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                                                                        Аннотация.

         Одним из любимых лакомств  для детей и взрослых является шоколад.

         Во многих детских сказках, в воспоминаниях взрослых, в подготовке стола к Новому году шоколад воспринимается как атрибут вкусного и веселого безоблачного времени. Я взяла тему про шоколад потому, что я очень люблю это лакомство. Было интересно узнать, как он появился у нас, из чего его изготавливают, какой бывает шоколад? Приносит шоколад вред или пользу нашему организму? Сейчас, в современном мире сладостей, большое количество разных шоколадных изделий, конфет, тортов. Я считаю, что во всём этом изобилии необходимо разбираться, разбираться в их качестве, знать пользу или вред они приносят нашему организму. Дома я постоянно слышу от мамы, что нельзя есть много сладкого, от этого портятся зубы, возникает кариес. Но на упаковках с шоколадом не пишут, что это опасно и вредно для здоровья. Были даже мнения о том, что шоколад помогает справиться с проблемами лишнего веса, помогает при лечении простудных  заболеваний, ангине, кожных заболеваний и много другого.

Так кто же прав? Вреден или полезен шоколад для организма?

Чтобы разобраться с этим списком положительных и отрицательных качеств шоколада я обратилась за помощью к различным источникам информации, и провела собственные исследования.

Результатами своих поисков я хочу с вами поделиться в своей работе.

Объект исследования: шоколад

Предмет исследования:  влияние шоколада на здоровье людей.                                                                                                 
Цель:  выяснить каким должен быть настоящий шоколад.                                                                                                           Задачи:
· Ознакомиться с историей возникновения шоколада.                                                       
· Изготовить шоколад в домашних условиях.

· Разработать некоторые рекомендации по употреблению шоколада для любителей этого лакомства.
Для решения поставленных задач были использованы следующие методы исследования: анализ литературы, социологический опрос, химический эксперимент, сравнительный анализ.

Гипотеза: Я предполагаю, что этот продукт не только вкусен, но и полезен для организма, так как содержит необходимые человеку белки, жиры и углеводы.

Введение

1.Немного истории.
    История шоколада насчитывает более трех тысячелетий. Плоды какао были известны еще цивилизации ольмеков — американских индейцев, живших за тысячу лет до нашей эры.
    Замечено, что у языческих народов предметом поклонения является все необычное. Племена майя верили в бога какао и пили шоколад во время ритуалов, как священный напиток. Ацтеки называли плоды какао пищей богов, считали, что они дают духовное прозрение. 
    Изначально шоколад употреблялся только как напиток. С языка мексиканских индейцев слово «шоколад», вернее «чокоатль», переводится как «горькая вода» или «вода и пена». Напиток был довольно вязкий, горький, готовился со специями и пахучими травами. Таким его узнал и первый европеец Христофор Колумб, доставивший плоды какао в числе других диковинок испанскому королю. Однако этот напиток не сразу стал популярным.  По-настоящему его распробовал Фернандо Кортес, приближённый   короля в  Испании.  К тому же плоды какао использовались местным населением в качестве денег. Узнав об этом, Кортес стал богатейшим владельцем какаовых плантаций.

    C подачи Кортеса напиток стал известен и испанскому монарху. При этом шоколад настолько пришелся ко двору, что его стали пить во всех знатных домах. Простые смертные попробовать напиток не могли: он был так дорог, что за сто зерен какао можно было купить хорошего раба.

    Через двести лет шоколадные дома открылись почти в каждом европейском городе и полюбились наравне с кофейнями. Шоколад подавался с горячими булочками и другими сладостями. Пили его спокойно и неторопливо, наслаждаясь терпким ароматом и необычным вкусом. 
          В 1828 году инженер Конрад ван Хоутен изобрел и запатентовал гидравлический пресс, при помощи которого из какао-бобов извлекалось масло. Спустя восемь лет экспериментов, швейцарец Даниэль Петер впервые выпустил на рынок твердый молочный шоколад. В том же году изобретатель Рудольф Линдт из Берна, сделав оригинальное устройство, стал заниматься производством шоколада, который таял во рту. Этот шоколад имел такой успех, что кондитер  из Швейцарии Рудольф Шпрюнгли выложил за изобретение Линдта 1,5 млн франков, на которые можно было купить 435 кг золота. 

     С развитием цивилизации процесс производства шоколада стал дешевле, а сам шоколад доступнее.  В России десерт появился благодаря Екатерине II в конце XVIII века, хотя есть версия, что у истоков его отечественной истории мог быть Петр I. Шоколадные лакомства предназначались для знати и были завёрнуты в бархатные и шёлковые упаковки с открытками внутри. Сегодня фабрика имеет название «Красный октябрь» и по праву считается одной из лучших.
 И в 21 веке шоколад остаётся чистым удовольствием, приносящим радость и веселье не только детям, но и взрослым. Скорее всего, таким он останется для большинства людей во всем мире. И более того, помимо великолепного вкуса, шоколад будущего, возможно, будет обладать различными полезными для здоровья и целебными свойствами.
2. Что такое  какао и шоколад?
          Шоколад (англ. Chocolate, фр. Chocolat, исп. Chocolate) - термин, обозначающий различные виды кондитерских продуктов, изготовливаемых с использованием плодов какао.     Качество и вкус шоколада зависят, прежде всего, от сорта какао-бобов.
Дерево какао, вечнозеленое древесное растение, имеет ботаническое название Theobroma cacao. «Theobroma» означает по-латыни «пища богов». Твердые плоды этого дерева похожи на небольшие дыньки. Каждый плод содержит от 20 до 40 семян, уложенных в ряды. Их называют какао-бобами, хотя к настоящим бобам и бобовым они не имеют никакого отношения. Первая пятерка стран-производителей какао: Кот-д Ивуар, Гана, Индонезия, Нигерия, Бразилия. Затем идут страны Латинской Америки (Колумбия, Венесуэла).(Приложение1)
 Почти наполовину бобы какао состоят из уникального ценнейшего масла. Оно - единственное в природе - имеет твердую консистенцию с температурой плавления близкой к температуре тела человека. (Вот почему твердая шоколадная плитка в прямом смысле «тает во рту».) В настоящем шоколаде не должно быть никаких других жиров, кроме какао-масла. Добавки молочного жира, пальмового, кокосового или арахисового масла снижают его качество. Перед отжимом масла бобы какао долго обрабатывают специальными ферментами, а потом истирают в порошок и пускают под пресс. Кроме порошка и масло какао, шоколад содержит в себе массу других ингредиентов, таких как молоко, сахар, сливки, сиропные начинки. 

Специально для тех, кто любит шоколад, но опасается избытка жиров и сахара, созданы диетические сорта - так называемый горький шоколад. Горечь его имеет естественную природу и происходит от недостатка сахара, который призван «перебивать» горчинку какао-продуктов. Горькие сорта шоколада содержат максимально обезжиренные молочные продукты, и никогда не выпускаются с калорийными сладкими начинками (исключение - орехи). 
3.Классификация шоколада.                                                                                                 Шоколад классифицируют по нескольким признакам.
По форме и консистенции.
· шоколад в плитках, фигурный шоколад, напиток- горячий шоколад. 

· в виде шоколадной глазури. 

По форме и консистенции шоколад изготавливают в плитках, фигурный и в виде шоколадной глазури. Последнее применяют для изготовления глазированных конфет, печенья и других сладостей с использованием шоколада. Глазированные шоколадом кондитерские изделия приобретают особый вкус и внешне более привлекательны.

По содержанию какао продуктов.

Шоколад с содержанием какао-продуктов от 25% до 99%. Выделяют обыкновенный, горький и белый виды шоколадов. Обыкновенный или классический шоколад – это шоколад с содержанием какао-продуктов от 35 до 55-60%. А вот в горьком шоколаде содержание какао продуктов превышает 55%. Горький шоколад считается самым полезным, так как именно в нем содержится максимум какао продуктов. Другими словами, изменяя соотношение между какао продуктами и остальными составляющими, можно изменять вкусовые особенности получаемого шоколада — от горького до сладкого. Чем больше в шоколаде какао тёртого и/или какао масла, тем более горьким вкусом и более ярким ароматом обладает шоколад и тем более он ценится. Что касается белого шоколада, то это полноценный представитель шоколадной империи, а белый он только потому, что в нем отсутствует какао порошок и/или какао тёртое, а какао масла в нём не меньше,   чем в обычном тёмном шоколаде.

В зависимости от содержания добавок.
· шоколад без добавлений, 

· шоколад с добавлениями, 

· шоколад с начинками. 

      Шоколад без добавлений – шоколад в классическом его понимании, изготовляют из какао тёртого, сахарной пудры и масла какао. Такой шоколад обладает специфическими свойствами, присущими какао-бобам.  А вот шоколад с добавлениями, отличается, прежде всего, содержанием добавок, определяющие вкус и «изюминку» конечного продукта. В качестве добавок чаще всего выступают молоко, сливки, орехи, изюм, кусочки фруктов, какао-крупка, крошка вафель и их сочетание. Шоколад, содержащий молочные продукты принято называть молочным. Какао продуктов в молочном шоколаде, часто не превышает 35%.

Шоколад с начинкой – обычный шоколад с начинкой внутри. Начинка в таком шоколаде составляет не более 50% продукта. Наиболее популярна помадная начинка, однако широкое распространение получили также ореховая, шоколадная, сливочная или молочная, кремовая, желейная начинки или их сочетание.

По способу обработки .
· десертный, 

· обыкновенный, 

· пористый. 

Десертный шоколад имеет более тонкую дисперсность (какао-продукты при производстве подвергались более тщательной и длительной обработке). Обыкновенная шоколадная масса обладает более низкими вкусовыми и ароматическими достоинствами и менее тонкой консистенцией.
Пористый шоколад получают в основном из десертной шоколадной массы. Для создания пористого шоколада шоколадную массу помещают в камеры с газом CO2. После насыщения продукта газом в шоколадной массе образуются расширяющиеся пузырьки, увеличивающие объем шоколадной массы. Далее, процесс создания шоколадной плитки ничем не отличается от производства обычного шоколада. 

Разновидностей шоколада огромное количество – это может быть шоколад молочный с цельным фундуком или шоколад горький, шоколад обыкновенный с начинкой или пористый шоколад с ароматом кофе. Комбинаций предостаточно, для того, чтобы полки магазинов пестрили своим разнообразием.

4.Шоколадомания.
- Каждый год человечество съедает более 600 тысяч тонн шоколада.

- В России сделали первый памятник шоколаду, который был открыт в городе Покрове Владимирской области 1 июля 2009 года.

-Иоганн Вольфганг Гете не отправлялся в путешествие без шоколада.
-Дома из шоколада можно увидеть в Барселоне.
-На карте мира появилась Шоколандия  она находится в 45 км от Баден-Бадена.
- Любители шоколада изготовили автомобиль из 580 кг  шоколада.
-Парижский Дом моды представил коллекцию «кутюр" из шоколада.
-Нью-Йорк продемонстрировал возможности американских шоколадных модельеров.
-Самое большое шоколадное печенье изготовили в Новой Зеландии  (диаметром 24,2 м и площадью 486,95 кв. м.)
-Шоколадная скульптура весом в тонну была представлена на выставке в Брюсселе.
-Шоколадный отпечаток руки велогонщика продан за баснословную сумму (её купили за 12 тысяч франков).                       
-В Италии прошёл фестиваль, на котором были представлены картины, нарисованные шоколадом.                                                                                                                                        -Калифорния привлекает туристов на шоколадные курорты.                                                          -Международный день шоколада отмечается по всему миру 11 июля.                                                                          
5. Практическая часть

5.1 Шоколад: мои исследования
1. Обнаружение жирных кислот   в шоколаде
Определение в шоколаде непредельных жиров Кусочки шоколада обернули в фильтровальную бумагу, затем плотно прижали, чтобы на бумаге появились жировые пятна.  Чем сильнее видно пятно, тем больше жира в шоколаде (Приложение2).
2. Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде

В пробирку налить немного горячей воды, опустить в неё небольшой кусочек шоколада, поставить на водяную баню. Дождаться полного растворения шоколада и прибавить несколько капель йода. Если шоколад размешан мучнистыми или крахмалистыми веществами, то отвар окрасится в синеватый цвет; отвар чистого не фальсифицированного шоколада, под влиянием того же реактива окраску практически не меняет. Вывод: производитель нас не обманывает; так как йод не меняет окраску, значит в шоколаде нет крахмала. (Приложение3).

3. Сахарное поседение шоколада                                                                       

Несколько кусочков шоколада слегка опрыскать водой, завернуть в фольгу и поместить на 1–2 недели в холодильник (не в морозильное отделение). Со временем на поверхности шоколада появится белый налет. Это выступили кристаллики сахарозы.

Объекты исследования: молочный шоколад «Alpen Gold», молочный шоколад «Россия: щедрая душа».

Результаты проведенных опытов поместили в таблицу:
	Наименование шоколада
	Присутствие посторонних примесей в шоколаде
	Присутствие непредельных жирных кислот

	Молочный шоколад «Россия: щедрая душа»
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	Молочный шоколад «Alpen Gold»
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	еле заметный синеватый оттенок
	++

	Молочный шоколад «Аленка»
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 5.2. Результаты анкетирования.

Мною было проведено анкетирование учителей и учащихся нашей школы. В нём приняли участие 32 человека.

Мною были заданы следующие вопросы:

1. Любите ли вы шоколад?

2. Полезен или вреден шоколад?

3. Как часто вы употребляете шоколад?

Результаты получились следующие: 

	Вопросы 
	Да 
	Нет 
	Иногда 

	1.Любите ли вы шоколад?
	32
	0
	0

	2. Полезен или вреден шоколад?
	28
	0
	4

	
	Ежедневно 
	Каждую неделю 
	Раз в месяц

	3.Как часто вы употребляете шоколад?
	7
	18
	7


Из данных анкетирования хорошо видно, что почти все учащиеся и учителя любят шоколад, а большинство часто его употребляют (в разумных пределах). Мнение о пользе и вреде шоколада не одинаковое: большинство считают, что он полезен. (Приложение 4)
6. Эксперимент «Получение шоколада в домашних условиях»


Работая над этой темой, я решила провести эксперимент (Приложение 5): можно ли получить шоколад в домашних условиях. Рецепты его приготовления разнообразны, но я выбрала один.
Рецепт приготовления шоколада:
5ст. ложек молока, 50 гр. сливочного масла, 6-8 ст. ложек сахара, 5 ст. ложек какао, 1ч. ложка муки. Формочки можно использовать силиконовые или форму для льда.

В кастрюлю вливаем молоко, добавляем какао, сахар, тщательно перемешиваем и ставим на огонь.

Доводим до кипения, добавляем 50 г. масла и медленно перемешиваем смесь.

Потом постепенно добавляем муку и доводим до кипения. Как только мука полностью и равномерно размешалась, снимаем с огня кастрюлю.

В качестве начинки я положила орехи и изюм. Затем смесь вылила в формочки и поставила в морозильную камеру на 3-4 часа.

Шоколад стал твёрдым и очень вкусным.

Шоколад, приготовленный в домашних условиях намного полезнее, чем тот, который покупаем в магазине, т.к. мы уверены в качестве тех ингредиентов, которые мы используем при приготовлении.
7. Заключение.  Рекомендации по поеданию шоколада.
Сегодня стандартного  взгляда на роль шоколада в нашей жизни не существует. Одни ученые критикуют  за употребление этого продукта, грозят выпадением зубов, появлением прыщей на коже. Другие же врачи и ученые ратуют за потребление шоколада, как вещества, способного поддерживать нормальную работу сердца и циркуляцию крови, а также снижающего уровень холестерина в крови. Кому же и чему верить решать вам, я дам несколько рекомендаций, чтобы не разочароваться в шоколаде:
1. При покупке шоколада обратите внимание на упаковку. Упаковка должна быть целостной, без повреждений, фольга не должна слипаться с шоколадом или наружной бумажной оболочкой.

2. При покупке шоколада обратите внимание на содержание какао- продуктов. Добавки какао-порошка не должно быть, только какао- масло и какао тертое, поэтому "правильный" шоколад тает во рту – это   основные признаки настоящего шоколада. Если же этого не происходит - в продукте высокое содержание растительных жиров. Если на шоколадной обертке не указано содержание какао-продуктов – это не шоколад.

3. Если в составе первым указан сахар, то это не настоящий шоколад.

4. Настоящий шоколад не должен крошиться. Если же плитка крошится, липнет на зубах, это является верным признаком того, что шоколадная смесь была изготовлена на основе кокосового или пальмового масла.

5. Срок годности шоколада от 12 до 18 месяцев и зависит от наличия добавок, которые уменьшают срок годности.

 Покупая шоколад, помните, что настоящий шоколад не может быть дешевым. В заключении скажем: шоколад не только вкусен, но и полезен, если         употреблять его без  вреда  для здоровья взрослому человеку (без противопоказаний) шоколад можно есть:
- ежедневно - не более 20-35 г.

- в месяц не более 5 - 6 плиток (по 100г).

- детям можно с 3 лет, но не более 100 г в неделю.

- горький шоколад самый полезный.
8. Список литературы:
1. САЙТ: http://www.azart-candy.ru/
2. САЙТ: http://www.spartak.by/ru/
3. САЙТ: http://chocolader.narod.ru/
4. «Газета» http://www.gzt.ru/
5. «Российская газета» http://www.rg.ru/
6. «Известия» http://www.izvestia.ru/
7. Журнал Мурзилка, № 4 автор Семенов А.В., «Полезное лакомство», 2001 год.Москва.
8. НЯМ - Большая энциклопедия детского питания.
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Приложение 2.
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Обнаружение жирных кислот  в шоколаде

Приложение 3.

                       Определение присутствия посторонних примесей в шоколаде
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Результаты анкетирования
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Приложение 5.
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Эксперимент «Получение шоколада в домашних условиях»
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