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ВВЕДЕНИЕ

Шоколад является одним из самых популярных кондитерских изделий в мире. Споры ученых о вреде и пользе шоколада продолжаются до сих пор. С одной стороны, есть мнение, что шоколад оказывает положительное воздействие на наш организм: вызывает хорошее самочувствие, повышает жизненный тонус, даёт силы и энергию, с другой, что он, наоборот, вреден и вызывает привыкание: может развиться кариес зубов, можно пополнеть и другое, поэтому его употребление следует ограничивать.
Актуальность темы состоит в том, что многие люди изо дня в день употребляют шоколад, различные виды конфет, шоколадные сюрпризы, напитки, коктейли, и просто необходимо разбираться в их качестве, знать, какую пользу или вред они приносят.
Цель работы: изучить основную информацию о шоколаде, его положительное и отрицательное воздействие на организм человека.
Для достижения поставленной цели необходимо решение следующих задач:
· ознакомиться с историей возникновения шоколада; 
· изучить процесс производства шоколада;
· рассмотреть основные виды шоколада;
· провести анкетирование среди учащихся 2«б» класса на тему «Влияние шоколада на организм»;
· выяснить полезные и вредные свойства шоколада;
· понять, как же правильно выбирать шоколад;
· узнать правила и сроки хранения шоколада.


1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
1.1 История возникновения шоколада

История происхождения шоколада началась с появления на земле какао. Неокультуренный какао рос и растет в теплом климате, примерно на 40-м градусе северной и южной широты. Это побережье Мексики, Центральная и Южная Америка. Сейчас плантации какао есть и в Африке, и на некоторых островах Азии, но тоже на этой же широте. Это так называемый «шоколадный пояс».
Какао представляет собой дерево высотой до 12 м, которое цветет и плодоносит круглый год. Соответственно, и урожай на плантациях снимают вручную, выбирая спелые плоды. Правда, сейчас уже есть и машины для уборки какао, но все же лучшим считается ручной сбор. Созревшие плоды бывают самого разного цвета: бордового, оранжевого, темно-зеленого, в зависимости от сорта, достигают 30 см в длину и весят до 500 грамм. Внутри плода бывает до 50 бобов. Чтобы получить 1 кг шоколада, нужно примерно 900 бобов, а для 1 кг тертого какао – примерно 1200 какао-бобов. Самые лучшие сорта какао получаются, если снять плоды вручную, оставить на ферментацию, высушить на солнце. 
Сейчас плоды выдерживают на воздухе от 2 дней до недели (первичная ферментация), измельчают, потом кладут под пресс и выжимают из них масло какао. Оно является важным ингредиентом для приготовления шоколада, а также для парфюмерии как основа для косметических мазей и для фармакологии. Сухой остаток после прессования перемалывается и в виде какао-порошка используется для приготовления напитка какао, а также в пищевом производстве. Шелуха бобов измельчается и применяется как корм для скота (она называется какаовелла).
Впервые человек начал специально возделывать какао на территории нынешнего Перу. Археологи откопали сосуды со следами теобромина внутри, значит, там хранилось какао. Таким образом, считается, что его использовали, еще начиная с XVIII века до нашей эры. Однако тогда применяли не какао-бобы, а сладкую мякоть плодов, из которой в тропических странах и сегодня готовят подобие браги.
Из истории происхождения шоколада известно, что первыми, кто начал регулярно употреблять его в виде горького хмельного напитка, были племена ацтеков и майя. Когда появился такой шоколад в жидком виде? Это произошло, как считают историки, в промежутке между 400 годом до н. э. и 100 годом н. э. Индейцы майя считали какао священным и использовали его в церемониях, посвященных богам, и в свадебных обрядах. Ацтеки с XIV века почитали какао как подарок бога Кетцалькоатля. Они же использовали бобы какао в качестве эквивалента денег. Ацтеки из какао готовили и напиток, но он был на вкус совсем не такой, как мы пьем сейчас. Он был не сладким, зато с добавлением пряностей. В его состав входили вода, какао, маис, ваниль, острый перец и соль, а пить его могли только знатные люди.
Начало истории шоколада в России дала императрица Екатерина Великая. Говорят, что это лакомство в 1786 году преподнес двору ее императорского величества посол Венесуэлы генералиссимус Франциско де Миранда. Некоторое время шоколад, имеется в виду напиток, пили исключительно в дворянской и купеческой среде. Основная причина этого – высокая цена продукта, доставлявшегося из-за океана, да еще через европейские порты. 
Ситуация начала меняться к середине XIX века, когда в 1850 году немец Теодор Фердинанд Эйнем приехал в Россию для занятия бизнесом и открыл в Москве небольшое производство шоколада, ставшее основой большого производства, известного ныне под маркой «Красный Октябрь». Шоколад «Эйнем» славился не только отменным качеством и превосходным вкусом, но и дорогой и элегантной упаковкой. Конфеты укладывали в шелковые или бархатные ячейки, коробки отделывали натуральной кожей с золотым тиснением. Т.Ф. Эйнем придумал продажу наборов конфет с сюрпризами-подарками внутри. Обычно это были ноты небольших музыкальных композиций – песенные или просто поздравительные открытки. 
В Санкт-Петербурге, Москве, Нижнем Новгороде и других крупных городах Российской империи во второй половине XIX столетия открываются кафе и рестораны, где можно было выпить горячего какао или полакомиться шоколадом собственного производства. Постепенно обыватели приучаются пить какао и дома, покупая какао-порошок в кондитерских магазинах, причем для людей с небольшими доходами там предлагали какавеллу – отходы от производства какао-бобов. Напиток из какавеллы носил то же название и отличался от настоящего какао жидкой консистенцией и менее выраженным вкусом. Долгое время какавелла была очень популярна, но с ростом доходов населения ее вытеснил какао-порошок, изготовленный из какао-бобов.

1.2 Производство шоколада

Современное производство шоколада – это налаженный автоматизированный процесс. Он имеет множество ступенек, наверху которых нежится готовый шоколад.
Как только какао-бобы поступают на фабрику, их чистят. Затем они проходят сортировку и далее обжариваются. Обжарка нужна для того, чтобы избавиться от лишней влаги, придать какао-бобам темно-коричневый окрас и достичь требуемого запаха и вкуса будущего шоколада.
После жарки, какао-бобы охлаждаются и направляются в специальный аппарат, который их рафинирует, отделяет какаовеллу (шелуху) и дробит на какао-крупу.
Какао-тёртое (какао-крупу) нагревают до температуры около 100°С, затем прессуют горячим. Это нужно для того, чтобы получить какао-масло – самый ценный компонент шоколада. Полученное какао-масло смешивают с другими ингредиентами шоколада – какао-тёртым и сахаром. После тщательно измельчают полученную массу.
Массу, которая получилась, вымешивают при высокой температуре. Конширование помогает избавиться от горечи, комочков, делает вкус будущего шоколада тающим, а консистенцию более однородной. Качественный шоколад коншируется около пяти дней.
Темперирование шоколада нужно для того, чтобы придать продукту блеск и форму. Горячий шоколад остужают, а после снова нагревают.
Затем шоколад разливают в приготовленные формы, добавляют различные добавки (орехи, например) и отправляют в холодильные камеры. Дают ему застыть, а потом переворачивают формы и вытрушивают готовый шоколад на конвейер.

1.3 Основные виды шоколада

В зависимости от состава шоколад делят на:
1. Горький (черный) шоколад. В данном виде шоколада какао продукты должны составлять не менее 55 % от всего состава.  Горький шоколад обладает ярко выраженным ароматом и горьковатым вкусом. Чем больше какао тертого и меньше сахара в таком шоколаде, тем он более горький на вкус и более полезный для организма взрослого человека.
2. Темный шоколад. В темном шоколаде показатель количества какао продуктов не должен быть менее 40%.  В этот вид шоколада очень часто добавляют всевозможные ингредиенты (орехи, изюм, цукаты, джемы, алкогольные напитки и другие добавки).
3. Молочный шоколад. Этот вид шоколада изготавливают с добавлением сухого молока или сливок. У молочного шоколада более мягкий и сладкий вкус, чем у горького или темного и он является самым популярным среди всех видов. В молочный шоколад, как и в темный, очень часто добавляют орехи (фундук, миндаль и т.д.), изюм, джемы и другие ингредиенты.
4. Белый шоколад. Белый шоколад готовят без добавления тертого какао. Цвет белого шоколада – кремовый, вкус приятный карамельный. Этот вид шоколада менее всего полезен для организма.

1.4 Состав шоколада

По данным справочника «Химический состав продуктов» Скурихина И.М. в 100 граммах натурального продукта содержится:
· 35,4 гр. жиров;
· 6,2 гр. Белков;
· 48,2 гр. углеводов.
1. Горький шоколад калорийный – 539 ккал на 100 граммов В нем содержатся минералы:
· калий – 363 мг;
· кальций – 45 мг;
· магний – 133 мг;
· натрий – 8 мг;
· фосфор – 170 мг;
· железо – 5,6 мг.
Несмотря на то, что какао-бобы обжаривают, размалывают, отжимают и охлаждают, часть витаминов сохраняется:
· В1 – 0,03 мг;
· В2 – 0,07 мг;
· Е – 0,8 мг;
· РР – 2,1 мг;
· ниацин – 0,9 мг.
2. Молочный шоколад богаче горького по минеральному составу. В нем больше:
· калия – 462 мг;
· кальция – 352 мг;
· натрия – 136 мг;
· магния – 68 мг;
· фосфора – 309 мг.
Молочный шоколад уступает горькому по содержанию железа – в 100 гр. содержится 1,5 мг элемента.
3. Плитка белого шоколада насыщена:
· калием – 286 мг;
· кальцием – 199 мг;
· магнием – 12 мг;
· натрием – 90 мг;
· фосфором – 176 мг;
· марганцем – 0,008 мг;
· медью – 60 мкг; 
· селеном – 4,5 мкг.
Витаминами:
· А – 9 мкг;
· В4 – 29,5 мг;
· В5 – 0,608 мг;
· В9 – 7 мкг;
· С – 0,5 мг;
· Е – 0,96 мг;
· К – 9,1 мкг;
· РР – 0,705 мг.
В белом шоколаде содержатся омега-3, омега-6, жирные кислоты и ненасыщенные жиры.
2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
2.1 Анкетирование среди учащихся 2 «б» класса 
на тему «Влияние шоколада на организм»

Изучив информацию по данной теме, у меня возник вопрос – а что знают о шоколаде мои одноклассники? 
Я составила вопросы и провела письменное анкетирование учеников 2 «б» класса моей школы [Приложение А].
По результатам анкетирования [Приложение Б], в котором, приняло участие 25 человек, были получены следующие результаты:

	Любишь ли ты шоколад?

	Да
	Нет

	25 человек
	0 человек

	Какой вид шоколада ты любишь?

	Горький
	Темный
	Молочный
	Белый

	2 человека
	1 человек
	14 человек
	8 человек

	Как часто ты употребляешь шоколад?

	Каждый день
	2-3 раза в неделю
	1 раз в неделю

	6 человек
	8 человек
	11 человек

	По твоему мнению, этот продукт:

	Вредный
	Полезный

	16 человек
	9 человек

	Шоколад улучшает настроение?

	Да
	Нет

	23 человека
	2 человека

	Шоколад полезен для сердца и сосудов?

	Да
	Нет

	10 человек
	15 человек

	Шоколад защищает людей от рака и язвенной болезни?

	Да
	Нет

	7 человек
	18 человек

	Полезен ли шоколад для мозга?

	Да
	Нет

	14 человек
	11 человек

	Шоколад - это средство для профилактики простуды?

	Да
	Нет

	5 человек
	20 человек

	Шоколад улучшает пищеварение?

	Да
	Нет

	9 человек
	16 человек

	От шоколада портятся зубы?

	Да
	Нет

	22 человека
	3 человека



 Таким образом, по результатам анкетирования учащихся шоколад любят все, особенно молочный. Большинство опрошенных считают, что шоколад – это вредный продукт и от него портятся зубы. Поэтому необходимо выяснить: от употребления шоколада – больше пользы или вреда для организма.
2.2 Польза и вред шоколада

Самым полезным видом шоколада является горький шоколад, так как в нем какао продуктов больше чем в других видах. Именно какао продукты (какао тертое и какао масло) оказывают на организм благоприятное влияние. Поэтому ниже перечисленные полезные свойства относятся в именно к горькому шоколаду.
1. Шоколад – отличный антидепрессант. Он «стирает» печаль, прогоняет тоску, противодействует депрессии. А еще – улучшает настроение и заряжает бодростью. Это, пожалуй, самое приятное свойство сладких ароматных плиток.
2. Шоколад полезен для сердца и сосудов. Чудодейственные эфирные масла, которые содержатся в этом благородном продукте, препятствуют отложению холестерина на стенках сосудов. Шоколад укрепляет сосуды, нормализует кровяное давление, улучшает кровообращение и состав крови.
3. Шоколад защищает людей от рака и язвенной болезни. Шоколад – мощный антиоксидант. Он, как и зеленый чай, содержит катехин, что снижает количество вредных свободных радикалов в крови. Японские ученые доказали: если каждый день съедать до 40 г этого вкусного лакомства, значительно снижается риск развития онкологии.
4. Шоколад полезен для мозга и нервной системы. Микроэлементы, которыми богат этот благородный продукт, в частности магний и калий, обеспечивают нормальную работу нервной системы, а кофеин и теобромин обладают легким тонизирующим эффектом. Шоколад улучшает память, повышает внимание, стимулирует мозговую деятельность. Он также очень полезен для людей преклонного возраста, так как помогает предотвратить старческое слабоумие.
5. Шоколад – прекрасное средство для профилактики простуды. В какао содержится вещество теобромин, что лечит кашель. Поэтому шоколад при сильном кашле помогает лучше любых таблеток. Этот факт подтвердили лондонские ученые. А еще горький шоколад останавливает воспаление и ослабляет боль в горле – к такому выводу пришли итальянские исследователи.
6. Шоколад улучшает пищеварение. Шоколад хорошего качества стимулирует сокращение мышц кишечника, что благотворно сказывается на его работе, а также улучшает усвоение организмом сахара, что находится в продуктах питания. Танин, что содержится в шоколаде, оказывает легкое слабительное действие и способствует выведению токсинов из организма.
7. Шоколад препятствует разрушению эмали, защищая зубы от кариеса. Кусочек горького шоколада – лучшая профилактика кариеса. Это доказали канадские стоматологи. Какао-масло предохраняет зубы от разрушения, обволакивая их защитной пленкой, а сам шоколад содержит антибактериальные компоненты.
Употребление шоколада в больших количествах может привести к неприятным последствиям.
1. Шоколад – высококалорийный продукт. В одной плитке шоколада (100 г.) содержится более 500 ккал, это примерно 1/5 часть дневного рациона. Чрезмерное употребление этого лакомства ведет к тому, что начинает откладываться жир между мышцами, в соединительной ткани и под кожей.
2. Вред шоколада для организма будет существенным, если употреблять дешевую продукцию от неизвестного производителя. Мелкие производители часто заменяют дорогое какао-масло пальмовым и кокосовым маслом. Такая шоколадная продукция будет содержать транс-жиры, которые могут спровоцировать гормональный дисбаланс, лишний вес, атеросклероз, злокачественные опухоли и другие тяжелые патологии.
3. Шоколад способен усилить аллергическую реакцию. Поэтому, как только появились первые признаки любой аллергии, сладость нужно прекратить есть на неделю.
Какая норма употребления шоколада? Специалисты рекомендуют употреблять горького шоколада не более 50 граммов в день, а молочного и белого – не более 25 граммов.

2.3 Как выбирать шоколад

1. Какао-масло и тертое какао сложно производятся, поэтому такой продукт стоит дорого. Вместо них добавляют какао-порошок и растительный жир, и стоимость становится ниже. Какао-порошок, в отличие от тертого какао – продукт переработки, в котором нет ничего полезного. Растительные или гидрожиры вредны для фигуры.
2. Посмотрите на срок годности: если он более 6 месяцев, то в составе есть Е200 – сорбиновая кислота, которая продлевает пригодность продукта. Выбирайте продукт с меньшим сроком годности.
3. Плитка может быть «сдобрена» соевыми и белковыми продуктами. Такой продукт с матовой поверхностью  липнет к зубам.
4. Качественная плитка имеет блестящую поверхность, не «размазывается» в руках и тает во рту.
2.4 Правила и сроки хранения шоколада

1. Храните плитку в темном месте, избегая попадания прямых солнечных лучей. Для этого производитель помещает шоколад в фольгу.
2. Оптимальная температура хранения +16°С. При 21°С какао-масло плавится, и плитка теряет форму.
3. Низкие температуры – не союзники шоколадных изделий. В холодильнике произойдет вымораживание воды и кристаллизация сахарозы, которая осядет на плитке белым налетом.
4. Опасны перепады температур. Если шоколад растопить и убрать в холод, то жир какао-масла кристаллизуется и «украсит» плитку блестящим налетом.
5. Влажность – до 75%.
6. Не храните десерт рядом с пахнущими продуктами: плитка впитывает запахи.
Срок годности:
· горький – 12 месяцев;
· молочный без начинок и добавок – 6–10 месяцев;
· с орешками и изюмом – 3 месяца;
· развесной– 2 месяца;
· белый – 1 месяц.





ЗАКЛЮЧЕНИЕ
История шоколада насчитывает уже не одно тысячелетие. Под термином «шоколад» в разные исторические периоды понимали совершенно разные продукты на основе какао-бобов:
· До начала XVII века шоколадом назывался холодный терпкий напиток с горьковатым вкусом, получаемый из растёртых бобов какао.
· В XVII—XVIII веках состоятельными европейцами употреблялся горячий шоколад — сладкий напиток, зачастую с добавлением молока и специй.
· Начиная со второй трети XIX века шоколадом именуется не напиток, а твёрдый продукт на основе какао-масла — плиточный шоколад.
В зависимости от процента содержания какао-продуктов различают: горький, темный, молочный и белый.
Шоколад – это не только вкусно, но еще и полезно. Учёные до сих пор не пришли к общему мнению о пользе и вреде шоколада. С одной стороны, шоколад оказывает положительное воздействие: биологически активные вещества, которые содержатся в какао, увеличивают работоспособность, стимулируют умственную деятельность, улучшают память и даже способны помочь человеку справиться с депрессией, укрепляют иммунную систему (значит, организм защищается от «вредителей»), помогают справиться с кашлем и предотвратить болезни сердца. С другой стороны, вызывает аллергию, появляются лишние килограммы при большом его употреблении. 
Совсем отказываться от шоколада не нужно. Главное – выбирать натуральный продукт, который не содержит искусственных добавок, и употреблять его умеренно.
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
Анкета на тему «Влияние шоколада на организм»
1. Любишь ли ты шоколад?
- Да
- Нет

2. Какой вид шоколада ты любишь?
- горький (черный) шоколад
- темный
- молочный
- белый

3. Как часто ты употребляешь шоколад?
-каждый день
- 2-3 раза в неделю
- 1 раз в неделю

4. По твоему мнению, этот продукт:
- вредный 
- полезный

5. Шоколад улучшает настроение?
- Да
- Нет

6. Шоколад полезен для сердца и сосудов?
- Да
- Нет

7. Шоколад защищает людей от рака и язвенной болезни?
- Да
- Нет

8. Полезен ли шоколад для мозга?
- Да
- Нет

9. Шоколад - это средство для профилактики простуды?
- Да
- Нет

10. Шоколад улучшает пищеварение?
- Да
- Нет

11. От шоколада портятся зубы?
- Да
- Нет

ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Результаты анкетирования среди учащихся 2 «б» класса на тему «Влияние шоколада на организм»






























Любишь ли ты шоколад?	
Да - 25 чел.	Нет - 0 чел.	25	

Какой вид шоколада ты любишь?
Любишь ли ты шоколад?	
Горький - 2 чел.	Темный - 1 чел.	Молочный - 14 чел.	Белый - 8 чел.	2	1	14	8	

Как часто ты употребляешь шоколад?
каждый день	Каждый день - 6 чел.	2-3 раза в неделю - 8 чел.	1 раз в неделю - 11 чел.	11	8	6	

Шоколад вреден или полезен для организма?
Любишь ли ты шоколад?	
Полезный - 9 чел.	Вредный - 16 чел.	16	9	

Шоколад улучшает настроение?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 23 чел.	Нет - 2 чел.	2	23	

Шоколад защищает людей от рака и
язвенной болезни?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 7 чел.	Нет - 18 чел.	18	7	

Шоколад полезен для сердца и сосудов?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 10 чел.	Нет - 15 чел.	15	10	

Полезен ли шоколад для мозга?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 14 чел.	Нет - 11 чел.	11	14	

Шоколад - это средство 
для профилактики простуды?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 5 чел.	Нет - 20 чел.	20	5	

Шоколад улучшает пищеварение?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 9 чел.	Нет - 16 чел.	16	9	

От шоколада портятся зубы?
Любишь ли ты шоколад?	
Да - 22 чел.	Нет - 3 чел.	3	22	
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