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ВВЕДЕНИЕ
Мотив выбора темы:

 Я очень люблю кушать шоколад. Каждый день прошу  маму купить мне хотя бы маленькую плиточку шоколада. Но мама говорит, что шоколад приносит нашему здоровью много вреда и не разрешает мне употреблять это лакомство. По этому поводу мне приходится с ней спорить ведь по телевизору, в журналах  и магазинах очень много разных реклам шоколада, а значит он полезный.
И я решила узнать, когда и где появился первый шоколад, как его приготовить и самое главное какой вред или пользу приносит шоколад нашему здоровью.
Гипотеза:

Шоколад приносит больше пользы, чем вреда.
Цель работы:

Изучение полезных и вредных воздействий шоколада на организм человека.
 Задачи:

· Найти информацию о  шоколаде  в энциклопедии.
· Познакомиться с процессом производства шоколада.
· Выяснить, какой вред или пользу приносит шоколад нашему здоровью. 

· Провести опрос среди учащихся.
Методы:

· Поиск информации в разных литературных источниках.

· Анализ информации.

· Опрос.

НАУЧНАЯ СТАТЬЯ
1. История шоколада
    История шоколада началась очень давно, более3000лет назад примерно за 1500 лет до нашей эры Сейчас уже никто не берется назвать точное место и время его появления. Принято считать, что первыми познали вкус шоколада ольмеки. На смену ольмекам пришла цивилизация  индейцев  Майя, живших на берегу Мексиканского залива,у которых был даже особый бог, распоряжавшийся какао.
 Индейцы майя употребляли в пищу смесь, которую называли «чоко-латль»  (choco-какао, lati-вода). Шоколад  долгое время был напитком и употреблялся в холодном виде – обжаренные какао-бобы, которые имеют горький вкус, смешивали с водой и добавляли специи. Этот напиток называли «kakawa».

Первым европейцем, который попробовал шоколад, был Христофор Колумб. Случилось это в 1502 году, когда жители острова Гайана от всей души потчевали гостя напитками из какао-бабов. Христофор Колумб  привез  какао-бобы королю Фердинанду. Через 100 лет шоколад появился в Европе. Шоколад считался напитком для высшего света, его называли «пищей богов», а какао-бобы были символом богатства и власти.

Дерево какао – вечнозелёное древесное растение. В ботанике «шоколадное дерево» получило название Теоброма  какао, что означает «пища богов». Это дерево растет только в теплых странах. В Северной и Южной Америке, Австралии и на некоторых островах Азии. Высота растений может достигать 10-15 метров.   Твёрдые плоды его похожи на дыньки, каждый плод содержит от 20 до 40 семян, уложенных в ряды, их-то и называют какао-бобами, хотя к настоящим бобам они не имеют никакого отношения. Урожай снимается два раза в год. Дерево может давать до 2 килограммов бобов в год.
2. Производство шоколада
Прежде чем какао-бобы растущие на какао-деревьях становятся шоколадом, они проходят много этапов обработки.
Рабочие срезают стручки с деревьев при помощи небольших ножей привязанных к длинным шестам. Они разбивают стручки и достают какао-бобы.

Помещают в деревянные ящики и накрывают банановыми листьями для ферментации, затем раскладывают их  еще на неделю на солнце для сушки.

После сушки какао-бабы  очищаются и сортируются в зависимости от их качества.

После очистки и сортировки , их обжаривают в больших печах. Уже в печи они становятся коричневыми. Процесс обжаривания длится от 30 минут до 2 часов.
После обжарки какао-бобы охлаждают, а затем направляют в веечную машину, которая отделяет от бобов шелуху (так называемую какаовеллу) и дробит на какао-крупку.

Обжаренную и очищенную какао-крупку тщательно измельчают.

Для получения какао-масла какао-тёртое нагревают до определённой температуры(95-105), затем в нагретом состоянии прессуют. Вот так какао-масло оделяется от твёрдого остатка, который в дальнейшем используется для приготовления какао-порошка.

  Конширование. На этом этапе все ингредиенты смешиваются вместе для производства шоколада: сахар, молоко, какао-масса, какао-масла до получения однородной смеси.

  Следующий этап это темперирование - это ключевая стадия производства шоколада. Шоколад нагревают и затем охлаждают, снова нагревают и снова охлаждают до тех пор, пока какао-масло достаточно закристаллизуется. Этот процесс обеспечивает шоколаду твёрдость и блестящую поверхность.

   И последний этап - формовка. Где готовая шоколадная масса разливается в формы и охлаждается. На этом этапе можно добавить в шоколад различные добавки, например орехи, изюм.
3. Виды шоколада
   В результате такого сложного процесса получается всеми любимый шоколад:

- чёрный ( шоколад без добавления молока);
- молочный (шоколад с добавление молока);
- белый (без добавления какао-порошка);
- пористый (шоколад, в процессе приготовления вспенивают и насыщают газом, из-за чего и появляются пузырьки);
   Шоколад –  король  сладостей,  обожаемый  и детьми,  и взрослыми. И чтобы проверить это я провела анкету среди своих одноклассников, учащихся старших классов и учителей.
4.Опрос:
1. Любите ли вы шоколад?

2. Как часто вы покупаете шоколад?

3. Какой шоколад вам больше нравится?

4. Как вы считаете вреден шоколад или полезен?

Из 40 человек –все любят шоколад,
 29 человек считают, что шоколад вреден,
11 человек считают, что шоколад и вреден и полезен для организма.
 Мною была проведена разъяснительная работа по формированию правильного отношения к употреблению шоколада.
5.Вред и польза шоколада
Изучая  дополнительные источники, я узнала, что шоколад - уникальный продукт,   вкусный, высококалорийный (около 550 ккал на 100гр.) В нем содержится 50-55% углеводов, 32-35 % жира, 5-6% белков. Дубильных веществ - 4-5%, микроэлементы Na, K, Mg, P, Fe и витамины B1, B2 и PP. В нем присутствует около 40 летучих соединений, определяющих влекущий запах. Кстати, физиологи установили, что этот аромат благотворно действует на психику: снимает раздражение, умиротворяет и даже возвращает душевное равновесие. 

     Калифорнийский ученый Карл Кин из Национальной академии наук в Вашингтоне и его команда доказали способность шоколада уменьшать риск сердечно-сосудистых заболеваний. В шоколаде  содержатся флавоноиды, снижающие уровень холестерина в крови, улучшающие циркуляцию крови и снижающие артериальное давление. 

     Исследователи Гарвардского университета провели эксперименты и выяснили, что если есть шоколад три раза в месяц, вы проживете на год дольше тех, кто отказывает себе в этом удовольствии. 

     Шоколад обладает свойством антиоксиданта, благодаря чему он защищает сердце и очищает сосуды. Но, следует помнить, что все вышесказанное относится к темному шоколаду. В нем большее содержание какао, меньше жиров и сахара. Кардиологами установлено, что содержащиеся в какао-бобах полифенолы благоприятно воздействуют на сердечно-сосудистую систему. Они способствуют более эффективному кровотоку, уменьшая тем самым нагрузку на сердце. Существует также мнение, что какао улучшает работу иммунной                                                                                                                               

системы. В лечебных целях лучше использовать лишь высококачественные сорта горького шоколада. 

Шоколад вреден для зубов, способствует заболеванию кариесом

Это не так. В отличие от других сладких лакомств, именно шоколад наименее опасен: какао препятствует разрушению зубной эмали. Содержащееся в шоколаде масло какао обволакивает зубы защитной пленкой и предохраняет их от разрушения. Особенно сильны антибактериальные свойства оболочки какао-бобов, которую в процессе приготовления шоколада удаляют. Японские исследователи полагают, что экстракт, приготовленный из оболочек какао-бобов, следует добавлять в зубную пасту и в средства для полоскания рта.
      Конечно,  если употреблять шоколад в больших количествах, то он может быть вреден. И все его лечебные свойства могут наоборот навредить здоровью   - лишний вес  (из-за калорийности), кариес  (из-за сахара), подъем  давления (из-за кофеина) и т.д.
Выводы:
В ходе исследования я узнала историю появления шоколада,  кто первым придумал производить шоколад, как из горьких и невкусных какао-бобов получается любимое лакомство, а самое главное, как влияет шоколад на организм человека. Провела опрос среди учащихся и взрослых нашей школы, выяснив, что учащиеся мало знают о шоколаде.
 Выдвинутая гипотеза, что шоколад приносит не только вред, но и пользу для здоровья человека, подтвердилось. 
 Шоколад  не только вкусен, но и полезен.  Главное – выбрать натуральный продукт, который не содержит искусственных добавок и употреблять его  в умеренном количестве.
Данная работа не только дала мне возможность узнать, какой вред и пользу приносит шоколад нашему организму, как его изготавливают, почему его так любят взрослые и дети,  но и  научиться  выбирать самый полезный для здоровья шоколад. Также тема моего исследования пригодиться мне  в дальнейшей исследовательской работе «Как сделать шоколад в домашних условиях».
Я ознакомила своих одноклассников, а также   других учащихся старших классов нашей школы на классных часах, доказала своей маме, что шоколад не вреден. И планирую  выступить  на родительском собрании, рассказав о пользе шоколада.
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