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Цели, гипотеза и актуальность

Цель экспериментально-исследовательской работы:  исследовать и 

сравнить химический состав шоколада разных сортов.

Гипотеза:  Если шоколад является продуктом питания, то он должен 

содержать белки, жиры и углеводы.

Актуальность моей работы  заключается в том, чтобы рассказать о 

химических свойствах шоколада, а также  о его вреде и пользе для 

организма человека.



Задачи, объект и предмет исследования

Задачи:

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

ресурсы Интернета

2.Определить и сравнить химический состав, качество шоколада разных 

сортов.
Объект исследования: плитки шоколада

1) Молочный шоколад «Alpen Gold»

2) Горький шоколад «Россия щедрая душа»

3) Шоколад белый «Воздушный»

Предмет исследования: химический состав шоколада разных сортов.



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, на котором производится несколько 

десятков различных сортов шоколада.

Ежегодно во всём мире на приобретение шоколада тратится более 

семи миллиардов долларов.  А ведь люди даже и не знают, что 

входит в состав того или иного шоколада. Поэтому я решила 

проверить в своей исследовательской работе качественный состав 

шоколада.



История шоколада

Родиной шоколада, как и дерева какао, 

является Центральная и Южная Америка. 

На протяжении многих столетий шоколад 

употреблялся в виде напитка - индейцы 

смешивали молотые и обжаренные какао-

бобы с водой, а затем в эту смесь 

добавлялся красный перец (чили).

В середине XVI века ученый-монах

Бенцони  представил королю Испании 

доклад о полезных свойствах жидкого 

шоколада. Доклад тут же засекретили, а 

шоколад объявили государственной 

тайной. За ее нарушение были казнены 

десятки человек.



Состав шоколада

Черный и темный= какао-масло+какао-тертое+сахар
Молочный= какао-масло + какао-тертое +сахар +сухое молоко
Белый= какао-масло + сахар + сухое молоко

Вывод: главным ингридиентом любого шоколада является 
какао-масло.



Производство шоколада

Технология производства шоколада предусматривает выполнение 
следующих основных процессов:

1. Очистка и сортировка какао-бобов 

2. Термическая обработка

3. Дробление какао-бобов и отделение их от оболочки

4. Приготовление тёртого какао

5. Приготовление шоколадных масс;

6. Формование и темперирование шоколадных масс.

7. Упаковка готовой продукции.



Виды шоколада

Горький.  Этот шоколад можно узнать по цифрам на этикетке, которые 

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

сахара, он обладает горьким вкусом с едва ощутимым солоноватым 

привкусом.

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.

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

есть только масло, сухое молоко и большое количество сахарной пудры.



Вред и польза шоколада

Польза:

 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. Шоколад богат стеариновой кислотой, которая очищает сосуды.

Вред:

 Шоколад вреден. Он приносит организму не только пользу, например, 

это 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.



Исследование качества шоколада

Состав молочного шоколада 
“Alpen Gold”

Состав тёмного 
шоколада “Россия 

щедрая душа”

Состав белого шоколада 
“Воздушный”



Определение качественного состава шоколадной плитки

Молочный шоколад до 
растапливания

Молочный шоколад после 
растапливания на водяной бане

Белый шоколад до 
растапливания

Белый шоколад после 
растапливания на водяной бане



Определение качественного состава шоколадной плитки

Тёмный шоколад до растапливания
Тёмный шоколад после 

растапливания на водяной бане



Определение посторонних примесей в шоколаде

Молочный шоколад 
до добавления йода

Молочный шоколад после 
добавления йода. Шоколад свернулся

Добавление йода в белый шоколад

Белый шоколад после добавления 
йода. Окраска не изменилась



Определение посторонних примесей в шоколаде

Тёмный шоколад до добавления йода Тёмный шоколад после добавления йода. 
Окраска не изменилась



Заключение

Шоколад - кондитерское изделие, вырабатываемое из бобов какао с 

сахаром и других пищевых компонентов. После знакомства с 

литературными источниками и Интернет-сайтами я узнала, что шоколад 

- очень полезный продукт. Он помогает сохранить здоровье сердца и 

сосудов, улучшает работу мозга, настроение человека после 

употребления шоколада улучшается, а также он может продлить жизнь 

человека на целый год. Так как я любитель шоколада, мне очень 

хотелось изучить химический состав шоколада и на основе своих 

исследований можно сделать вывод, что шоколад не вредит здоровью, 

если его употреблять в меру.
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