
Государственное бюджетное образовательное профессиональное 

учреждение Республики Мордовия 

«Саранский техникум сферы услуг и промышленных технологий» 

 
СОГЛАСОВАНО 

на заседании методической 

комиссии промышленного 

профиля 

«___»_____________2024 г. 

Председатель: ________          

               /Р.А. Милешина/                                                                     

 УТВЕРЖДАЮ   

«___»_________2024 г. 

Зам. директора по УПР: 

 

_________ /Т.И. Чиранова/ 

                                 

 

ПРОВЕРЕНО                                                                  

Преподаватель 

_________ Милешина Р.А.                             

 «____» _________2024 г. 

 

 

 

ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНО – ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ  РАБОТА 
 

ПМ.04. Участие в экспериментальной исследовательской работе 

МДК.04.01. Основы экспериментальной и исследовательской работы 

 

«Исследование химического состава шоколада» 

 

Студента 3 курса, специальность 19.02.01 

Биохимическое производство 

Касаевой Дарьи Павловны 

Руководитель курсовой работы: 

преподаватель ГБПОУ РМ «СТСУиПТ» 

Милешина Регина Александровна 

              

Дата выдачи задания: 

   2 апреля 2024 г.     

                                          Дата сдачи: 

17 мая 2024 г. 

Работа допущена к защите 

_________________________ 

Дата защиты: «27»  мая    2024 г.  

              

Оценка:_______________________________ 

 

 

 

 

Саранск 2024 г. 



 

 

1 

 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное 

учреждение Республике Мордовия «Саранский техникум сферы услуг и 

промышленных технологий» 

Специальность: 19.02.01 Биохимическое производство 

ЗАДАНИЕ НА ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКУЮ РАБОТУ 

Студент Касаева Дарья Павловна  

1.Тема «Исследование химического состава шоколада» 

2. Срок представления работы к защите  27 мая 2024г.  

3. Исходные данные для научного исследования: научная литература, 

википедия, статьи, методические рекомендации, материалы научных 

исследований, передовые разработки ученых, монографии. 

4. Содержание курсовой работы: 

4.1. Введение................................................................................................... 5 

4.2. Теоретическая часть................................................................................ 7 

4.2.1. История шоколада…………………………........................................ 7 

         4.2.2. Состав шоколада.................................................................................. 9 

            4.2.3. Производство шоколада………………............................................. 11 

            4.2.4. Факторы, формирующие качество шоколада……………. ............. 12 

            4.2.5.Виды шоколада…………………………............................................ 14 

   4.2.6. Полезные свойства шоколада……………........................................16 

 4.2.7. Вред шоколада..................................................................................... 18 

          4.3. Практическая часть…………………..................................................... 19 

4.3.1. Исследование качества шоколада.......................................................19 

           4.3.2. Определение качественного состава шоколадной плитки.............. 22 

           4.3.3. Определение посторонних примесей в шоколаде............................26  

         4.4. Заключение……………………………………………………………..29 

         4.5. Приложения…………………………………………………………….31 

         4.6. Список информационных источников……………………………......33 

 



 

 

2 

 

Перечень графического материала: 

Таблица 1- Требования к качеству шоколада……………………………………..11 

Рисунок 1- Технология производства шоколада……………………………….....10 

Рисунок 2 – Изучение состава молочного шоколада «Alpen Gold»…………......18 

Рисунок 3 – Изучение состава белого шоколада «Воздушный»...........................19 

Рисунок 4 – Изучение состава тёмного шоколада «Россия щедрая душа»..........19 

Рисунок 5 – Состав молочного шоколада «Alpen Gold»........................................20 

Рисунок 6 – Состав белого шоколада «Воздушный».............................................20 

Рисунок 7 – Состав тёмного шоколада «Россия щедрая душа»............................20 

Рисунок 8 – Шоколад молочный до растапливания................................................21  

Рисунок 9 – Шоколад молочный после растапливания на водяной бане 

(температура плавления 45 градусов)......................................................................22 

Рисунок 10 – Белый шоколад до растапливания.....................................................22  

Рисунок 11 – Белый шоколад после растапливания на водяной бане (температура 

плавления 37 градусов).............................................................................................23 

Рисунок 12 – Тёмный шоколад до растапливания..................................................23  

Рисунок 13 – Тёмный шоколад после растапливания на водяной бане 

(температура плавления 30 градусов)......................................................................24 

Рисунок 14 – Молочный шоколад перед добавлением йода..................................25 

Рисунок 15 – Молочный шоколад после добавления йода....................................25 

Рисунок 16 – Добавление йода в белый шоколад...................................................26 

Рисунок 17 – Белый шоколад после добавления йода...........................................26 

Рисунок 18 – Тёмный шоколад до добавления йода..............................................27 

Рисунок 19 – Тёмный шоколад после добавления йода.........................................27 

Приложение 1- Шоколад для проведения исследований.......................................30 

Приложение 2 - Поиск информации для исследовательской работы...................30 

Приложение 3 - Изучение информации про шоколад............................................31 

 



 

 

3 

 

Содержание 

Введение............................................................................................................. 

1. Теоретическая часть...................................................................................... 

      1.1. История шоколада.................................................................................. 

     1.2. Состав шоколада.................................................................................... 

     1.3. Производство шоколада........................................................................ 

     1.4. Факторы, формирующие качество шоколада...................................... 

     1.5. Виды шоколада....................................................................................... 

     1.6. Полезные свойства шоколада............................................................... 

     1.7. Вред шоколада........................................................................................ 

2. Практическая часть........................................................................................ 

     2.1. Исследование качества шоколада......................................................... 

     2.2. Определение качественного состава шоколадной плитки................. 

     2.3. Определение посторонних примесей в шоколаде.............................. 

Заключение......................................................................................................... 

Приложения……………………………………………………………………. 

Список информационных источников............................................................. 

5 

 

7 

 

7 

9 

 

11 

 

12 

 

14 

 

16 

 

18 

 

19 

 

19 

26 

 

29 

 

31 

 

33 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4 

 

Введение 

 

Шоколад - любимое лакомство не только детей, но и взрослых. В России 

в 1851 году в Москве на Арбате появляется шоколадная кондитерская фабрика 

Фердинанда фон Эйнема, в настоящее время это знаменитая фабрика “Красный 

Октябрь” - лидер шоколадного рынка России, производится несколько десятков 

различных сортов шоколада. 

Ежегодно во всём мире на приобретение шоколада тратится более семи 

миллиардов долларов. Любят шоколад учащиеся и учителя и нашей школы. 

Часто можно видеть, как на переменах они съедают плитку шоколада. А ведь мы 

даже и не знаем, что входит в состав того или иного шоколада. Поэтому я решила 

проверить в своей исследовательской работе качественный состав шоколада. 

Известно такое высказывание: " Вы не любите шоколад? Вам верить нельзя! 

Девять из десяти человек говорят, что любят шоколад, десятый врёт!» 

Действительно, за что мы так любим шоколад? Много ли о нём знаем? Вреден он 

или полезен? В наше время мы зачастую предпочитаем употреблять готовые 

продукты, полностью полагаясь на добросовестность производителя. А всегда ли 

производители честны с нами? Всегда ли можно верить тому, что пишут на 

упаковках? Судя по всему, у шоколада есть немало тайн. Поэтому свою 

исследовательскую работу я посвятила исследованию химического состава 

шоколада. 

Цель курсовой работы: исследовать и сравнить химический состав шоколада 

разных сортов. 

Гипотеза: Если шоколад является продуктом питания, то должен содержать 

белки, жиры и углеводы. 

Объект исследования: плитки шоколада 

1) Молочный шоколад «Alpen Gold»  

2) Тёмный шоколад «Россия щедрая душа» 
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3) Шоколад белый «Воздушный» 

Предмет исследования: химический состав шоколада разных сортов. 

В связи с поставленной целью, необходимо решить следующие задачи: 

1. Изучить сведения по теме, используя научно-популярную литературу, ресурсы 

Интернета. 

2. Определить и сравнить химический состав, качество шоколада разных сортов. 
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1.Теоретическая часть                                                                                       

1.1. История шоколада 

 

  1500 лет до нашей эры: на берегу Мексиканского залива зарождается 

цивилизация ольмеков. Впервые звучит слово «kakawa». 1000 лет до нашей эры: 

рождение цивилизации майя. Они пьют горячий горько-пряный напиток из 

плодов священного дерева какао.250-800-е годы нашей эры: расцвет 

цивилизации майя. Какао-бобы очень ценны, они используются в качестве денег. 

Майя поклоняются Шкакау, Подательнице Какао, и возделывают 

многочисленные плантации священных деревьев. Ни один ритуал или праздник 

не обходится без напитка «xocolatl», шоколада. 1200-е годы: в Мексике и на 

окружающих территориях царит империя ацтеков. Они называют шоколад 

«cacahuatl», что переводится как «пенная вода». Шоколад приобретает важное 

экономическое, политическое и религиозное значение. 

 1500-й год: шоколад - напиток жрецов и знати. Последний правитель 

ацтеков Монтесума пьет шоколадный напиток по 50 кубков в день. Рецепт таков: 

какао-бобы обжарить, растереть с зернами молочной кукурузы, добавить мед, 

ваниль и сок агавы, все взболтать до пены.1502 год: Колумб высадился в месте, 

которое теперь называют Никарагуа. Он был первым европейцем, 

попробовавшим шоколадный напиток. Оттуда же он и привез какао-бобы королю 

Фердинанду, однако на них не обратили должного внимания, т.к. индейцы не 

спешили отдавать панацею «от богов». Поэтому Европа, обретя бобы, долгое 

время не знала, что с ними делать. 

Какие только способы не приходили в голову народу по применению 

диковинных бобов. Домохозяйки ими чистили котлы и гладили бельё. Броши, 

подвески и бусы точили из них ювелиры. Знахари какао-порошком присыпали 

раны. Солдаты парили в густом отваре ноги, чтобы извести мозоли. Ближе всех 

к американскому напитку оказались пьяницы, которые придумали бобовый 

самогон.1519 год: империя ацтеков пала, Эрнан Кортес завоевал ее столицу 

Теночтитлан. Горький напиток из зерен какао-дерева не пришелся по вкусу 
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испанцам, но они по достоинству оценили его тонизирующий эффект. Начало XX 

века: Начинается широкая индустриализация в производстве шоколада, Бельгия, 

Франция и Швейцария обгоняют другие страны за счет развития 

производственных технологий, а что же Россия? Наши дни: Шоколад по велению 

фантазии шоколадных дел мастера принимает любую форму -- жидкую, твердую, 

мягкую, порошкообразную. Он применяется не только в кондитерской, но в 

других отраслях, даже в медицине и дизайне интерьера. И, конечно, шоколад все 

еще остается одним из любимых десертов для детей и взрослых. 
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  1.2. Состав шоколада 

        Шоколад самый сложный по химическому составу пищевой продукт: 

в него входят: 380 веществ, среди которых: жиры, белки, углеводы, дубильные 

вещества; алкалоиды: кофеин, танин и теобромин; нейромедиаторы: дофамин, 

гистамин; аминокислоты: триптофан, аргинин. Шоколад богат и другими 

веществами. Например, в нем много калия и не обижен шоколад кальцием, 

железом и другим микроэлементами. Готовят его на основе какао-продуктов. 

      Какао-бобы - главное сырье для производства шоколада, непременная 

и обязательная его часть. 

Плоды какао содержат: 

* Масло какао 35-50% 

* Теобромина 1-4% 

* Кофеин 0,2-0,5% 

* Белки 15% 

* Углеводы 10% 

* Минеральные вещества, 

*Соли фосфора и калия 

Теобромин и кофеин являются природными наркотиками, стимуляторами, 

входящими в незначительных количествах в состав какао-бобов - ими 

объясняется тонизирующее действие шоколада на организм человека. 

Масло какао состоит из глицеридов кислот: 

*олеиновой- 35% 

 *стеориновой-35%                                  

* пальмитиновой-26% 

*линоевой-3% 

* Углеводы 10% 

       Масло какао - жирное масло бледно - жёлтого цвета, приятного запаха, 

температура плавления 28 - 36оС.В мире расходуется кондитерами 2-3 млн. тонн 
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какао - бобов. В России 70-80 тысяч тонн. А в настоящее время качество бобов 

зависит от тщательности обработки и от их сорта. Название сорта какао дает 

точное указание на его место рождения. Какой бывает шоколад? Чтобы 

ориентироваться в огромном море сортов и видов шоколада, кондитеры 

придумали разные его классификации. Одна из самых важных - это 

классификация по составу. Чтобы определить, какой именно шоколад вы держите 

в руках - просто внимательно изучите информацию на обёртке. 
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1.3. Производство шоколада 

      Производство шоколада непростой, но увлекательный процесс. Сложно 

представить, что из годового урожая каждого какао-дерева можно приготовить 

около 400 г шоколада. Долгий сложный путь предстоит пройти какао-бобам, 

прежде чем с конвейера сойдут свежие шоколадные плитки. Схема получения 

шоколада следующая: собранные какао-бобы подвергают ферментации и сушке, 

сортировке и очистке, жарке при t - 120-1400 удаление кожуры и размол, 

прессование. Полученное какао-масло перемешивают с пищевыми добавками, 

охлаждают медленно и разливают по формам. Достоинство шоколада зависит, 

главным образом, от выбора материала, так как разные сорта какао имеют 

различный вкус и аромат. Самые дешевые сорта шоколада составляются из двух, 

дорогие -- из пяти и более сортов какао. Сахара хороший шоколад содержит не 

более 55%. От большей примеси сахара, а также мучнистых веществ или 

крахмалистых достоинство шоколада значительно понижается. 

Рисунок 1. Технология производства шоколада 
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1.4. Факторы, формирующие качество шоколада 

Качество - совокупность свойств и характеристик продукции и услуг, которые 

придают им способность удовлетворять обусловленные или предполагаемые 

потребности. Требования к качеству шоколада, предусматриваются нормативной 

документацией для шоколада и кондитерских изделий. Основным из них 

является: ГОСТ 52821 - 2007 «Шоколад. Общие технические условия». Качество 

шоколада определяется по органолептическим и физико-химическим 

показателям. По органолептическим шоколад молочный, несладкий, горький, 

тёмный, белый или их сочетание, пористый, с крупными добавлениями, с 

тонкоизмельчёнными добавлениями должен соответствовать следующим 

требованиям: 

Таблица 1. Требования к качеству шоколада 

Внешний вид Лицевая поверхность ровная или волнистая, с 

рисунком или без него, блестящая. В 

шоколаде с крупными добавлениями в виде 

целых или дробленых орехов, цукатов, изюма, 

воздушных круп и в пористом допускается 

неровная поверхность. Не допускается 

поседение или заражение вредителями. Для 

весового неразвёрнутого шоколада 

допускается не более 5% лома, размер 

которого не превышает 1/3 площади плитки, 

лом более мелкого размера не должен 

превышать 3,0%. 

Форма Соответствующая рецептуре,используемому 

оборудованию,без деформации для всех видов 

шоколада, кроме весового 

Консистенция Твёрдая 

Структура Однородная. В шоколаде с крупными 

добавлениями целые и дроблёные орехи, 

цукаты, изюм, воздушные крупы равномерно 

распределены в массе шоколада. Ячеистая - 

для пористого шоколада. 
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   Сырье и материалы оказывают непосредственное влияние на качество 

шоколада. Ароматизирующие и вкусовые вещества, заменители сахара, 

применяемые для изготовления шоколада, должны быть разрешены к 

применению Министерством здравоохранения. Качество готового шоколада 

зависит от уровня автоматизации производства, рецептуры, сырья, соблюдения 

технологического режима, квалификации кадров, управления качеством в 

течение всего производственного цикла. Внедрение прогрессивных технологий - 

важное условие повышения качества шоколада. 
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  1.5. Виды шоколада 

  Чтобы ориентироваться в огромном море сортов и видов шоколада, 

кондитеры придумали разные его классификации. Одна из самых важных - это 

классификация по составу. Чтобы определить, какой именно шоколад вы держите 

в руках - просто внимательно изучите информацию на обёртке. 

Горький. Это шоколад ты узнаешь по цифрам на этикетке(99%, 80%, 74%), 

которые расскажут о количестве какао- продуктов. Из-за низкого содержания 

сахара, он обладает горьким вкусом с едва ощутимым солоноватым привкусом. 

Если при изготовлении шоколада использовали какао-порошок, который 

готовится из жмыха - продукта переработки какао, шоколад имеет кисловатый 

привкус. Естественно, чем больше %, тем плитка полезнее и диетичнее. Если на 

упаковке написано 47 или 50%, значит, в сладость положили больше сахарной 

пудры, и она будет калорийнее. В среднем энергоёмкость темного шоколада- 400-

550 ккал. В состав горького шоколада входят максимально обезжиренные 

молочные продукты. В качестве начинки в него могут быть добавлены орехи. 

Сладкие же добавки в такой шоколад не вводят. 

  Молочный. Молочный шоколад отличается от черного двумя принципиальными 

моментами. 

   Во-первых, молочный шоколад содержит меньшее количество какао-

продуктов: от 25 до 31%. В черном же шоколаде какао-продуктов может быть от 

40 до 80%. Во-вторых, как и следует из названия, молочный шоколад содержит 

молочные продукты. Хотя в некоторых марках черного шоколада молочные 

продукты также встречаются, но это скорее исключение. Как правило, в состав 

молочного шоколада включают не свежее, а сухое молоко (цельное или 

обезжиренное), сыворотку, сухие сливки или молочный жир. 

Сухие молочные продукты, в отличие от скоропортящегося "жидкого" молока, 

могут храниться долго, поэтому широко используются при изготовлении 

различных продуктов. 
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К тому же для сухого молока понятие "сезонность" отсутствует. Изготовление 

сухих молочных продуктов дает возможность использовать все ценные вещества 

молока. Содержание сухих веществ в сухом молоке в 9-10 раз выше, чем в 

свежем. Такой себе концентрат с комплексом витаминов и минеральных веществ. 

На молочном шоколаде никаких цифр не пишут- количество какао- продуктов и 

сухого молока в такой плитке может варьировать. И помните: калорийность за 

счет большого количества сахара у молочной сладости выше, чем у темной, - 

почти 680 ккал. 

Белый. Это самый калорийный шоколад, ведь в нем нет какао тертого, а есть 

только масло, сухое молоко и большое количество сахарной пудры. 

Калорийность его- 700 ккал. Засахаренный «альбинос» очень далек от 

индейского продукта. Это всего лишь сладость на основе масла какао и животных 

белков без добавления какао - порошка - главного компонента настоящего 

шоколада. В нем нет полезных веществ, которыми гордится его темный 

«прародитель», только сахар и калории, к тому же «Белоснежку» нельзя выпить. 

При плавлении белый шоколад превращается в жирную комковатую массу, зато 

он мгновенно тает во рту, как сахарная вата. 
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1.6. Полезные свойства шоколада 

      В какао-бобах содержится магний, который улучшает память, помогает 

бороться со стрессами, повышает иммунитет. 

      Известно, что шоколад стимулирует мозговую деятельность человека. 

      Шоколад считается хорошим средством для профилактики простуды. 

      В шоколаде содержатся биологически активные вещества из группы 

флавонидов, они нормализуют функции тромбоцитов, не дают им слипаться, 

препятствуют образованию тромбов в сосудах сердца и мозга. 

     Специалисты уверены, что благодаря этому свойству, шоколад спасает от 

инфаркта и инсульта. 

Тианины, содержащиеся в шоколаде, обладают антибактериальными 

свойствами, препятствуют образованию зубного налёта. 

Шоколад также богат кальцием, фосфором, фтором. Кальций отвечает за 

формирование костной ткани, фосфор необходим нашему мозгу, фтор укрепляет 

зубы. 

   Шоколад богат стеариновой кислотой, которая очищает сосуды. На 

кровеносную систему благотворно влияют фенолы, содержащиеся в шоколадных 

лакомствах. Фенолы укрепляют кровеносную систему, защищают её, 

предохраняют от сужения сосуды. Недаром говорят, что съесть половину плитки 

шоколаду - всё равно, что выпить бокал красного вина. 

Шоколад препятствует окислению холестерина благодаря фенолу. 

Уровень холестерина в крови шоколад не повышает, так как в масле какао 

содержится жир растительного происхождения, в нём нет так называемого 

«плохого» холестерина. 

Шоколад поднимает настроение, вызывает прилив сил и бодрости, защищает от 

простуды. Укрепляет сосуды и нормализует давление. 

Шоколад полезен для сердца: не только заставляет сердце биться быстрее, но и 

дольше и сильнее и многое другое. 
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Этот вкусный продукт, считают врачи, надо вводить в повседневный рацион не 

как лакомство, а в качестве средства профилактики многих болезней. 

Воздействие шоколада на организм человека до сих пор не имеет чёткого 

определения. 

Кашель и боль в горле пройдут, если вы рассосёте полплитки чёрного шоколада. 

Делайте это медленно - кусочек за кусочком. 

Содержащийся в шоколаде танин способен регулировать работу 

пищеварительной системы, выводя из организма шлаки. 

Британские ученые доказали огромную пользу темного шоколада. Ежедневное 

употребление всего нескольких долек этого лакомства замедляет процесс 

старения и предотвращает появление морщин. 
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  1.7. Вред шоколада 

    Шоколад вреден. Но шоколад приносит организму не только пользу, например, 

он сильный наркотик (содержится теобромин, кофеин); вызывает аллергию; 

ограниченное потребление пожилым; вызывает ожирение; способствует 

развитию кариеса; не рекомендуется детям до 5 лет; вызывает тошноту, изжогу, 

боль в желудке. 

      Шоколад вызывает сильную головную боль, т.к. сужает кровеносные сосуды 

головного мозга за счёт танина, этого можно избежать, выбрав сорт шоколада с 

минимальным содержанием тертого какао. В том, что oт сладкого портятся зубы, 

шоколад не виноват. 

   Он, безусловно, содержит глюкозу, главного виновника всех зубных" 

несчастий, но в настоящем шоколаде ее даже меньше, чем в других кондитерских 

изделиях. К тому же в отличие от них, шоколад получил из какао - бобов 

природный антисептик, который очищает зубы и подавляет отложение зубного 

камня. Бобовую оболочку даже стали вводить в зубные пасты как средство для 

укрепления эмали. Если бактерии все же добираются до зуба, то в этом виноват 

не шоколад, а потребитель, который не следит за гигиеной полости рта. Это 

доказано канадскими учёными. Его нередко обвиняют и в кожных высыпаниях. 

Подобный грех случается, но только с шоколадом, в который добавляют 

«зачинщиков» всех аллергических реакций. Ими могут быть животные жиры, 

молочные белки, стабилизаторы и прочие добавки с маркировкой «Е». Чистый 

черный шоколад не вызывает аллергии, наоборот, он ее лечит, способствуя 

созданию запаса иммуноглобулинов. Эти вещества содержат оборону против 

всех врагов здоровья, включая вирусы, микробы и грибки, поэтому любой 

ребенок должен вместе с овощами, фруктами и соками получать кусочек 

иммунного какао - модулятора. 
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  2.Практическая часть                                                                                        

  2.1. Исследование качества шоколада 

 

Ознакомились с информацией на этикетках горького, молочного и белого 

шоколада. В состав белого и молочного шоколада входит эмульгатор лецитин 

соевый (Е476). Существует ряд государств, в которых Е476 запрещен к 

использованию, так как вызывает заболевание почек и печени. Применяют Е476 

для изготовления дешевых сортов шоколада. Благодаря этой пищевой добавке 

шоколадная масса становится гладкой и однородной. Именно это необходимо для 

формования, как плиток шоколада, так и шоколадных конфет или фигурных 

изделий. Такая хитрость значительно снижает исходную цену шоколада и 

позволяет получать производителям более высокие прибыли. Кроме того, только 

горький шоколад содержит больше какао-продуктов. 

Рисунок 2 – Изучение состава молочного шоколада «Alpen Gold» 
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Рисунок 3 – Изучение состава белого шоколада «Воздушный» 

 

Рисунок 4 – Изучение состава тёмного шоколада «Россия щедрая душа» 
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Рисунок 5 – Состав молочного шоколада «Alpen Gold» 

 

Рисунок 6 – Состав белого шоколада «Воздушный» 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 7 – Состав тёмного шоколада «Россия щедрая душа» 
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2.2. Определение качественного состава шоколадной плитки 

В ходе эксперимента определяли: наличие белков, углеводов, жиров, кофеина, 

танина, посторонних примесей, определяли кислотно-щелочной баланс. 

Для проведения эксперимента берем образцы шоколадных плиток разных марок 

массой 5 г, помещаем их в разные пробирки и нагреваем на водяной бане до 

окончания плавления. Термометром определяем температуру плавления образца. 

 С увеличением доли жиров растительного происхождения в составе шоколада, 

следовательно, уменьшается температура плавления шоколада 

Рисунок 8 – Шоколад молочный до растапливания  

 

Рисунок 9 – Шоколад молочный после растапливания на водяной бане 

(температура плавления 45 градусов) 
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Рисунок 10 – Белый шоколад до растапливания  
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Рисунок 11 – Белый шоколад после растапливания на водяной бане (температура 

плавления 37 градусов) 

 

Рисунок 12 – Тёмный шоколад до растапливания 

 

 



 

 

24 

 

Рисунок 13 – Тёмный шоколад после растапливания на водяной бане 

(температура плавления 30 градусов) 

 

Вывод: Чем меньше температура плавления, тем больше растительных жиров и 

меньше масла какао бобов. Лучший состав у тёмного шоколада «Россия щедрая 

душа». 
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2.3. Определение посторонних примесей в шоколаде 

В колбу налили немного горячей воды, опустили небольшой кусочек шоколада 

и поставили колбу на водяную баню. Дождавшись полного растворения шоко-

лада, прибавили несколько капель йода. Если шоколад размешан мучнистыми 

или крахмалистыми веществами, то отвар окрасится в синеватый цвет; отвар 

чистого нефальсифицированного шоколада под влиянием того же реактива 

окрашивается слегка зеленоватым  цветом. 

Рисунок 14 – Молочный шоколад перед добавлением йода 

 

Рисунок 15 – Молочный шоколад после добавления йода. Шоколад свернулся 
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Рисунок 16 – Добавление йода в белый шоколад 

 

Рисунок 17 – Белый шоколад после добавления йода. Окраска не изменилась
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Рисунок 18 – Тёмный шоколад до добавления йода 

 

Рисунок 19 – Тёмный шоколад после добавления йода. Окраска не изменилась 

 

Вывод: Производитель нас не обманывает. Йод не меняет окраску. 
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Заключение  

Шоколад - кондитерское изделие, вырабатываемое из бобов какао с саха-

ром и других пищевых компонентов. После знакомства с литературными источ-

никами и Интернет-сайтами мы узнали, что шоколад - очень полезный продукт. 

Он помогает сохранить здоровье сердца и сосудов, улучшает работу мозга, 

настроение человека после употребления шоколада улучшается, а также он мо-

жет продлить жизнь человека на целый год. Так как мы любители шоколада, нам 

очень хотелось изучить химический состав шоколада и на основе наших иссле-

дований можно сделать вывод, что шоколад не вредит здоровью, если его упо-

треблять в меру. 

Шоколад оказывает благоприятное влияние на организм. Употребление 

шоколада снижает вероятность появления онкологических заболеваний, язвы 

желудка, сенной лихорадки, и укрепляет иммунитет организма, понижает уро-

вень холестерина в крови. Сто грамм горького шоколада в день улучшают работу 

сосудов и защищают организм от разрушительного влияния свободных радика-

лов.  

На основе своих исследований я хочу дать следующие рекомендации  любителям 

шоколада: 

1.при покупке шоколада обратите внимание на содержание какао-продуктов: ка-

као-масло и какао тертое. Какао-порошок готовится из жмыха, такой добавки в 

качественном шоколаде быть не должно. 

2. горький шоколад - самый полезный (содержание какао-продуктов не менее 

55%). 
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3. для того, чтобы определить качество шоколада, необходимо плитку или про-

сто небольшой кусочек шоколада взять двумя пальцами и подержать так его ми-

нуты три. Если в шоколадке какао меньше 40% и добавлены растительные и дру-

гие жиры, то шоколад сразу же начнёт таять в руке. 

4. норма шоколада в день - 30 грамм, треть плитки, и не больше 50 грамм (поло-

вина плитки). А если шоколад горький, с большим содержанием какао, то его 

можно всего одну дольку в день. Если не соблюдать норму, то в будущем воз-

можны проблемы с поджелудочной железой - панкреатит, диабет. 
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Приложения  

Фото 1 – Шоколад для проведения исследований  

 

Фото 2 – Поиск информации для исследовательской работы  
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Фото 3 – Изучение информации про шоколад 
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