Шоколад. Польза или вред?

  Введение.

      Шоколад. Кто может сказать с чистой совестью, что совершенно равнодушен к шоколаду? Самая разнообразная продукция, в изготовлении которой присутствует шоколад, находит своего покупателя и почитателя. Ведь шоколад - единственная сладость, которая может быть и горькой - для тех, кто совсем не любит сладкого. 
      Я считаю, что моя тема актуальна, ведь в современном  мире сладостей такое множество различных видов конфет, шоколада, шоколадных сюрпризов, напитков, коктейлей,что просто необходимо разбираться в их качестве , знать  пользу или вред они приносят, уметь  пользоваться правилами хранения и употребления шоколада.  

Я провела исследование о том, что знают о шоколаде ученики  4 классов школы №1.  Анкета показала, что историю появления шоколада не знает никто; из видов шоколада назвали белый, черный горький-78%, пористый-22%; 58% ребят сказали, что шоколад приносит пользу – из них-4% отметили, что улучшается настроение, 96%-улучшается работа мозга, 8% отметили, что шоколад приносит вред зубам; 36 % -не знают пользу или вред приносит шоколад; 12 % ребят, чтобы выбрать шоколад правильно - берут горький шоколад, 8% смотрят на срок годности, 4% на жирность, 76% не знают как выбрать правильно шоколад.
Цель работы:
- выяснить воздействует положительно шоколад на организм человека или нет. 
Объект исследования: твердый шоколад.

Предмет исследования: вещества шоколада.
Задачи:

 изучить литературу по данному вопросу; 

-проанализировать из каких веществ состоит шоколад, выяснить их воздействия на организм человека; 

 -дать рекомендации по определению качественного шоколада;

-сравнить состав   шоколада с разным количеством какао;

-сделать выводы о пользе или вреде шоколада.

Гипотеза: предполагаю что, если шоколад употреблять в умеренных количествах, то он положительно   воздействует на организм человека.
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Исторические сведения о возникновении шоколада.

   Оказывается, шоколад не сразу стал иметь такой вид, в каком мы привыкли его покупать в магазине. Напиток из плодов дерева какао появился около 3000 лет назад. Дерево какао по латыни называется Theobroma cacao. Первая часть латинского названия Theobromа переводится как "пища богов". Вторая часть названия cacao   означает "семечко". Плод какао яйцевидный, его длина от 15 до 30 см, диаметр - 8-10 см, вес - 500  граммов; цвет спелого плода варьируется от желтого до оранжево-красного. Мякоть плода какао — вязкая, кисло-сладкая, её можно есть, помимо мякоти, внутри плода какао тесными горизонтальными рядами располагаются 25–60 миндалевидных семян различной окраски (от фиолетовой до белой). Они-то и называются какао-бобами.
  Предполагается, что первыми придумали шоколад индейцы-альмеки, цивилизация которых существовала во II веке до н. э.    Они это не ели, а пили, странный темный напиток из бобов какао-дерева. Сахара или молока в напитке не было, поэтому он был ужасно горький и  невкусный.
          А вот для императора государства ацтеков в XIV  Монтесумы готовили шоколадный напиток уже другим способом: обжаренные какао – бобы растирали с зернами молочной кукурузы, а затем смешивали с медом, ванилью и соком агавы - этот напиток вселял бодрость и развеивал тоску. И люди стали ценить какао на вес золота. 
         Существует мнение, что первым европейцем, попробовавшим шоколад, был Христофор Колумб.В 1502 году жители острова Гайана угостили знаменитого путешественника горячим напитком из какао-бобов. Но Колумбу не понравился горячий горький напиток, приправленный неизвестными пахучими травами.
        Сначала напиток из какао-бобов употребляли только мужчины , так как он был очень крепким и горьким. Но англичане в 1700 году догадались добавить в шоколад молоко, что сделало напиток более легким и вкусным. С тех пор шоколадный напиток полюбили женщины и дети.
      До начала XIX века шоколад употребляли исключительно в жидком виде, пока швейцарец Франсуа Луи Кайе не создал в 1819 году первую в мире плитку твердого шоколада.    В рецептуру твердого шоколада стали добавлять орехи, цукаты и различные сласти .
      В 1875 году швейцарец Даниэль Петер смешал какао-массу со сгущенным молоком. Так появился молочный шоколад, или    швейцарский шоколад.  
В России  первые фабрики по производству шоколада были открыты в Москве   в середине XIX века.   Самыми крупными предприятиями тогда были немецкая фирма «Эйнем» (впоследствии «Красный Октябрь»)  и русская    фабрика «Бабаевская», основанная Алексеем Ивановичем Абрикосовым.
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Виды шоколада.
Шоколад подразделяют на группы по следующей классификации:
По   структуре:

Жидкий и твердый; 

По вкусовым качествам  :

Горький, молочный, сливочный;

По цветовой гамме: 

Темный-коричневый(черный), коричневы, белый.
По составу:

С добавлением различных ингредиентов : изюма, орехов, печенья и др.

Без добавления-чистый шоколад.
Польза или вред ?
 Так   пользу или вред приносит шоколад?  
          Современные ученые не пришли к единому мнению о воздействии шоколада на организм человека. Однако, изучив научную литературу,  я узнала, что: преимущество   в положительном воздействии на организм человека держит горький шоколад (его называют настоящим), так как в нем больше какао-бобов и не такое большое количество сахара, как в других «цветах» шоколада. А вреднее всего шоколад молочный, в котором довольно большое содержание какао-масла и сухого молока и таким образом  повышенная жирность этого  шоколада  влияет на образование лишнего веса человека и   приводит к увеличенному риску сердечно-сосудистых заболеваний, если употреблять этот шоколад не зная меры. Так же добавленное молоко нейтрализует действие антиоксидантов шоколада. Антиоксиданты-это биологически активные вещества, защищающие организм человека от заболеваний.
 А вот, чтобы отличить настоящий шоколад нужно  знать его признаки :  

           *  гладкая блестящая поверхность, но при разломе отчетливо видна                        матовость;
           *тает во рту и не размазывается в руках;
           *характерный хруст при разламывании.
Я сравнила по этим признакам две шоколадные плитки: «Золотая марка» «Кондитерского объединения « Россия» с 70% какао и «Несквик» этого же изготовителя и сделала такие выводы: шоколад «Золотая марка»   по признакам подходит к настоящему шоколаду.  В  состав шоколада  «Золотая марка» входят: какао тертое, сахар, какао-порошок, но нет молока. А вот в состав «Несквика» входят: сахар, молоко сухое цельное и обезжиренное, растительный жир, какао масло, какао тертое, масло топленое. Этот шоколад размазывается в руках, не имеет характерного хруста при разламывании.
          Проанализировав научный материл о содержащихся в шоколаде веществах , я составила таблицу, которая показывает какое  положительное  воздействие на организм человека они оказывают.
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	Вещества в шоколаде


	Их воздействие на организм человека

	Жиры, глюкоза
	Поставщики энергии организма

	Магний ,калий
	Обеспечивают работу мышц и нервной системы

	Полифенолы
	Способствуют   эффективному кровотоку, уменьшая   нагрузку на сердце, улучшает работу иммунной системы

	Масло какао
	Обволакивает зубы защитной пленкой и предохраняет их от разрушения, от кариеса

	Флавоноиды
	Разжижают кровь и предотвращают появление тромбов и закупорки кровеносных сосудов

	Катехин
	Защищает от сердечных болезней и рака

	Теобромин
	Расширяет бронхи




   Кроме этого ученые, выяснили, что биологически активные вещества, которые содержатся в какао, увеличивают работоспособность, стимулируют умственную деятельность, улучшают память и даже способны помочь человеку справиться с депрессией, стимулируя выработку «гормона радости» — эндорфина, который улучшает настроение. И так как какао находится в любом виде шоколада, то   нельзя говорить, что приносит пользу только горький, просто надо употреблять шоколад в умеренном количестве.
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 В результате моего научного исследования я сделала такой вывод.
Моя гипотеза подтвердилась частично: полезное воздействие шоколада на организм человека зависит не только от количества съеденного шоколада, но и от составляющих его веществ,   от количества в нем самого  какао, молока и сахара. Лучше использовать в пищу лишь высококачественные сорта горького шоколада. Положительное действие других видов шоколада есть хотя бы   в том, что он улучшает настроение, а значит, человек живет и радуется жизни.   
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