим к работе:

1. Пропорции сахара и воды - 10 стаканов сахара на 4 стакана воды. Налить в кастрюлю 4 стакана воды и насыпать 4 стакана сахара, поставить на огонь (учтите, что раствор наш увеличится в объеме, кастрюлю возьмите побольше), на среднем огне довести до закипания и добавить остальной сахар, при этом регулярно помешивая. Когда сахар весь растворится, отставить кастрюлю от огня на 15 минут. 
2. Пока наш раствор остывает, подготовим палочки. Замочить их в воде, затем положить в сахар, чтобы положить начало образованию кристаллов, палочки мокрые - сахар приклеится. После этого нужно обязательно дать палочкам с прилипшим сахаром высохнуть полностью, если палочки будут даже слегка влажными - у вас ничего не получится, когда вы их поместите в горячий сахарный раствор, весь сахар осыпется и новым кристаллам не на чем будет расти. 
3. Налить сахарный сироп в стеклянные баночки или стаканы, добавить пищевые красители. Медленно опустить палочки в раствор и закрепить прищепками. Обратите внимание, чтобы палочки не касались ни дна банки, ни друг друга, между ними должно остаться расстояние, для обрастания кристаллами. 
4. Поставить баночки в теплое или солнечное место. Кристаллы будут готовы через неделю. [6]
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На основе приведённых способов приготовления сахарных леденцов мы можем приступить к нашей практической части!!!

ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК МЫ ГОТОВИЛИ САХАРНЫЕ ЛЕДЕНЦЫ
1. Плавление сахарозы. Использование силиконовой формы.

· Подготовим необходимое оборудование: Сахар 200г, стакан воды 250мл, ложка, кастрюля, пищевой краситель, форма для леденцов, растительное масло. (Приложение 2.Фото 1)

· Насыпаем сахар в кастрюлю. (Приложение 2.Фото 2)

· Добавляем постепенно воду, перемешивая сахар. (Приложение 2. Фото 3,4)

· Добавляем немного пищевого красителя. (Приложение 2.Фото 5)

· Нагреваем полученную смесь до однородной массы. Тщательно перемешивая!!! (Приложение 2.Фото 6)

· Как только сахароза расплавится, снимаем кастрюлю с огня, немного остужаем. (Приложение 2.Фото 7)

· Вливаем в форму, предварительно смазав её растительным маслом.  (Приложение 2.Фото 8)

· Оставляем до застывания. (Приложение 2.Фото 9)

· После застывания извлекаем из формы. (Приложение 2.Фото 10, 11)

Леденец готов!  

ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК МЫ ГОТОВИЛИ САХАРНЫЕ ЛЕДЕНЦЫ
2. Плавление сахарозы. Использование металлической формы.
· Подготовим необходимое оборудование: Сахар 200г, стакан воды 250мл, ложка, кастрюля, пищевой краситель, форма для леденцов, растительное масло. (Приложение 3.Фото 1)

· Насыпаем сахар в кастрюлю. (Приложение 3.Фото 2)

· Добавляем постепенно воду, перемешивая сахар. (Приложение 3. Фото 3)

· Нагреваем полученную смесь до однородной массы. Тщательно перемешивая!!! (Приложение 3.Фото 4)

· Как только сахароза расплавится, 
вливаем в форму, предварительно смазав её растительным маслом. (Приложение 3.Фото 5,6)

· Вставляем в залитую смесь деревянные палочки (Приложение 3.Фото 7)
· Оставляем до застывания. 
· После застывания извлекаем из формы. (Приложение 3.Фото8)

Леденец готов!  

ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК МЫ ГОТОВИЛИ САХАРНЫЕ ЛЕДЕНЦЫ
3. Кристаллизация сахарозы

· Подготовим необходимое оборудование: Сахар 300 г, колба с водой 100мл, химический стакан, мерная ложечка, электроплитка, зажим,  палочка. (Приложение 4.Фото 1)

· Наливаем в химический стакан 20 мл воды. (Приложение 4.Фото 2)

· Добавляя сахар, готовим насыщенный  раствор. (Приложение 4.Фото 3)

· Ставим стакан на электроплитку, чтобы растворить избыточное количество сахара. (Приложение 4.Фото 4)

· Продолжая нагревать и добавлять сахар, приготовим пересыщенный раствор. (Приложение 4.Фото 5)

· Палочку, смоченную в воде, опускаем в сахар затем закрепляем зажимом и опускаем  в перенасыщенный раствор сахара. (Приложение 4.Фото 6)

· Оставляем раствор до появления кристалла. (Приложение 4.Фото 7,8,9)

Леденец готов!
P.S.  Вместо химической посуды можно использовать бытовую, сходную по функциям. 
ВЫВОДЫ И САМОАНАЛИЗ

       По итогам работы над проектом «Изготовление сахарных леденцов» мы можем сделать следующие выводы:

· Мы узнали, что такое леденцы и их историю появления и состав

· Поскольку в основе приготовления леденцов лежит сахароза, мы дали её краткую характеристику

· Рассмотрели основные способы приготовления леденцов
· На основе полученных знаний мы приготовили сахарный леденец

· Результат нашего проекта – сахарные леденцы и буклеты с кратким руководством по их приготовлению.

      Исходя из полученных результатов, мы можем сделать вывод о том, что цель проекта достигнута, и мы правильно определили рабочие задачи. 

     Мы приготовили сахарные леденцы и раздали их ученикам нашей школы.    Тем, кто заинтересовался процессом приготовления, мы раздали специально подготовленные буклеты (прилагается к проекту). В этих буклетах мы описали пошаговую инструкцию изготовления сахарных леденцов.
    В процессе работы над нашим проектом мы научились и научили одноклассников, родных и близких технологическому процессу получения сахарных леденцов. В ходе приготовления сахарных леденцов у нас все удалось, потому что мы изучили большой объем информации и научились применять свои знания практически. Нам понравился процесс приготовления сахарных леденцов. Нам кажется, что способ кристаллизации сахара наиболее  интересный  по технологии и по продукту выхода и является более научным по сравнению с другими способами. Способ изготовления леденцов путём плавления сахара является более быстрым по сравнению с методом кристаллизации. Застывшие леденцы легче извлекать из силиконовой формочки. При извлечении леденцов из металлической формы у нас возникли трудности, так как леденцы «прилипли» к ней. Для того, чтобы всё-таки извлечь леденцы, мы опустили металлическую форму в горячую воду на несколько секунд. Это привело к небольшому расплавлению леденцов, и мы смогли достать их из формы. 

    Наряду с тем, что проект весьма простой, получился он очень интересным и полезным с прикладной точки зрения. Весь ход работы над проектом можно представить в виде следующей таблицы:
	Название этапа
	Форма проведения
	Продолжительность
	Основная задача
	Содержание работы 
	Предположительный результат

	Подготовительный
	Собеседование
	20 минут
	Определить цели и задачи проекта; распределить объем работы
	Определение целей и задач проекта; распределение объема работы
	Цели и задачи проекта

	Планирование
	Собеседование
	30 минут
	Определение хода выполнения проекта
	Выработка плана действий.
	План выполнения проекта

	Анкетирование
	Письменный опрос по тексту анкеты
	15 минут
	Провести опрос
	Подготовка вопросов анкеты; раздача анкеты; анализ ответов ребят
	Сравнительные диаграммы, отражающие процентное соотношение ответов

	Поиск информации
	Изучение информационных источников по вопросам проекта 
	около 4 часов
	Найти способы приготовления леденцов; узнать историю появления леденцов; дать краткую характеристику сахарозы
	Сбор и анализ информации.
	Наличие теоретической части проекта

	Изготовление леденцов
	Практическая работа
	Неделя + 5 часов
	Получить леденцы
	Изготовление леденцов способами плавления сахарозы и кристаллизацией сахарозы
	Сахарные леденцы

	Выводы
	Собеседование
	3 часа
	Оформление результатов исследования
	Анализ проведенного исследования; формулирование выводов
	Проектная папка

	Представление проекта
	Семинар
	45 минут
	Представить проект
	Подготовка устного отчета о ходе выполнения проекта с  раздачей сахарных леденцов
	Проектная папка; 

Сахарные леденцы;

Хорошее настроение!


Приложение 1

АНКЕТА

1. Вы любите конфеты? 

а) да    б) нет    в) отношусь к ним нейтрально

2. Какой вид конфет вам нравится больше? 

        а) карамель     б) карамель в шоколаде     в) карамель с наполнителем

3.   Знаете ли вы как появились леденцы?  

         а) да     б) нет

4.   Известно ли вам из чего делают леденцы?

        а) да, я знаю   б) нет, я не знаю     в) я догадываюсь, но хочу знать наверняка

5.   Готовили ли вы когда-нибудь леденцы самостоятельно?

       а) да      б) нет      в) иногда готовлю для себя и друзей

6.  Хотели бы вы научиться готовить леденцы?

     а) да, хотел(а) бы      б) нет, мне это не нужно       в) интересно попробовать
РЕЗУЛЬТАТЫ АНКЕТИРОВАНИЯ

Диаграмма 1. Любите ли вы конфеты?
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Диаграмма 2. Какие конфеты вы любите?
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Диаграмма 3. Знаете ли вы историю появлению леденцов?
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Диаграмма 4. Знаете ли вы, из чего делают леденцы?
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Диаграмма 5. Готовили ли вы леденцы самостоятельно?
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Диаграмма 6. Хотели бы вы научиться готовить сахарные леденцы?
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Приложение 2

Плавление сахарозы. Использование силиконовой формы
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Приложение 3

Плавление сахарозы. Использование металлической формы

             Фото 1                                                                        Фото 2
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                                                                                                           Приложение 4.

Кристаллизация сахарозы

   Фото 1                                                                                    Фото 2  
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ОТЗЫВ РУКОВОДИТЕЛЯ

     К работе над проектом по теме «Изготовление сахарных леденцов» ребята приступили активно и добросовестно. На подготовительном этапе работы Илья и Андрей четко определили цель и задачи проекта. 

    На этапе планирования было принято решение о совместном поиске теоретической информации и выполнении практической части проекта. Но необходимо отметить, что больший вклад в отбор теоретического материала внес Андрей, в то время как при выполнении практической части активнее оказался Илья. 

    После изучения и анализа теории ребята приступили к изготовлению сахарных леденцов. Метод кристаллизации взял на себя Илья. Андрей же готовил леденцы плавлением сахарозы с использованием двух видов формочек: силиконовой и металлической. Над оформлением буклета ребята работали вместе.    

     В ходе работы над проектом учащиеся научились и осознали, каким образом самостоятельно находить и отбирать материал, характеризующий сахарозу и способы получения леденцов. Закрепили умение аккуратно работать с необходимым оборудованием, а также научились аккуратно работать с веществом при высоких температурах.   

     По результатам выполнения проекта «Изготовление сахарных леденцов» учащиеся 10а класса Курсин И. и Зятев А. научились готовить сахарные леденцы, которыми благополучно поделились с ребятами в школе. А также оформили буклет, содержащий подробную инструкцию для всех желающих научиться готовить сахарные леденцы дома.

   Проект «Изготовление сахарных леденцов» достоин оценки «отлично».

ЛИСТ СОПРОВОЖДЕНИЯ

   Педагогическая цель руководства данным проектом заключается в обсуждении выбранной темы, оказании помощи при определении целей и задач проекта, обсуждении плана работы. При этом учащиеся последовательно осуществляли рекомендации педагога о порядке действий.      Выполнение проекта по такому плану неизбежно на начальном этапе использования проектного обучения, поскольку у учащихся недостаточно опыта для самостоятельного поиска. Но и в этом случае учитель не навязывал своих мнений, а вносил варианты для обсуждения совместных действий, показывая логику построения проектной деятельности, проходя вместе с детьми путь создания проекта.
   Данный проект выполнялся двумя учащимися и помог развить навыки сотрудничества и чувство коллективной ответственности. При этом было необходимо обеспечить индивидуальный подход к ребятам, давая задания с учётом индивидуальных творческих способностей каждого. Ребята  освоили элементы организационной деятельности и явно было заметно, что Илья взял на себя роль лидера, в то время, как Андрей занял позицию добросовестного исполнителя.
     Проектная работа по теме «Изготовление сахарных леденцов» несёт в себе практическую значимость. Во-первых, в ней собран чёткий теоретический материал по теме, который может использоваться для расширения кругозора учащихся в заявленной области. Во-вторых, ребята, выполнявшие проект, создали буклет, который, по сути, является инструктивной карточкой для всех желающих научиться делать сахарные леденцы. И в-третьих, проектантами были изготовлены сахарные леденцы, которые подарили долю хорошего настроения их близким и ребятам в школе.
МАКЕТ БУКЛЕТА 
«ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК МЫ ГОТОВИЛИ САХАРНЫЕ ЛЕДЕНЦЫ»

Внешняя сторона
	Интересные факты о сахарных леденцах

· В шестнадцатом веке Европу охватила настоящая шоколадомания. Но находились люди, которые приписывали шоколаду колдовские свойства и опасались даже притрагиваться к нему.

· Исследования немецких психологов показали, что люди, предпочитающие конфеты с кокосовой начинкой, творческие личности. С ореховой — застенчивы, с вишнёвой – решительны и настойчивы, с клубничной – неисправимые романтики.
·  В Росси в 19 веке конфеты подавались на званых вечерах только в самых богатых домах. Так как российских кондитерских фабрик в то время ещё не было. Конфеты делались на заказ для каждого вечера. 
· Самые популярные конфеты в Швейцарии и Германии – пралине. Это конфеты с начинкой из обжаренных орехов с сахаром. Придумал такой тип конфет Жан Неаус в 1663 году.
·  Самые популярные конфеты в СССР были птичье молоко. Для их приготовления использовался агар-агар, который добывался из морских водорослей.


	
	ИСТОРИЯ О ТОМ, КАК МЫ ГОТОВИЛИ САХАРНЫЕ ЛЕДЕНЦЫ
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Внутренняя сторона

	История появления сахарных леденцов

    Почти в каждой стране в древние времена люди ели что-то похожее на конфеты. При раскопках в Египте нашли картинки и записи, содержавшие сведения о том, как выглядели конфеты и как их готовили. 
    Во времена захвата колоний и позже кленовый сахар, черная патока и мед использовались в домашнем приготовлении конфет. Наши прапрабабушки добавляли корень ириса и имбиревую глазурь и получали леденцы. 

    В те дни очищенный сахар был неизвестен людям, поэтому мед употребляли как сладость. А главным компонентом конфет в Египте были финики. 

    В некоторых странах Востока каждое племя имело своего кондитера и секретные рецепты. В этих регионах миндаль, мед и фиги долгое время использовались для приготовления конфет. 

    Существует древний римский рецепт, в котором орехи и маковые зерна варили с медом, потом все это перчили и посыпали семечками кунжута, пропитанными медом. В результате получалось что-то похожее на нугу. 

    В Европе пили сладкий сироп, но он использовался для того, чтобы забивать неприятный вкус лекарств. Никто не задумывался о приготовлении конфет. Но когда в XVII веке в Европе стало появляться большое количество сахара из колоний, кондитерское дело стало еще одним видом искусства.
	Изготовление сахарных леденцов способом плавления сахарозы

· Подготовим необходимое оборудование: Сахар 250г, стакан воды 150мл, ложка, кастрюля, пищевой краситель, форма для леденцов, растительное масло. 

· Насыпаем сахар в кастрюлю. 

· Добавляем постепенно воду, перемешивая сахар. 

· Добавляем немного пищевого красителя. 

· Нагреваем полученную смесь до однородной массы. Тщательно перемешивая!!! 

· Как только сахароза расплавится, снимаем кастрюлю с огня, немного остужаем. 

· Вливаем в форму, предварительно смазав её растительным маслом. 

· Оставляем до застывания.

· После застывания извлекаем из формы. 

Леденец готов!!!
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	Изготовление сахарных леденцов способом кристаллизации сахарозы

· Подготовим необходимое оборудование: Сахар 300 г, колба с водой 100мл, химический стакан, мерная ложечка, электроплитка, зажим,  палочка

· Наливаем в химический стакан 20 мл воды. 

· Добавляя сахар, готовим насыщенный  раствор. 

· Ставим стакан на электроплитку, чтобы растворить избыточное количество сахара. 

· Продолжая нагревать и добавлять сахар, приготовим пересыщенный раствор. 

· Палочку, смоченную в воде, опускаем в сахар затем закрепляем зажимом и опускаем  в перенасыщенный раствор сахара. 

· Оставляем раствор до появления кристалла. 

Леденец готов!!!
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