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Введение.

Расчерчен на квадратики,
Завёрнут в серебро,
Как его вы развернёте,
Моментально вы поймёте,
Что нашёлся сладкий клад.
Это вкусный ... 

Конечно, это шоколад. Шоколад -  любимое лакомство детей и взрослых. Мне тоже очень нравится это волшебная сладость. Но сведений о нём мало.  Поэтому я решила узнать побольше о шоколаде: как, откуда он к нам пришёл, как он появился у нас, из чего его изготавливают, какой бывает шоколад? 
Своё исследование я назвала «Волшебное лакомство».

Проблема исследования –  слабая информативность младших школьников о пользе шоколада.
Объект исследования – кулинарные изделия.

Предмет исследования – шоколад.

Цель работы  – пополнить свои знания о шоколаде, чтобы использовать их для правильного выбора и употребления шоколада.

Задачи:

· ознакомиться со статьями о шоколаде в первоисточниках;

· узнать, какие бывают различные сорта шоколада;

· собрать и изучить материал о полезных свойствах шоколада и истории его использования;
· выяснить состав шоколада;

· приготовить шоколад в домашних условиях;

· изготовить альбом «Вкусное лакомство».
 Для решения поставленных задач и проверки гипотезы были использованы следующие методы исследования:
· анализ литературы;

· наблюдение;

· анкетирование;

· интервьюирование;

· эксперимент.

Что такое шоколад?
1. Работа со словарями и энциклопедиями

Посетив школьную библиотеку, центр по библиотечной работе с детьми, я узнала, что определений шоколада много в различных словарях и справочниках. 

 Из Большого энциклопедического  словаря я узнала

ШОКОЛАД (нем. Schokolade) -..1) кондитерское изделие, полученное переработкой бобов какао с сахаром. Некоторые сорта шоколада содержат молоко, орехи, кофе и т. п. Энергетическая ценность шоколада до 2,33 МДж/100 г (557 ккал/100 г) 2)] Напиток из шоколадного порошка. 
В Толковом словаре Даля:
м. приготовленное плитками какао, для варки и питья; шоколадник, тропическое дерево Theobroma cacao, дающее шоколадные орешки. 

 В Википедии,  общедоступной энциклопедии,  универсальной интернет – я прочитала:
Шокола́д — кондитерское изделие на основе масла какао, которое является продуктом переработки какао-бобов — семян шоколадного дерева, богатых теобромином и кофеином.
2. Шоколадная история
Прочитав определения шоколада, я поняла, что история сладостей началась очень давно. В книге «Истинная история шоколада» Софи и Майкла Коэ мои родители прочитали, что история шоколада начинается 4 тысячи лет назад с египетских десертов, описанных в дошедших до нас папирусах. (Приложение №2). История шоколада так меня заинтересовала, что я записала её в своём альбоме «Вкусное лакомство». 
3. Шоколад в России
   Интересно, что в России обычай пить кофе был введен Петром I, причем для сановников пить кофе  было принудительным. Первоначально,  втихомолку они плевались и называли его «ведьминым зельем» и «сиропом из сажи». Потом распробовали и привыкли.  О том, как напиток приживался в России, я рассказала в своём альбоме.
По-настоящему русский шоколад, а точнее его изготовление, принадлежит «перу» Алексея Абрикосова. Он считается королем русского шоколада. Русский шоколад более популярным стал в 1913 году. Кроме того, мало кто знает, но шоколадный Дед Мороз и шоколадный заяц – это придумка Алексея Абрикосова, его бренд и товарный знак. Его фабрики существуют по сей день, правда теперь все это носит название кондитерского концерна Бабаево. Именно в России первыми стали добавлять к шоколаду изюм и коньяк, цукаты. Андрей Коркунов, известный российский кондитер, одним из первых после распада СССР открыл шоколадный бутик в Москве, на Большой Лубянке. И сегодня можно  найти в бутике эксклюзивные конфеты ручной работы, изготовленные по оригинальным рецептам. Но чтобы приобщиться к традиционному вкусу российского шоколада не обязательно отправляться в шоколадный бутик, ведь классика отечественного шоколада доступна и на полках обычных магазинов.
4. Превращение плодов в плитку
Интересно было узнать на сайте «Музея истории шоколада и какао в Москве», как получают плитки шоколада. Плоды, растущие прямо из ствола дерева, срезаются опытными сборщиками  и разрубаются на части. Извлекаются бобы и сушатся на солнце. После сушки складывают их в мешки и везут на фабрику.  И вот тут-то и начинается волшебство! (Приложение № 4) Сначала какао-бобы просеиваются, очищаются от мусора. Затем их обжаривают на решётках, потом во вращающихся цилиндрах, где проходит горячий воздух. Какао-бобы темнеют. После обжарки какао-бобы веют (обдувают), удаляя всё лишнее и скорлупу, дробят и мелко измельчают. Теперь всё готово к получению какао-масла. Именно оно делает шоколад не только вкусным, но и полезным.  Тёртое какао нагревают до температуры 100 градусов и прессуют, давят. Из массы выделяют какао-масло. Сухой остаток используют для приготовления какао-порошка. На следующем этапе смешивают какао-масло, тёртое какао и сахар. Так получают шоколадную массу, которую потом измельчают. Чем мельче, тем нежнее будет шоколад. И снова происходит быстрое смешивание шоколадной массы, но уже при высокой температуре. Так испаряется лишняя влага, улучшается вкус, исчезают комочки. Разогретую массу сначала охлаждают, а потом опять нагревают. Это даёт гладкую поверхность и блеск шоколадной плитке. Затем шоколад разливают в специальные формы, где он твердеет.

5. Такой разный, но всегда вкусный
Шоколад завоевал большую популярность у гурманов и обычных людей. В результате, чтобы добиться какого-то иного вкуса шоколад стали применять и различные способы приготовления. Все это и открыло различные виды шоколада. 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:
• Чёрный шоколад - обладает характерным горьковатым привкусом. Как можно догадаться, по цвету темнее прочих видов шоколада. Обладает наибольшим тонизирующим эффектом.
• Молочный шоколад - по виду светлее, чем черный шоколад и обычно мягче и слаще на вкус. Он особенно полезен для детей, из-за содержания молочных жиров.
• 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. Вкус белому шоколаду придают сахарная пудра и сухое молоко. В нём нет какао-порошка, но есть какао-масло, поэтому это шоколад. Самый первый патент на изготовление шоколада принадлежал фирме Nestle. Патент на изготовление молочного шоколада был получен в 1867 году. А ещё мы различаем шоколад с начинкой, диабетический, пористый шоколад. Его получают в основном из шоколадной массы, которую разливают в формы на 3/4 объёма, помещают в вакуум - котлы и выдерживают в жидком состоянии (при температуре 400 С) в течение 4 ч. При снятии вакуума благодаря расширению пузырьков воздуха образуется мелкопористая структура плитки ( Wispa, Воздушный ). Шоколад с начинкой  выпускают в виде плиток, батончиков и других фигур с различными начинками: ореховыми, помадными, шоколадными, фруктово-желейными, кремовыми, молочными, сливочными.
Шоколад диабетический предназначен для больных сахарным диабетом. В состав шоколада вместо сахара вводится сорбит, ксилит, маннит. 
6. Эксперимент «Домашняя фабрика по изготовлению шоколада»
Узнав столько интересного о шоколаде, я решила провести эксперимент, приготовить шоколад в домашних условиях. Плитку как из магазина в домашних условиях изготовить оказалось невозможным. (Приложение №5). Ведь у нас дома нет дорогостоящего оборудования, используемого на шоколадных фабриках. А вот шоколад, немного отличающийся по консистенции, но очень близкий по составу к тому, что изготавливают в промышленных условиях, оказалось в домашних условиях приготовить вполне возможно. Я в небольшую кастрюлю налила молоко, всыпала какао-порошок, сахар, все хорошенько перемешала и поставила на небольшой огонь. Всё довела до кипения. Затем добавила 50 грамм размягченного сливочного масла и, непрерывно и аккуратно перемешивая массу, довела до кипения. После этого горячий шоколад разлила по формочкам для льда и поставила в морозильную камеру до полного застывания. Через несколько часов шоколад своими руками готов. Как приятно было пить чай с шоколадом, который я приготовила сама!
 Вывод: идеальную плитку шоколада, с привлекательной глянцевой поверхностью и характерным треском при ломании в домашних условиях, увы, изготовить невозможно.
Шоколад и здоровье человека
1. Анкетированный опрос и его анализ
Работая по данной теме, я узнала, что мнение людей о вреде и пользе шоколада противоречивые. Поэтому провела социологический опрос среди родителей и учащихся нашей школы, чтобы узнать мнение о шоколаде, частоту употребления его в пищу и любимые марки производителя шоколада. В опросе принимало участие  50 человек. (Приложение № 5).
Я предложила ответить на  следующие вопросы:
1. Употребляете ли вы шоколад?
2. Как часто вы употребляете шоколадные изделия?
3. Какие изделия из шоколада вы предпочитаете?
4. Что вы знаете о пользе и вреде?
5. Любимая марка производителя шоколадных изделий.
Из проведенного социального опроса видно:
- 96%, принимавших участие в социологическом опросе, употребляют шоколадные изделия. Однако 4% предпочитает воздержаться от их употребления;

- большинство (59%) употребляют шоколадные изделия 1-3 раза в неделю, однако присутствуют и такие, которые могут есть эти продукты и несколько раз в день(16%);

- на вопрос: «Какие шоколадные изделия вы предпочитаете?» 67 % взрослых ответили, что предпочитают плитки шоколада, дети - 43% ; шоколадные конфеты: взрослые 24%, дети 39%; и 9% взрослых предпочитают шоколадный напиток  и 18% дети.
Вывод: шоколадные изделия любят и употребляют почти все. Дети предпочитают белый и молочный шоколад фирм «Алёнка» и «Аlpen Gold», а взрослые – чёрный «Бабаевский». Дети едят, потому что шоколад вкусный, а у взрослых он улучшает настроение, повышает умственные способности. И ребята, и взрослые считают, что шоколад может спровоцировать кариес. 
2. Основные компоненты шоколада
          На обёртках шоколада написано, что он содержит жиры, белки, углеводы. Чтобы обнаружить жиры и углеводы, я провела опыт.
Опыт №1. «Обнаружение жиров и углеводов». Я взяла плитку шоколада, разломала  на кусочки. Одну пятую часть положила в сухое тёмное место с температурой +18-200 С.  Другую часть положила в холодильник (не в морозильную камеру), где  +4 0 С. Следующую часть отправила в самое тёплое место в комнате с температурой +25-28 0  С. Ещё одну часть оставила в закрытой тарелке, поддерживая влажный микроклимат. И последнюю часть определим тоже в закрытую тарелку только уже с небольшим количеством воды. Результаты я записала в таблицу.
	Место хранения
	Результаты

	1. Сухое тёмное место с температурой +18-20 градусов
	Налёт не образовался

	2. Холодильник (не в морозильную камеру), +4 градуса
	Сахарное «поседение» шоколада

	3. Тёплое место в комнате с температурой +25-28 градусов (на кухонной полке)
	Жировое «поседение» шоколада

	4. В закрытой тарелке, поддерживая влажный микроклимат.
	Сахарное «поседение» шоколада

	5. В закрытой тарелке только уже с небольшим количеством воды.
	На шоколаде образовалась плесень


Учитель высшей категории Аренкина Галина Николаевна объяснила мне, почему получились такие результаты. Шоколад готовят на основе какао-продуктов. Плоды какао содержат в среднем 35–50% масла, называемого маслом какао. Шоколад чувствителен к колебаниям температуры, поэтому его необходимо хранить при температуре примерно 18°С. При нагревании происходит жировое поседение шоколада – он покрывается серым налетом. Это содержащиеся в шоколаде жиры проступают на его поверхности. При температуре ниже +18°С происходит сахарное поседение шоколада, вызванное конденсацией паров воды и частичным растворением сахарозы, содержащейся в шоколаде. После испарения влаги кристаллики сахарозы образуют белый налет на поверхности шоколада. «Поседение» шоколадных изделий не приводит к образованию веществ, вредных для здоровья, а лишь портит товарный вид шоколада.
Вывод: шоколад содержит жиры и углеводы.
Опыт № 2. Обнаружение углеводов. А следующий опыт по обнаружению углеводов в шоколаде мне понравилось проводить с Галиной Николаевной ещё больше. (Приложение №7). В пробирку я насыпала мелко поломанный шоколад (примерно 1 см по высоте) и приливала 2 мл дистиллированной воды. Затем содержимое пробирки несколько раз встряхнула и профильтровала. К фильтрату добавили 1 мл раствора NaOH и 2–3 капли 10 % раствора CuSO4. Потом пробирку встряхивала. И вдруг произошло ярко-синее окрашивание. Галина Николаевна объяснила, что реакцию дала сахароза, являющаяся многоатомным спиртом.
Вывод: в шоколаде есть углеводы, а химия – очень интересная наука.

3. Мнение специалистов о шоколаде
О пользе или вреде шоколада я проконсультировалась с врачом 1 категории аллергологом - иммунологом, косметологом Гонштейн О.В. и кандидатом медицинских наук врачом кардиологом Богомоловой Е.А. (Приложение №На мой вопрос о пользе или вреде шоколада был дан ответ, что шоколад безусловно полезен, если он хорошего качества и на него нет аллергии. Что, безусловно, полезнее шоколад, содержащий наибольшее количество какао-масла. От специалистов я узнала, что в среднем взрослому человеку можно съедать не более 3-4 шоколадных плиток по 100 граммов в месяц. Употребление шоколада в больших количествах иногда вызывает аллергическую реакцию. При непереносимости организмом шоколада может появиться угревая сыпь. Шоколад содержит массу полезных веществ.
Калий и магний стимулируют мышечную и нервную системы, поэтому шоколад полезен людям, занимающимся спортом. Глюкоза повышает работоспособность, улучшает деятельность мозга. Какао-масло в сочетании с сахаром поднимают жизненный тонус.

Ученые выявили, что шоколад - отличный антидепрессант. В 2000 году американские ученые провели исследования, благодаря которым установили, что люди, употребляющие шоколад 2 - 3 раза в месяц, чувствуют себя лучше, чем те, кто его совсем не ест. Шоколад не приводит к ожирению, если употреблять его в разумных количествах. Также шоколад не служит причиной возникновения прыщей. Однако у некоторых людей наблюдается аллергия на шоколад. Кстати, благодаря высокой калорийности (400-550 килокалорий на 100 граммов продукта) даже небольшое количество шоколада может заменить употребление других продуктов, надолго сохраняя у человека чувство насыщения. Именно поэтому врачи часто включают в диеты горький шоколад, который способствует похудению.

Заключение
В ходе данного исследования было установлено, что

· история шоколада начинается с древних времён;

· шоколад бывает чёрный, молочный и белый (в связи с содержанием измельченных ядер какао-бобов), пористый, с начинкой, диабетический;
· шоколад полезен, но при больших количествах может вызвать аллергические реакции;
· в состав шоколада входят жиры и углеводы;

· в домашних условиях можно приготовить шоколад.

             На основе собранного материала был изготовлен альбом «Вкусное лакомство».

Значимость исследовательской работы

Накопленный собранный материал можно использовать на уроках по окружающему миру, на уроках здоровья и при проведении классных часов и бесед.

Он способствует развитию кругозора учащихся, способствует формированию потребности следить за здоровьем, употреблять шоколад в рекомендуемых дозах. 

Я желаю вам прекрасного настроения, а поможет вам в этом ШОКОЛАД!
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Поиск информации
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В детской районной библиотеке
Приложение №2.
История шоколада
Установлено, что засахаренные фрукты продавались на рынках в 1566 г. до н.э. О шоколаде мир узнал, когда древние племена Майя и Ацтеков обнаружили чудесные свойства какао. Появившись в долине Амазонки или Ориноко, шоколад долгое время оставался неизвестным в Старом Свете. (Приложение №1).В 600 г. до н.э. Майя мигрировали в северную часть Южной Америки и разбили на территории современного Юкатана первые плантации какао. Существует версия, что Майя были знакомы с какао за несколько веков до этого, используя дикорастущие какао-бобы для счета и как денежный эквивалент. Неизвестно, кто именно изобрел первый шоколад. И Майя, и Ацтеки делали из какао-бобов напиток ксокоатль. Согласно легенде Ацтеков, семена какао попали на землю из рая, поэтому оно дает силу и мудрость всем, кто ест его плоды. Ацтеки верили, что бог Кетцалькоатль, прибывший на землю на луче утренней звезды, принес дерево какао в подарок людям и научил жарить и молоть его плоды и готовить питательную пасту, из которой можно делать напиток чоколатль (горькая вода). Чтобы изменить вкус горького напитка, Ацтеки добавляли в него перец и другие пряности. Современное слово «шоколад», таким образом, происходит от Майского слова «ксокоатль» (какао) и Ацтекского «чоколатль». В языке современных мексиканских индейцев сохранилось слово «чоколатль», обозначающее пену с водой. Много веков шоколад существовал только в жидкой форме. Этот напиток был частью магических ритуалов и брачных церемоний. Некоторые древние мексиканские племена верили, что шоколаду покровительствуют богиня пищи Тонакатекутли и богиня воды Кальчиутлук. Каждый год они приносили богиням человеческие жертвы, накормив жертву перед смертью какао. Шведский натуралист Карл Линней, занимавшийся классификацией растений, изменил древнее название какао на «theobroma», что переводится с греческого как «пища богов». В Европе первые какао-бобы появились благодаря Христофору Колумбу, который представил их к столу испанского короля, вернувшись из экспедиции к берегам Нового Света. Новое лакомство быстро стало популярным среди знати. Европейцы готовили шоколадный напиток, добавляя в него молоко, сахар и ваниль. Непривычный и необычайно вкусный напиток был исключительно дорогим, и его могли позволить себе лишь представители знати. Какао появилось во Франции благодаря бракосочетанию короля Людовика 13 и испанской принцессы Анны Австрийской. Приданное Анны включало не только какао, но также и прислугу, владеющую искусством приготовления восхитительного напитка. Вскоре шоколад появился и Великобритании. В 1657 году открыли свои двери первые английские кондитерские. Какао было привилегией высших слоев общества, только мужчины имели возможность посещать кондитерские, торгующие шоколадом, где они предавались азартным играм и обсуждали политику. Со временем шоколад из лакомства для избранных превращался во все более массовый продукт. В 18 веке во Франции открылись кондитерские, где посетителей угощали шоколадным напитком. А в Англии подобные заведения были настолько популярны, что затмили чайные и кофейные дома. Все это время шоколад употреблялся только в виде напитка. Только в 19 веке швейцарцы научились получать из какао-бобов какао-масло и какао-порошок. В 1819 году была создана первая в мире шоколадная плитка, что стало началом новой эпохи в истории шоколада. Фабриканты по всему миру начали эксперименты с новым продуктом, добавляя в него орехи, мед, цукаты, алкоголь, а главное - молоко, что привело к появлению столь любимого во всем мире молочного шоколада. В начале 20 века основные ингредиенты шоколада - какао и сахар - стремительно дешевеют. Шоколад становится широкодоступным. Во время войны американское и европейское правительства включают шоколад в рацион солдат. Именно благодаря солдатам, угощавшим местное население пайковым шоколадом, в послевоенное время он становится популярным в странах Африки и Азии.
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Родиной шоколада, как и дерева какао является Центральная и Южная Америка
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Франсиско де Миранда
Приложение №3

История шоколада в России

Напиток прижился, особенно в великосветской среде. В XVIII в. о кофе и о способах его приготовления уже писали журналы «Всеобщее и полное домоводство» и «Экономический магазин». Употребление кофе становится признаком хорошего тона. По воспоминаниям  начальник придворного  духового  и симфонического оркестров   в 1897-1917 годах  генерал-лейтенанта, барона Константина Карловича Штакельберга  (1848-1925). «…..при Высочайшем Дворе после еды подавалась, кроме кофе, чашка шоколада – обычай, сохранившийся со времен императрицы Екатерины II».26 сентября (7 октября) 1786 г. с борта австрийского парусника, который, поднявшись вверх по Днепру, перед самым заходом солнца бросил якорь в оживленной гавани Херсона, главного в то время черноморского порта России и    важного  форпоста на юго-западной границе империи Екатерины II,  на берег сошел смуглый брюнет выше среднего роста, лет 35 на вид. Крепкая и стройная фигура, прямая осанка, упругая походка безошибочно выдавали в нем профессионального военного. Чужеземца со столь экзотической и примечательной внешностью звали Франсиско де Миранда. Миранда привез с собой  в Россию  какао и  способ приготовления из него  шоколадного напитка, которым он любезно угощал некоторых  приближенных императрицы – князя  А.И. Вяземского,  светлейшего князя Г.А. Потемкина и др.  История умалчивает, попробовала ли Екатерина  Вторая шоколад, привезенный Мирандой, но несомненно рассказы  Миранды об экзотическом дереве какао, обширных плантациях какао в далекой Испанской  Америке,  о чудодейственных свойствах шоколада и о невероятной популярности этого напитка при монарших дворах в странах  Европы – произвели на Екатерину II и ее окружение  неизгладимое впечатление. Заказы на покупку шоколада  для императорского двора Екатерины II, несомненно, последовали после  ярких рассказов Миранды, который на себе испытал всё благотворное воздействие этого напитка. 

 
 [image: image11.jpg]


 

Приложение №4
Схема превращения плодов в плитку
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Приложение №5
Приготовление шоколада в домашних условиях
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Приложение №6

Анализ ответов
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Приложение №7
Выявление состава шоколада
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Приложение №7
Мнение специалитов о шоколаде
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Врач 1 категории аллерголог- иммунолог, косметолог Гонштейн О.В.
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Диаграмма1

		Алёнка		Алёнка		Алёнка
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		Бабаевский		Бабаевский		Бабаевский

		Nestle		Nestle		Nestle
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Столбец1

0.27
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0.12
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0.47

0.16
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0.2



Лист1

				Взрослые		Дети		Столбец1

		Алёнка		27%		36%

		Alpen Gold		12%		28%

		Бабаевский		47%		16%

		Nestle		14%		20%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Лист1

				дети		взрслые		Столбец1

		Кариес		77%		46%

		Аллергия		10%		25%

		Сахарный диабет		1%		9%

		Вызывает ожирение		12%		20%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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				взрослые		дети		Столбец1

		чёрный шоколад		68%		3%

		молочный шоколад		23%		62%

		белый шоколад		9%		35%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1
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Столбец1
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0.12
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0.26

0.04

0.21

0.23

0.27

0
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Лист1

				дети		взрослые		Столбец1

		Вкусный		64%		12%

		Повынает умственные способности		9%		26%

		Помогает при голоде		4%		21%

		Повышает настроение		23%		27%

		Лекарство от стресса		0%		24%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Кв. 1
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		Кв. 3

		Кв. 4
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				УПОТРЕБЛЕНИЕ ШОКОЛАДА - ДЕТИ

		Кв. 1		96%

		Кв. 2		4%

		Кв. 3		0

		Кв. 4		0

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		шоколадная плитка		шоколадная плитка
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				ВЗРОСЛЫЕ		ДЕТИ

		шоколадная плитка		67%		43%

		шоколадные конфеты		24%		39%

		шоколадный напиток		9%		18%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






