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Как правильно выбрать настоящий шоколад 

  Шоколад - кондитерское изделие на основе масла какао, являюще-

гося продуктом переработки какао-бобов (семян шоколадного дерева), 

богатых теобромином и кофеином. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  Шоколад  получил широкое распространение во всѐм мире, став 

одним из самых популярных продуктов, его вкус часто применяется в ку-

линарии. Он входит в состав большого количества продуктов, преимуще-

ственно десертных, таких как торты, пудинги, муссы, шоколадные пи-

рожные и печенья. Шоколад также используется в горячих и холодных 

напитках, таких как шоколадное молоко и горячий шоколад. 
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Качество и вкус шоколада зависят, прежде всего, от сорта какао-

бобов. 

Превращение какао-бобов в шоколад - сложный процесс, в котором 

решающую роль играют ингредиенты, время и температура. При измене-

нии этих трех параметров можно получить множество разнообразных ре-

цептов. 

В зависимости от сорта шоколада, для его изготовления используют-

ся различные ингредиенты: 

 горький шоколад: какао тертое + какао-масло + сахар; 

 молочный шоколад: какао тертое + какао-масло + сахар + молоко 

сухое; 

 белый шоколад: какао-масло + сахар + молоко сухое 
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Очень часто производители заменяют дорогостоящие основные ингреди-

енты шоколада – какао-масло и тертый какао – на более дешевые и легкодо-

ступные.  

Если на упаковке вместо тертого какао написано какао-порошок, то вы 

держите в руках не шоколад, а низкокачественную подделку.  

Что касается какао-масла – самого ценного ингредиента настоящего шо-

колада, то его заменяют растительными жирами, или маслом, идентичным ка-

као-маслу. Если на упаковке значатся растительные жиры или гидрожиры, это 

значит, что продукт не имеет  натуральный состав. 
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Для того чтобы приобрести 

качественный продукт необходимо 

знать ряд правил. 

В составе натурального про-

дукта не должно присутствовать 

таких компонентов, как: 

- масло: соевое, подсолнечное, 

пальмовое, хлопковое; 

- заменитель какао-масла; 

- какао-порошок, который из-

готавливается из жмыха какао-

бобов (то есть из бобов без масла, 

так как оно уже выжато); 

- растительные жиры; 

- ароматизаторы. 

В настоящем молочном шоко-

ладе первыми в составе указывает-

ся - какао-масло, какао тертое, мо-

локо, сахар. 

  

Особое внимание уделяйте ука-

занным на этикетке пищевым добав-

кам, консервантам и красителям, вхо-

дящим в состав шоколада.  

Еще одним  видом фальсифика-

ции является увеличение производи-

телем процентного содержания воды в 

шоколаде, тем самым увеличивая ее 

вес и уменьшая вес ценных составля-

ющих. Поскольку шоколадная масса - 

это жировая среда, то вода в ней не 

растворяется. А что бы это произо-

шло, в нее добавляют концентраты. 

Следующий вид подделки - это 

добавление в шоколад соевых и бел-

ковых продуктов. Его легко опреде-

лить по внешнему виду плитки шоко-

лада. Если развернув плитку шокола-

да вы видите, что она светлее, чем 

должна быть и к тому же ее поверх-

ность матовая, а не блестящая словно 

отполированная, значит там присут-

ствуют соя и белковые продукты.  
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Срок хранения шоколада, 

который является натуральным, 

может составлять около полу-

года, но не более восьми меся-

цев. Десертный шоколад и шо-

колад с начинкой хранится 4 

месяца. Больший срок годности 

на упаковке говорит о том, что 

перед вами ненатуральный про-

дукт, в котором есть содержа-

ние консервантов и антиокис-

лителей. 

Если шоколад стоит подо-

зрительно недорого, то вероят-

ность его подлинности малове-

роятна. Вы должны понимать, 

что состав настоящего шокола-

да не может удешевлять его 

стоимость, так как натуральные 

ингредиенты имеют соответ-

ствующую цену. 

 

  

Вы зададитесь вопросом, как 

же распознать фальсификат в до-

машних условиях? Существует не-

сколько простых и доступных спо-

собов: 

 зажатый на несколько секунд в 

кулаке кусочек настоящего шоко-

лада «поплывѐт», ведь температу-

ра плавления какао-масла 31˚С, а 

«синтетическая» плитка останет-

ся невредимой, поскольку масла-

заменители тают при более высо-

кой температуре» 

 бросим кусочек шоколада в чаш-

ку с молоком. Качественный, 

настоящий шоколад утонет, нена-

туральный будет плавать 

 охладим плитку шоколада. Затем 

подержим в теплом месте (над 

плитой). Произойдет резкий пере-

пад температур. Настоящий шо-

колад покроется сивиной - ма-

ленькими каплями какао-масла. 
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Таким образом, чтобы отличить качественный шоколад от 

фальсифицированного, ненужно проводить тщательных лабора-

торных исследований. Достаточно знать несколько правил, кото-

рые всегда помогут вам приобрести не только вкусный, но и по-

лезный продукт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Статья написана с использованием интернет-ресурсов. 

 

 Фото, обработка и комментарии магистранты. гр. ТЭ- 51мз  

Амеликов О. и Руднев Д. 

 


