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Вывод
Проделав эту практическую работу, я узнала, что шоколад, в котором больше жиров растительного происхождения быстрее тает, а шоколад, в котором больше жиров животного происхождения быстрее замерзает. Этот вывод я могу использовать и в кулинарии. Например, я знаю,  в  какой  промежуток  времени  мне   надо  начать делать шоколадный торт чтобы он не застыл до прихода гостей.
