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   Цель  исследовательской работы – изучить свойства шоколада и провести сравнительный анализ качества разных марок шоколада  для выявления 

наиболее  качественного продукта. 

    Задачи исследования: 

 Изучить литературу по данной проблеме с целью сбора необходимой информации. 

 Подобрать подходящие (доступные для школьных и домашних условий) методы исследования. 

 Провести экспериментальное исследование качества шоколада. 

 Сделать выводы о качестве анализируемых объектов  и составить рекомендации для других потребителей.   

Методы, которые используются в данной работе – теоретические (анализ  специальной литературы по проблеме),  экспериментальные (проведение 

практической части работы), эмпирические (наблюдения при проведении эксперимента, сравнение полученных  результатов работы). 

Материалы: шоколад разных марок 

 Гипотеза исследования: мы предположили, что различные марки шоколада обладают разным качеством, что очень важно для потребителей этого 

продукта, в том числе для нас и нашей семьи. 

максимальное содержание углеводов обнаружено в 

шоколаде «Milka», «Воздушный» и «Российский», а в 

опытах по моделированию сахарного поседения шоколада 

– в шоколаде «Alpen Gold», «Milka» и «Воздушный».  

 По содержанию белков на первом месте среди молочного 

шоколада – «Алёнка», «Nestle», среди горького – 

«Бабаевский». 

 По содержанию непредельных жиров лидируют шоколад 

«Алёнка» и «Nestle», среди горького – «Бабаевский». 

Результаты эксперимента соответствуют тому содержанию 

жиров, которое указано на упаковках шоколада. 

Примеси не выявлены совсем в шоколаде «Аленка»; в 

незначительных количествах примеси обнаружены в 

шоколаде «Dove», «Nestle», «Бабаевский» и «Российский». 

Больше всего посторонних примесей в шоколаде «Alpen 

Gold», «Milka» и «Воздушный».  

 В результате изучения информации, содержащейся на упаковках разных марок шоколада, мы выяснили, что в молочном шоколаде меньше всего какао-

порошка содержится в шоколаде «Alpen Gold» (25%), больше всего – в шоколаде «Алёнка» (34,5%) и «Nestle» (33%). Среди горького шоколада по 

содержанию какао-продуктов лидируют шоколад «Бабаевский» (56,2%), меньше всего их в шоколаде «Воздушный» (40%). Согласно ГОСТу, если 

содержание какао-порошка:   

25-30 % — шоколад довольно низкого качества- «Alpen Gold» (25%),  

35 — 40 % — шоколад среднего качества - «Алёнка» (34,5%) и «Nestle» (33%).  

40 — 45 % — средний уровень, приближенный к хорошему. - «Воздушный» (40%).  

45 — 60 % — шоколад хорошего качества, имеющий благородный, тонизирующий» оттенок. - «Бабаевский» (56,2%),  

 

Таким образом, видно, что среди молочного шоколада даже лидеры едва «дотягивают» до среднего уровня качества, а лидеров среди горького шоколада 

можно отнести в разряд шоколада хорошего качества.  

Исследуя органолептические свойства шоколада, было 

выяснено, что наиболее приятным вкусом среди молочного 

шоколада обладают марки «Алёнка», «Dove» и «Milka», среди 

горького «Российский». Хуже всего вкус у шоколада 

«Воздушный» и «Nestle». По структуре все марки шоколада 

однородные, твёрдые, не деформированные. 
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проведенное нами исследование подтвердило гипотезу о неодинаковом качестве разных марок 

одного и того же пищевого продукта - шоколада 


