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1. Введение

С латинского языка слово «шоколад» переводится как «пища богов». Шоколад – любимое лакомство детей и взрослых. Споры ученых о вреде и пользе шоколада продолжаются до сегодняшнего дня. Весомые  аргументы  есть   у  сторонников  и  противников  шоколада. Так,  одни специалисты считают, что масло какао предохраняет зубы от разрушения. Другие же напротив, придерживаются мнения о том, что шоколад, как и все сладкое, вреден для зубов.

Тема  исследовательской  работы: «Шоколад: вред или  польза?»

Целью, работы  является: изучение положительных  и отрицательных                                  воздействий  шоколада на  организм  человека.

Решение  поставленной  цели  я  буду  осуществлять  через  ряд  задач:

          1. Ознакомиться   с   историей  возникновения  шоколада.

           2. Изучить  полезные  и  негативные  свойства  шоколада.

        3. Провести  анкетирование    учеников 4-х  классов  Бийского лицея.

Объект  исследования:  шоколад

Гипотеза:  Считаю,  что шоколад благотворно  влияет  на  здоровье и самочувствие человека.

2. История    шоколада.

        История  шоколада  началась  очень  давно  - более 3000 лет  назад. На     берегах  Мексиканского  залива  цивилизация  майя  положила  начало  в культивировании   дикорастущего   какао-дерева. 
Какао- дерево произрастает в тропической зоне. Деревья какао не выносят прямых солнечных лучей. Плантации расположены на высоте 400-600 метров над уровнем моря. Почва должна быть богата азотом и калием, хорошо оснащена запасами воды. Для роста дерева необходим влажный климат и температура в среднем от 25 до 28 С.
Плоды дерева какао называют какао-стручками. Молодые деревья обычно начинают плодоносить через 3-5 лет. Стручок какао весит примерно от 200 до 800 г и лопается с сухим треском при созревании через 5-6 месяцев. За это время он изменяется в цвете от зеленого до желтого и от красного до оранжевого.

       Высота какао-деревьев колеблется от 5 до 7 метров, а срок жизни от 25 до 30 лет. Какао-деревья можно встретить на всем протяжении экваториального пояса, где средняя температура 26 °С и высокая влажность. Их также можно найти и в дикой местности: животные, поедая их плоды, разбрасывают какао-бобы по земле, в результате чего они прорастают.

Листья какао-дерева большие (в длину 20-40 см и 7-1 2 см в ширину). Когда дереву 3-4 года, оно цветет белыми цветами (1 см в диаметре). В среднем дерево дает 30 стручков, каждый содержит от 30 до 40 бобов, врезанных в белую мякоть плода. 
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И  уже  тогда, на  заре    человеческой   цивилизации,  разработали  методы приготовления   шоколада  разных  видов   с  использованием  различных  добавок и   компонентов.

После  падения   цивилизации    народов   майя   ацтеки    продолжали приготовление   какао, добавляя  сахар, ваниль, корицу  и   мёд.

Первым европейцем,   открывшим   силу  какао-бобов,  был   Христофор   Колумб. В   1502  г.  Он  получил их   в   подарок  от   местных   жителей 

острова   Гуанажа  ( в  Карибах ). С  этого    момента   шоколад  начал  своё  триумфальное   шествие   по Европе: этот вкусный экзотический напиток   завоевал   сердца    итальянской,  австрийской и  немецкой  аристократии.
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В  1770  г.  была  создана   первая   французская  компания,  применяющая       

при   изготовлении   шоколада     гидравлический  пресс. А  в  1828  г.  голландец  Ван  Хутен   открыл  шоколадную  пудру, а  вот   в  1875  г.  в  Европе    Генри   Нестле   изобрёл   сухое  молоко.               

     Европейцы не подозревали о шоколаде до 16 века, до тех пор, пока с далеких берегов Южной Америки испанский завоеватель Кортес не привез испанскому королю Карлу 1 в числе подарков и бобы какао. Король с любопытством и удивлением выслушал рассказ Кортеса об удивительном напитке. И вскоре в королевском дворце, а следом и в самых домах Испании стал подаваться изысканный напиток-шоколад

 Твердый шоколад изобрели лишь в 18 веке. А как его делают? Много всего должно приключиться с бобами какао, прежде чем они превратятся в обожаемые всеми плитки шоколада. Первым делом, чтобы еще необыкновеннее стал их аромат и легче отставала чешуя, их обжаривают. Когда они поджарятся, раздается сигнальный звонок.

  А что дальше? Дальше широкая, похожая на огромный комод, дробильно-сортировочная машина безжалостно дробит, размалывает бобы, превращая их в крупку. Из сортировочной машины крупка попадает на мельницу. Но что это? Почему из мельницы не мука сыплется, а ползет тесто? Ведь крупка была сухой! Оказывается, из размолотых в крупку бобов какао получилось тесто потому, что из них выдавилось масло. Ведь семена всех растений содержат масло.
   После этого настает час необходимо добавить нужное количество сахара, масла какао, молока или другого какого-либо снадобья.

   Что ж, шоколад почти готов. Ему осталось только выстояться. С шоколадной массой ничего не делают, она спокойно стоит себе  в отделочной машине и будет так стоять трое суток. И  все это время ей должно быть очень тепло, жарко даже, градусов пятьдесят. И только на третьи сутки шоколад станет таким, каким мы его любим – вкусным, ароматным, и он долго может храниться. 

3.Состав

  
Шоколад   состоит   из  какао  -  массы,   сахара, какао  -  масла  и  различных    добавок. В состав современных сортов шоколада, помимо какао - бобов и сахара входят обезжиренный молочный порошок, сироп глюкозы, ваниль или ванилин, сироп этилового спирта, инвертный сахар, растительные (ореховые) масла, орехи (лещина, фундук, миндаль), лецитин, пектин, натуральные или искусственные ароматические вещества, консервирующие средства (бензоат натрия), лимонная кислота, апельсиновое и мятное масла. 
Какао-бобы на 50% состоят из какао-масла, которое при температуре 22-27 °С твердое и хрупкое, а при температуре 32-36 °С начинает плавиться, т. е. температура его плавления ниже температуры человеческого тела. Поэтому настоящий шоколад быстро тает во рту и не оставляет ощущения вязкости. В шоколаде не должно быть других жиров, кроме какао-масла. Такие добавки, как молочный жир, пальмовое, кокосовое или арахисовое масла, существенно ухудшают качество этого лакомства. Для разных категорий потребителей изготавливают различные сорта шоколада. Например, для детей выпускается шоколад со значительным введением молока и других молочных продуктов и с уменьшенной долей какао тертого. Для людей, больных диабетом вырабатывают шоколад без сахара. Также выпускают специальные сорта с добавкой витаминов, ореха кола, который обладает тонизирующим эффектом.
4.Разновидности шоколада
По содержанию какао - порошка шоколад делится на:

· горький - более 60%;

· полугорький (десертный) - около 50%;

· молочный - около 30%.
     Горький шоколад относится к диетическим сортам шоколада. Из-за низкого содержания сахара, он обладает горьким вкусом с едва ощутимым солоноватым привкусом. В состав такого шоколада входят максимально обезжиренные молочные продукты. В качестве начинки в него могут быть 
добавлены орехи. Сладкие же добавки в такой шоколад не вводят.
Существует три вида молочного шоколада: темный, молочный и белый.
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В зависимости от рецептуры и способа обработки шоколад подразделяется на:

· обыкновенный;

· десертный;

· пористый;

· шоколад с начинкой.

      Основное отличие десертного шоколада от обыкновенного состоит в более тонком измельчении массы и обязательной продолжительной обработке в специальных машинах, называемых коншмашинами.
        Обыкновенный, десертный и пористый шоколад вырабатывают без добавок и с добавками. В качестве добавок в шоколад вводят сухое молоко, сухие сливки, обжаренные ореховые ядра, кофе, вафли, цукаты и т. п.
Начинки представляют собой различные конфетные массы - ореховую, фруктовую, помадную, их комбинацию и др. 
        Шоколад без добавок представляет собой продукт, приготовленный из какао тертого, какао-масла и сахара. Такой шоколад иногда называют натуральным. Шоколад с добавками - это продукт, который, помимо какао тертого, какао-масла и сахара, включает в себя различные вкусовые и ароматизированные компоненты.
    Существует несколько видов шоколада – без сахара, полусладкий, черный, молочный. Шоколад содержит меньше кофеина, чем кофе. В состав шоколада входят белок, кальций, витамины В1 и В2, а также железо.

Интересные факты о шоколаде.
           К 600 году нашей эры шоколад не утратил ни одного компонента первоначального состава. Историю развития шоколада продолжило племя майя. В этот период язычество стало причиной того, что шоколад стал очень ценным напитком, с ним было связано множество религиозных ритуалов и традиций. Ценность шоколада была велика, ведь он приравнивался к пище богов. Индейцы майя в те времена проживали в Центральной Америке, на полуострове Юкатан. Сейчас на этой территории находится Мексика, в которой шоколад на данный момент привычен, но оттого не менее любим. Во времена индейцев майя деревья какао намеренно не выращивали. Их росло немало, но и недостаточно для того, чтобы каждый мог пить божественный напиток вдоволь. В результате индейцы стали использовать какао-бобы как средство платежа. На счету был каждый плод: за 100 какао-бобов, например, можно было купить раба. Когда расчёты велись немалыми суммами, то плоды считали не поштучно, а стручками, каждый из которых весит около 500 г. Случались и курьёзы: древние "фальшивомонетчики" вынимали из стручков какао-бобы и наполняли их чем-нибудь. Позже непрактичность и ценность плодов какао побудили индейцев майя к тому, чтобы начать возводить плантации какао – хорошего, как известно, должно быть много.

4. Польза    шоколада.

1631 - Врачи обнаружили полезные и лечебные свойства шоколада.Первым лечебным рецептом с применением шоколада, стал рецепт испанского доктора Антонио Колменеро де Ледеcма (Antonio Colmenero de Ledesma), который лечил испанскую знать.

1653 - Первое официальное исследование полезных свойств шоколада было сделано ученым Бонавентурой ди Арагоном (Bonavontura Di Aragon), братом влиятельного кардинала Ричели (Richelieu). Он подробно описал использование шоколада для стимулирования здорового функционирования организма, снижения раздражительности и улучшения пищеварительных функций.

1631 - Врачи обнаружили полезные и лечебные свойства шоколада. Первым лечебным рецептом с применением шоколада, стал рецепт испанского доктора Антонио Колменеро де Ледеcма (Antonio Colmenero de Ledesma), который лечил испанскую знать.

1653 - Первое официальное исследование полезных свойств шоколада было сделано ученым Бонавентурой ди Арагоном (Bonavontura Di Aragon), братом влиятельного кардинала Ричели (Richelieu). Он подробно описал использование шоколада для стимулирования здорового функционирования организма, снижения раздражительности и улучшения пищеварительных функций.

1.Учёные  считают    что  шоколад   избавляет  от  депрессии. И они  правы! Ведь  когда    ешь  шоколад, отвлекаешься  от  других  мыслей     и      

тем   самым  раздражение  уходит.

2. В  шоколаде  есть   вещество  называемое   флавоноиды. Это  вещество   

способно  поддержать  нормальную  работу  сердца  и  крови. А  какао   

уменьшает   выработку     холестерина, вредного  для   сердца    и  артерий.

3.Употребление    шоколада   снижает    вероятность  появления  раковых  заболеваний, язвы  желудка,  сенной  лихорадки,  и  укрепляет   иммунитет  организма.

4.Тёмные   сорта  шоколада  стимулируют выработку  эндорфинов -  гормонов  счастья.                      

5. Темный шоколад улучшает работу кровеносных сосудов. К такому выводу пришли ученые из Йельского университета.

Проведённые  исследования    американских  учёных,  показали,  что    люди, которые  едят  шоколад  2-3  раза  в  месяц,   чувствуют себя лучше, чем  те, кто  полностью   отказался  от  шоколада.

5. Негативное  влияние  шоколада
От  чрезмерного  употребления  шоколада  могут   возникнуть   некоторые   проблемы:  кариес,  аллергия, избыточный вес,  холестерин.  Но  не  стоит  бояться   этого.  

По поводу избыточного веса – избыток от избытка.

Еще одна неприятность, в которой обвиняется шоколад, - кариес. Но – шоколад способствует развитию кариеса не больше, чем иные продукты и лишь в тех случаях, когда мы забываем о гигиене после «потребления». Шоколад и холестерин. Да, в шоколаде есть жир, но растительный. Т.е. масло какао. А продукт растительного происхождения не содержит холестерин, поскольку последний – происхождения животного. Холестерин можно обнаружить только в молочном шоколаде, но там его в три раза меньше, чем в мясе (в пересчете на 100 г). 

6. Анкетирование.

Анкетирование проводили методом опроса учеников 4 – классов (по желанию).

Результаты:

1. Употребляете ли Вы в пищу шоколад?
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2. Какой шоколад Вы предпочитаете?

[image: image3.emf]0

2

4

6

8

10

12

14

горький

молочный 

разный


3. Как Вы считаете: полезен или вреден шоколад?
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4. Ученые считают, что шоколад избавляет от депрессии. Вы согласны?
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5. Получаете ли Вы удовольствие от употребления шоколада?
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7.Вывод

Результаты исследовательской работы показали, что умеренное употребление шоколада в пищу благотворно влияет на настроение человека.

В больших количествах вреден любой продукт!  Ешьте  шоколад  в  меру!  
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