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              На протяжении последних трех лет в России наблюдается подъем производства«Шоколад: польза или вред?»
Цель проекта: Выявить все плюсы и минусы употребления шоколада. Научиться отличать качественный шоколад от некачественного

Задачи:
1.Провести изучение общественного мнения по выявлению склонностей и пристрастий у респондентов к различным сортам шоколада
2. С помощью печатных источников и интернет-ресурсов изучить историю шоколада, технологию его производства, темпы его производства в России, химический состав и влияние на здоровье человека
3.Сформировать собственное личностное отношение к данному продукту питания и попытаться объяснить его многовековую популярность
4. Провести собственное исследование различных марок шоколада по определению их энергетической и питательной ценности, полезности и безопасности для здоровья
5.Подготовить для защиты проекта мульти-медиапрезентацию 

План проектной работы:
1. Обоснование выбора данной темы. Результаты анкетирования
2. Темпы производства шоколада в нашей стране
3. История шоколада
4. Технология производства шоколада
5.Сорта и виды шоколада
6. Что скрывается за блестящей фольгой: химический состав продукта
7. Особые свойства шоколада. Его влияние на здоровье человека
8. Как не заблудится в шоколадном разнообразии на прилавках магазинов?
9. Заключение

1.Введение
Актуальность выбранной темы
Шоколад – очень популярный кондитерский продукт в нашей стране. Бывая в разных жизненных ситуациях: в дороге, на отдыхе, на работе, мы пытаемся «заморить червячка» шоколадкой или изделием из шоколада, например, конфетами. Темпы производства любимого лакомства растут в нашей стране из года в год. Чем обоснована такая популярность данного кондитерского изделия? И не слишком ли мы увлекаемся? Существует масса страшных историй про отрицательное влияние шоколада на зубы, фигуру, сердце и сосуды. Стоит ли верить скептикам?  И если шоколад всё-таки таит в себе опасность, то как научиться грамотно оценивать его питательные свойства?
В ходе своей исследовательской работы я попыталась ответить на проблемный вопрос, поставленной себе самой: Почему любимым лакомством взрослых и детей на протяжении нескольких столетий остаётся шоколад? Как научиться грамотно выбирать данный продукт в магазине?
Чтобы ответить на эти вопросы, я для начала решила обратиться за помощью к своим товарищам по школе и узнать их отношение к шоколаду.

2. Результаты анкетирования:




 По данным Минэкономразвития темпы его производства увеличились на 13,4%, в 2011г. – на 8%, в 2012г. – на 4%.  В 2013 году в России было произведено 1 714 868,7 тонн шоколада и сахаристых кондитерских изделий из него, что на 9,7% выше объема производства предыдущего 2012 года. Производство шоколада и сахаристых кондитерских изделий в июле 2014 года увеличилось на 7,2% к уровню июля прошлого года и составило 141 847,3 тонн. Постепенно мы догоняем развитые страны Европы по потреблению шоколада на душу населения. Германия, к примеру, потребляет 8,4 кг в год на человека, Швейцария – 10,6кг в год на душу населения. В России каждым из нас съедается в среднем 4-5 кг.  По популярности среди населения на первое место вышли весовые шоколадные конфеты, на второе место – плиточный шоколад, на третье место – подарочные варианты шоколадных конфет в коробках. Чем обусловлен рост потребления шоколада? Спрос, как известно, рождает предложение. Наши граждане всё активнее покупают это лакомство. Чем же оно их к себе притягивает?

3. История возникновения шоколада
            Шоколад в переводе с латинского языка означает «пища богов». Черный, молочный, белый, пористый — все это говорится про любимое лакомство взрослых и детей — шоколад. Он известен во всем мире уже сотни лет, из индейского напитка он превратился в изысканный десерт, который и по сей день является одним из наиболее ценимых лакомств.
           История шоколада началась очень давно - более 3000 лет назад. Родиной шоколада, как и дерева какао, является Центральная и Южная Америка.
          На    берегах  Мексиканского  залива  цивилизация индейцев майя  положила  начало  в культивировании   дикорастущего   какао-дерева. Майя  употребляли какао бобы  в жидком виде и считали их пищей Богов. Помимо употребления в пищу, они использовались ацтеками, как деньги. Заметим, что  напиток, который вкушали индейцы, состоял лишь из молотых какао-бобов, воды и специй, за счет чего имел горький вкус и был далек от современного шоколада и какао. Какао было неотъемлемой частью религиозных ритуалов этих племен. 
            Первым европейцем,  открывшим   силу  какао-бобов,  был   Христофор   Колумб. В   1502  г.  Он  получил их   в   подарок  от   местных   жителей. В Европу напиток из какао первым привез конкистадор Эрнан Кортес, завоевавший Мексику. Шоколад того времени был горьким, т.к. ацтеки добавляли в него кукурузную муку, ароматические вещества и даже острые приправы. Испанцы в начале XVI века добавили в напиток сахар, поскольку европейскому населению не понравился горький вкус какао-бобов. В Испании шоколад был настолько дорогим, что один испанский историк писал: «Только богатый и благородный мог позволить себе пить шоколад, так как он буквально пил деньги».
              Испанцы строго держали рецепт приготовления шоколада в тайне. Постепенно, с легкой руки мореплавателей, разнесших весть о чудесном напитке, о шоколаде узнала вся Европа.
             Появление шоколада в России не имеет ни точной даты, ни конкретного способа проникновения. Одна версия гласит, что шоколад завез Петр I вместе с кофе. Другая, более правдоподобная, утверждает, что в 1786 году, во время правления императрицы Екатерины II, Франсиско де Миранд привез рецепт этого замечательного лакомства. Вероятнее всего, именно этот чужеземец дал начало истории развития шоколада в России.
                  В первое время шоколад в России, как и повсеместно, был напитком приближенных к власти, а производством его занимались преимущественно иностранцы. Так, в 1850 году немецкий подданный Теодор Фердинанд Эйнем приехал в Москву с надеждой начать свое шоколадное дело. Вскоре он приступил к постройке одной из первых российских шоколадных фабрик «Эйнемъ» (спустя некоторое время она была переименована в «Красный Октябрь») на берегу реки Москва. Коробки с премиум-конфетами «Эйнемъ» отделывались шелком, бархатом, кожей, в наборы-сюрпризы вкладывались открытки или ноты специально сочиненных мелодий — «Вальс-монпасье» или «Кекс-галопъ». В 20-е гг. появились новые виды продукции, рассчитанные на более широкую аудиторию, которые и ныне составляют золотой фонд фабрики.

4. Технология приготовления шоколада   
              Шоколадное дерево-крупное дерево, в диком виде произрастающее на побережье Мексики, в тропических лесах Центральной и Южной Америки. Достигает высоты 12 м. Ветви и листья располагаются по периферии кроны, где больше света. Листья очередные, тонкие, вечнозелёные, продолговато-эллиптические, цельнокрайние. Цветы небольшие, розовато-белые, выступающие прямо из коры и крупных ветвей дерева в виде пучков. 
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Шоколадное дерево
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Какао бобы
              В  XVII веке какао было принято заправлять драгоценными пряностями — ванилью и корицей.
               В 1828 году голландец Конрад ван Хойтен изобрёл технологию извлечения из какао-бобов какао-масла и какао-порошка, из которых можно было получать твёрдый, или плиточный шоколад. По мере усовершенствования «голландской технологии» горячий напиток уступал свои позиции твёрдому продукту, за которым повсеместно закрепилось старое название «шоколад».

5. Виды шоколада. Существует несколько классификаций шоколада. Классификация 1( по цвету и содержанию какао-бобов)
Существует три основных вида шоколада: черный, молочный и белый. Цвет шоколада варьируется в связи с содержанием измельченных ядер какао-бобов (чем больше какао-бобов, тем темнее плитка) а также от наличия в продукте молочного жира. Темный шоколад (т.е. черный и молочный) еще иногда называют натуральным, таким образом отличая его от белого. 
Черный шоколад – обладает характерным горьковатым привкусом. Как можно догадаться, по цвету темнее прочих видов шоколада. Обладает наибольшим тонизирующим эффектом. Шоколад с высоким содержанием какао, по мнению ученых, и от депрессии спасает и артериальное давление нормализует, к тому же повышает уровень серотонина – так называемого гормона счастья. Британские ученые выяснили, что ежедневное потребление темного шоколада помогает снять воспаления, связанные с заболеваниями кровеносной системы. Темный шоколад снижает тягу к вредным продуктам. 100-граммовая плитка черного шоколада не только утоляет голод, но и снижает аппетит, что нельзя сказать о молочном шоколаде. По мнению ученых, темный шоколад помогает сократить суточное потребление калорий на 15%. Ученые обнаружили, что темный шоколад, богатый флаванолами, может обеспечивать существенную защиту от вредного воздействия ультрафиолетового излучения. Оказывается, что свежие бобы какао чрезвычайно богаты флаванолами, обладающими антиоксидантными свойствами.
Молочный шоколад – светлее, чем черный шоколад и обычно мягче и слаще на вкус. Он (в разумных количествах) особенно полезен для детей, из-за содержания молочных жиров. Молочный шоколад содержит шоколадный ликер, какао-масло, ваниль, молочный порошок и лецитин. Выбирая плитку шоколада на полке магазина, обратите внимание на то, чтобы шоколад содержал чистые ингредиенты, а не искусственные добавки. Согласно социологическим опросам, все больше людей в мире отдают предпочтение именно молочному. 
Белый шоколад – в общем-то, это не шоколад. В белом шоколаде не содержится какао-бобов, которые придают натуральному шоколаду характерный коричневый, собственно шоколадный цвет. Основным компонентом белого шоколада является какао-масло. Само по себе оно безвкусно, но дает шоколадный запах. Вкус белому шоколаду придают сахарная пудра и сухое молоко. В отличие от других сортов шоколада, белый шоколад не содержит шоколадного ликера или какао-порошок. Часть белого шоколада делается из недорогого порошка или гидрогенизированных растительных жиров, и таким образом, не имеют ничего общего с шоколадом на основе какао. 
Классификация 2. ( по размеру частиц и содержанию какао-масла) 
• Шоколад обыкновенный: содержит не менее 92% частиц с размером менее 30 мкм и процентное содержание какао масла 31 - 33%. 
· десертный: содержит не менее 96% частиц с размером менее 30 мкм и процентное содержание какао масла 32 - 35%. 
•пористый: по параметрам аналогичен десертному шоколаду, но имеет пористую структуру за счёт обработки при переменном давлении. 
• Белый шоколад: кондитерская масса на какао масле без добавления какао тёртого, размер частиц аналогичен десертному шоколаду. 
• Шоколад молочный: это шоколад с добавлением молочных продуктов и содержанием какао масла от 25 до 31%. 
• Шоколад с крупными добавлениями: это шоколад, в который в процессе изготовления введены крупные добавления в виде орехов, цукатов, изюма, вафельной крошки и других ингредиентов.
Не следует забывать о том, что если в ингредиентах указаны вместо какао-масла гидрогенизированный жир или растительное масло, то это не шоколад, а так называемая "сладкая плитка", которая должна стоить значительно дешевле настоящего шоколада. Настоящий шоколад изготавливается только на основе какао-масла.  
           Также существует множество добавок для шоколада. Основными из них являются различные виды ореха: фундук, миндаль, кедровый орех. Часто используется изюм и другие сухофрукты. Еще существуют плитки с мармеладом разных в качестве наполнителя. Часто используются ароматизаторы, добавляющие привкус различных спиртных напитков - например, шампанского, красного вина, коньяка, различных ликеров и пр. Также в плитку иногда добавляют кофе - это повышает тонизирующий эффект. 

6.Что скрывается за блестящей фольгой? Химический состав шоколада.
         Как и любой пищевой продукт, шоколад содержит необходимый набор органических и неорганических веществ.
Органические вещества: белки, жиры, углеводы, витамины, биологически активные вещества, антиоксиданты
Минеральные вещества: соли магния, кальция, железа, фтора, фосфора
Органические вещества создают так называемый энергетический комплекс продукта. И у шоколада он достаточно внушительный. Около 2000- 2270 кКал на 100 г продукта. Да, шоколад – очень энергоёмкий продукт. Им можно легко и быстро насытится. Быстрота насыщения зависит от углеводов: чем больше сахара содержит продукт, тем быстрее он усваивается. Шоколад очень богат углеводами. И это делает его незаменимым компонентом меню туристов, военных, людей, занятых тяжёлым физическим и умственным трудом. В тяжёлых, экстремальных, стрессовых ситуациях наши мышцы и мозг требуют как можно больше энергии. И шоколад ею очень богат. Однако недобросовестные производители всё чаще убирают из шоколада самый ценный и енергоёмкий компонент – какао-масло. Потому что он дорого стоит. 
«Химия» вместо какао-масла». Большинство шоколадок в наших магазинах не имеет главного ингредиента – какао-масла. Вместо него кладут два типа дешевых заменителей. Первый эквивалент какао-масла делается из ядер пальмового плода и считается не самым плохим, поскольку является натурпродуктом и соединяется с довольно жирным тертым какао – в результате получается шоколад с температурой плавления +32º С (у натурального она +31º С). Значительно хуже – синтетический заменитель на основе лауриновой кислоты. Дело в том, что она может контактировать только со жмыхом – какао-порошком, поэтому такие шоколадки получаются неароматными и вязнущими на зубах (таять начинают лишь при +35º С). Чтобы найти действительно натуральный продукт, внимательно читай этикетку: если увидишь слова «эквивалент» или «заменитель», значит, перед тобой кондитерская плитка – именно так правильнее называть некачественный шоколад. А вот на ингредиент  «лецитин» внимания не обращай – этот эмульгатор кладется во все сладости еще с 50-х годов прошлого века, чтобы снизить вязкость шоколадной массы. 
К сожалению, не всегда производители честно указывают состав ингредиентов – иногда пишут на этикетке «какао-масло», а в шоколад его не кладут. В этих случаях ориентируйся на цену и внешний вид сладости. Сделанная по всем правилам плиточка должна быть ровненькой, без пузырьков, и глянцевой – матовая поверхность говорит о том, что в угощение положили дешевый аналог какао-масла. Некачественный шоколад крошится на изломе и плохо тает. И учти, что чаще всего продукт с заменителями идет на плитки с начинками или в шоколадные конфеты – там его легче «спрятать» за орешками, алкоголем, нугой или изюмом. Кстати, в Европе разрешено заменять полезное какао-масло лишь на 5%, а у нас нет таких ограничений, поэтому большинство отечественных шоколадок, некогда славившихся качеством, сегодня делаются второсортными.
7. Полезные и вредные свойства шоколада.
Полезные свойства шоколада
            «Нет шоколада — нет завтрака» — писал Чарльз Диккенс. Употребляя 45 г. шоколада в сутки, вы спасете себя от инфаркта. Шведские ученые доказали, что люди, которые часто употребляют шоколад, менее предрасположены к инфаркту. Его регулярное употребление уменьшает риск сосудистых заболеваний приблизительно на 25%. В составе шоколада содержится магний, который благотворно влияет на мозговую деятельность; придает энергии; тонизирует организм; Содержит гормон теобромин, который принимает непосредственное участие в выработке гормонов счастья; Снижает уровень холестерина в крови; Полезен для сердца и сосудов; Черный шоколад является диетическим продуктом; Является антикариозным средством; Нормализирует давление; Благотворно влияет на кожу (Шоколадные маски, обертывания); Укрепляет костную ткань. Самое прекрасное свойство шоколада — это повышение настроения. Он помогает избавиться от депрессии, стресса. И то, что шоколад является панацеей от нервных расстройств, подтверждают и ученые. Шоколадом можно объестся до состояния наркотического опьянения, поскольку он содержит некоторое количество таких веществ как канабиоиды, которые содержатся в марихуане. Так что при умеренном употреблении хорошее настроение, бодрость и прилив сил вам гарантированы. Интересный факт: В некоторых источниках сказано, что шоколад может заменять Виагру — он является афродизиаком. Черный шоколад, за счет содержания в нем кофеина и фенолов, способствует сжиганию жира. Ещё одно преимущество шоколада - наличие флавоноидов, которые являются антиоксидантами, они способствуют сопротивляемости организма внешним вредоносным факторам, повышая выносливость тканей и мышц к нагрузкам любого рода. Само какао регулирует кровяное давление, стабилизируя кровеносную систему и сердце, снижая риск инсульта и инфаркта. Общее тонизирующее действие молока, входящего в большинство сортов шоколада, и быстрая энергия сахара вкупе с маслами, даёт организму все три вида энергии: белковая, липидная и углеводная. Все втроём, они улучшают общее состояние организма, улучшая снабжение внутренних органов энергией и пополняя запасы жировой прослойки.
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Мы привыкли думать, что шоколад вреден для зубов, а последние данные утверждают, что этот продукт обладает антибактерицидными свойствами и даже может служить профилактикой кариеса.
  Одно время шоколад продавался в аптеках и, наверное, не случайно. Этот вкусный продукт содержит массу пользы. В шоколаде содержится целая кладовая минералов (железа, натрия, кальция, магния, калия и др.), а также витаминов группы В, PP. Умеренное потребление шоколада препятствует образованию вредного холестерина, улучшает внимание, память, стимулирует работу нервной и сердечно-сосудистой систем, защищает организм от атеросклероза. Шоколад улучшает настроение Способность шоколада воздействовать на наше настроение очевидна: мы все с этим знакомы. Сегодня ученые объясняют этот удивительный феномен: какао-масло помогает мозгу вырабатывать вещество, родственное опиуму. При этом высвобождается гормон эндорфин, который еще называют гормоном счастья, а также вещество фенилэтиламин — психостимулирующее вещество, которое вырабатывает наш гипофиз, когда мы влюблены. Поэтому, смакуя шоколадную дольку, мы и испытываем тепло и приятные эмоции. И хочется его кушать еще и еще! Шоколад является лучшим средством от депрессии: благодаря природным стимуляторам (теобромину и кофеину), находящимся в нем, - эта сладость помогает организму справляться с апатией и стрессом.

Вредные свойства шоколада.  
Но всё хорошо в меру. Чрезмерное употребление шоколадной продукции может привести к тому, что организм станет откладывать жир всюду, где только можно: под кожей, между мышцами, в соединительной ткани. Может нарушиться метаболический баланс, поддерживающий необходимую массу тела и тонус мышц. Аллергическая сыпь на коже, покраснения и зуд, чиханье и так - вплоть до анафилактического шока, если не остановиться вовремя. А дальше - отравление, конечно не смертельное, но тоже довольно-таки неприятное, потому что после него вы на всю жизнь утратите вкус шоколада, оттого, что у организма выработается устойчивая аллергическая реакция на какао и шоколад.

8. Как не заблудится в шоколадном разнообразии на прилавках магазинов?
При выборе шоколада в магазине, необходимо воспользоваться нехитрыми правилами:
1. Качественное изделие обязательно должно содержать три обязательных компонента: какао-масло, тёртые какао-бобы, порошок какао.
2. Шоколад не должен содержать заменителей какао-масла: молочного жира, пальмового, арахисового, соевого или какого другого растительного масла. От этого снижается питательная ценность продукта!
3. Все добавки в изделии типа мармелада, джема, кукурузных хлопьев, вафельной крошки – это всё лишний балласт, молочного порошка.  Он снижает себестоимость изделия и уменьшает его энергетические и питательные свойства
4. Обращайте внимание на массу изделия! Вместо классической 100-граммовой плитки вы рискуете приобрести изделие, массой 90г. 85г, но зато со скидкой!
Сравнительный анализ некоторых марок шоколада



	Сорт 
шоколада
	Наличие
какао-масла
	Наличие
Какао-бобов
	Наличие
Какао-порошка
	Искусст.
ароматиз
	Наличие
заменителей

	«Бабаевский»
Горький
«Бабаевский»
	+
	+(55%)
	+
	+
	_

	«Алёнка»
Молочный
«Красный
Октябрь»
	+
	+(30%)
	-
	+
	Жир
молочный

	«Воздушный»
белый
Mondelez
	+
	-
	-
	+
	Жир
молочный

	«Российский»
Тёмный с миндалём
Nestle
	+
	+ (41%)
	-
	+
	Жир
молочный

	«Сормово»
Горький
Сормовская к.ф.
	+
	+(60%)
	-
	+
	_


-лишнего балласта данные сорта шоколада не содержат, 
- содержание какао-бобов соответствует сорту шоколада
Сравнительный вывод: проанализированные сорта шоколада соответствуют своему сорту, не содержат лишних веществ, но содержат искусственные ароматизаторы, и три марки из проверенных содержат заменитель какао-масла – молочный жир. Недостаток какао-масла как раз и требует введения в продукт дополнительных ароматизаторов.

9.Заключение
Ответ на проблемный вопрос:
Своей популярностью шоколад обязан особым биологически активным веществам, входящих в его состав, которые повышают настроение и тонус организма, способствуют быстрому восстановлению работоспособности, положительно влияют на сердечно-сосудистую и нервную системы, высокой энергоёмкостью и особому изысканному вкусу. Антидепресанты, антиоксиданты, витамины, афродизиаки, гормоны, входящие в состав изделия способствуют  улучшению памяти и внимания, понижают риск инфаркта и инсульта, защищают организм от негативных экологических факторов (УФ-излучение)
Мифы о вреде шоколада сильно преувеличены.  В нём больше пользы, чем вреда.
С повышением интенсивности и ритма нашей жизни популярность шоколада будет только расти. Ведь многие из нас черпают положительные эмоции в вкусной и питательной еде.
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Л юбят  шоколад 86,5 % опрошенных людей.   Не  любят   шоколад 6 ,5% опрошенных людей.   Не  очень любят  шоколад 8,5% опрошенных людей.   36,6 %  опрошенных людей думают,  что употребление шоколада наносит вред  здоровью.                     46 % опрошенных людей думают ,   что   употребление                            шоколада     не  наносит   вред здоровью.          16 % опрошенных людей не знает несёт ли употребление    шоколада вред  здоровью.   36 % опрошенных людей предпочитает  белый сорт шоколада.   73 % опрошенных людей предпочитают молоч ный сорт шоколада.   33%   опрошенных людей предпочитают чёрный сорт шоколада.   63 % опрошенных людей считают, что вред шоколада заключается в том, что  он вредит зубам.   46 % опрошенных людей считают, что вред шоколада заключается в том, что  с помощью него толстею т.   46 %  опрошенных людей считают, что вред шоколада заключается в том, что  он вредит ссс.   7,5% опрошенных людей считают, что вред шоколада заключается в том, что  он наносит вред другому.   16 % опрошенных людей едят шоколад каждый день.   60 % опрошенных людей ед ят шоколад 1 раз в неделю.   16 % опрошенных людей едят шоколад 1 раз в месяц.  
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