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Статья направлена на исследование горького шоколада. Объ-
ектами исследования являются три образца горького шоколада 
торговых марок Бабаевский, Кремлевские Забавы, O,ZERA.

Исследование качества шоколада начали с идентификации 
по упаковке и маркировке, далее исследовали качество продукта по 
органолептическим и физико-химическим показателям в соответ-
ствии действующего стандарта ГОСТ 31721 – 2012 «Шоколад. Об-
щие технические условия». 

Результаты исследования показывают, что не все образцы 
соответствуют требованиям действующего стандарта.

Введение. Горький темный шоколад является хорошо известным 
лакомством. Антиоксиданты в горьком шоколаде могут помочь устра-
нить вредные вещества из организма и замедлить процесс старения.

Фосфор в шоколаде помогает стимулировать работу мозга. Нор-
мализация давления, профилактика сердечно-сосудистых заболеваний, 
снижение уровня реактивного белка С, ответственного за воспалитель-
ные процессы, - это далеко не полный перечень полезных свойств чер-
ного шоколада. Горький шоколад дарит настроение, обостряет внима-
ние, радует вкусом, помогает сердцу и сосудам, но при неосторожном 
употреблении может и причинить вред. 

По мнению экспертов Роскачества, четверть образцов на рынке 
- это не шоколад, а шоколадный продукт, содержащий более дешевые 
эквиваленты какао-масла, что пробудило нас на исследования.

Материалы и методы исследований. Целью работы является 
проведение сравнительного анализа качества горького шоколада, вы-
рабатываемой российскими производителями. Задачами исследова-
ния являются: 
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1. Идентификация по упаковке и маркировке горького шоколада 
от разных производителей, исследование органолептических показате-
лей образцов горького шоколада.

2. Провести сравнительный анализ состава и калорийности горь-
кого шоколада разных производителей.

Объектом исследования являются три образца горького шокола-
да Бабаевский, Кремлевские Забавы, O,ZERA.

Идентификация шоколада
Цель эксперимента – изучение маркировки трех образцов горь-

кого шоколада по ГОСТ 31721 – 2012.
Результаты исследований и их обсуждение. Согласно действую-

щему с 2013 года ГОСТ 31721 – 2012.
«Шоколад. Общие технические условия» горький шоколад - кон-

дитерское изделие, получаемое на основе какао-продуктов и сахара, в 
составе которого не менее 55% общего сухого остатка какао-продуктов 
и не менее 33% масла какао.

В таблице 1 представлен результат исследования маркировки шо-
колада по ГОСТ 31721 – 2012 «Шоколад. Общие технические условия».

По данным представленных в таблице 1 можно сказать, при кос-
венной оценке качества по расположению основных компонентов мар-
кировке в  составе горького шоколада было установлено, что сахар был 
первым в составе шоколада на всех исследуемых образцах. Максималь-
ное количество белка 8,5 г на 100 г продукта) в  Образце №1, наимень-
шее – (6 г) в образце №2. Больше жиров (35 г) содержат образцы №1 и 
№3, меньшее 33 г. , но в образцах №1 и№3 содержатся трансизомеры 
ненасыщенных жирных кислот. Основная цель использования трансжи-
ров - замена дорогого масла на более дешевый продукт. Основной риск 
использования  - повышение вероятности сердечно-сосудистых заболе-
ваний. Транс-жиры отрицательно влияют на обмен жирных кислот.

Образец №3. Образец №2 содержит 33,0 г углеводов, а остальные 
образцы 35,0 г. Проанализировав информацию на упаковке о калорий-
ности продукта, установили, что она варьирует от 520-540 ккал.

В составе всех исследуемых образцов горького шоколада содер-
жатся добавки: - Е-322 -лецитин - натуральная пищевая добавка, кото-
рую в современных условиях получают преимущественно из раститель-
ного сырья, иногда может вызвать аллергию.

В составе образца №1 и №3 содержится:
- Е-476 - полиглицерил полирицинолеат- пищевая добавка, продукты, 

содержащие эту добавку, не рекомендуются людям с желудочно-кишечны-
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ми расстройствами и может привести к проблемам с эндокринной систе-
мой. Так, на территории РФ действуют нормативы, запрещающие примене-
ние этой добавки, но СанПиН позволяет выпускать такие продукты.

По данным представленным в таблице 1, можно обосновать, что 
у образца №1, №2 и №3 маркировка четкая, полная, информация легко 
воспринимается. Все образцы соответствуют ГОСТ 31721 – 2012 [1].
Оценка качества горького шоколада по органолептическим показателям

«Основные органолептические показателями шоколада являют-
ся: вкус и запах, внешний  вид, форма, консистенция и структура» [2]  
Он проводится благодаря анализу восприятий органов чувств – слуха, 
обоняния, зрения, осязания, вкуса. В таблице 2 показаны исследования 
по органолептическим показателям.

Результаты испытаний показывают, что образцы №2 и №3 по кон-
систенции мягче, по сравнению с образцом №1. Это может говорить о 
содержании растительных жиров, где производитель не указал их в со-
ставе. По органолептическим показателям образец №1 полностью соот-
ветствует требованиям ГОСТ 31721 – 2012.

Заключение. Таким образом, исследуемый образец №1 горький шо-
колад «Бабаевский» имеет основополагающую маркировку, соответствует 
требованиям органолептических показателей и отвечает требованиям ГОСТ 
31721-2012, следовательно, допускаются в продажу и употреблению продукта.
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QUALITY ASSESSMENT OF BITTER CHOCOLATE
Nastina Yu.R., Nastin A.A., Ph.D.

Key words: bitter chocolate, quality, organoleptic properties.
The paper is devoted to the study of bitter chocolate. The objects 

of the study are three samples of bitter chocolate of the trademarks “Ba-
bayevsky”, Kremlyovskie Zabavy and O, ZERA.

The study of the quality of chocolate started with the identification by 
packaging and labeling, then assessed the quality of the product by organo-
leptic and physical and chemical properties in accordance with the current 
state standard GOST 31721 - 2012 “Chocolate. General specifications”.

The results of the study have shown that not all the samples comply 
with the requirements of the current state standard.


