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Практическая работа

Для проведения практической работы я использовала шоколад трех марок разных по энергетическому содержанию.  Все это я изобразила на данных графиках,  где зеленым - показан шоколад «Бабаевский», синим  - «Milka»,   красным  - «Nestle». 

1. «Nestle»:    в ста граммах содержится: 

                                                58,5-углеводы 

                                                6,5- белки

                                                31,4- жиры

2. «Milka» :                      57,6-углеводы

                                               5,7- белки

                                               31,0-жиры

3. «Бабаевский»:             37,2-углеводы

                                               10,8-белки

                                               39,0-жиры

ОПЫТ№1

1. Я разогрела аэрогриль до 180º С.

2. Положила кусочки шоколада на блюдце и поместила в аэрогриль.

3. Шоколад растаял в такой последовательности (график №1): 

1. «Nestle»- 3 мин.

2. «Milka»- 4мин.

3. «Бабаевский»-4,5 мин. 

Вывод: чем больше в шоколаде жиров растительного происхождения, тем быстрее он тает. В нашем случае это «Nestle».
ОПЫТ№2

1. После того как я растопила шоколад, помещаю его в морозильную камеру.

2. При температуре -10º С шоколад замерзает в такой последовательности (график №2):

1. «Бабаевский»-1 мин.

2. «Nestle»-1,5 мин.

3. «Milka»- 2 мин.

Вывод: чем больше в шоколаде жиров животного происхождения тем быстрее он замерзает. В нашем случае это «Бабаевский».
