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КАЧЕСТВО ШОКОЛАДА ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ

Стремление к здоровому образу жизни – реальность сегодняшнего дня. Население высокоразвитых индустриальных стран особенно открыто ко всему, что делает людей здоровыми. Учитывая этот факт, пищевая индустрия начинает переориентироваться на производство продуктов питания с новыми качествами, улучшающими здоровье. Название нового направления: функциональное питание. Положительное влияние на человеческий организм веществ, содержащихся в отдельных продуктах питания становится предметом многочисленных исследований. Научный прогресс позволяет легче находить связь между биохимическими структурами, которые естественным образом встречаются в продуктах питания, и их влиянием на здоровье. Но не только успех в науке и технологиях пробуждают интерес к созданию новых продуктов функционального питания. Из-за увеличивающихся затрат на медицинскую помощь, каждый человек становится все более заинтересованным в самостоятельном поддержании здоровья. В любом возрасте людям хочется быть работоспособным и в хорошей форме. Современные продукты функционального питания должны не только как можно дольше храниться, но и быстро приготавливаться и усваиваться. Одновременно они должны либо служить сохранению здоровья, либо его восстановлению. Под «функциональным питанием» подразумеваются продукты питания, которые посредством добавления определённых пищевых ингредиентов изменяются таким образом, что они начинают приносить специфическую пользу. В Японии, месте рождения здоровых продуктов питания, сформировались следующие определения: 

· функциональная пища - это продукты питания в производстве которых использованы вещества природного происхождения; 

· функциональные продукты питания могут и должны являться частью ежедневного рациона; 

· продукты функционального питания оказывают определённое влияние на организм, например: улучшают функции иммунной защиты, предупреждают различные заболевания, контролируют физические и психические недуги.

В состав продуктов функционального питания могут входить: балластные вещества, аминокислоты, пептиды, протеины, витамины, молочнокислые бактерии, жирные ненасыщенные кислоты, минералы, жизненно важные вещества из растений и антиоксиданты. К группе полезных веществ из растений для функциональных продуктов питания относятся все химические вещества, естественным образом встречающиеся в растениях. Под этим понятием учитывают биологически активные вещества, такие как красители, антитела (защитные вещества) против вредителей и болезней, а также регуляторы роста. Эти растительные вещества не участвуют в первичном обмене веществ и не оказывают питательного воздействия на организм человека. Однако они принимают участие в жизненно важных биохимических процессах, обеспечивающих жизнедеятельность организма. Группы этих веществ чрезвычайно различны по своему химическому составу. Они встречаются в малых количествах, но оказывают фармакологическое воздействие. К оздоровительным эффектам вторичных растительных веществ относятся такие воздействия как антиканцерогенные, антиоксидантные, противовоспалительные и регулирующее артериальное давление. Всё большее количество новых продуктов функционального питания приходят на рынок. Создание новых пищевых продуктов с оздоровительным действием уже далеко продвинулось в Азии и США. В Японии, единственной стране со специальным законом о функциональном питании, имеются, кроме прочего, готовые супы против нарушений кровоснабжения, шоколад против инфаркта миокарда и пиво против поражения клеток. Функциональная пища призвана улучшить здоровье человека. 
Шоколад – калорийный продукт, содержащий большое количество жира и сахара. Основными компонентами сухого вещества какао-бобов являются жиры, алкалоиды, белки, углеводы, дубильные и минеральные вещества, органические кислоты и ароматические соединения. Кроме высокой пищевой ценности, какао продукты имеют выраженное профилактическое действие. В их состав входят теобромин и кофеин, которые возбуждающе действуют на сердечнососудистую и нервную системы. Физиологически активные ингредиенты, содержащиеся в какао, способствуют профилактике онкологических заболеваний, язвы желудка, повышают сопротивляемость стрессам и улучшают работу артерий. Благодаря употреблению шоколада повышается содержание гемоглобина в крови. Он стимулирует организм в условиях интенсивных физических нагрузок, действия неблагоприятных факторов окружающей среды, после тяжелых заболеваний. Благодаря содержанию фенилэтиламина при употреблении шоколада в организме вырабатывается эндорфины.  Эфирные масла, которые являются составляющей шоколада, защищают сосуды от откладывания холестерина. Какао-масло содержит большое количество токоферолов, которые обеспечивают высокую стойкость шоколада во время хранения, а шоколад, особенно черный, - флавоноиды. Фенольные соединения шоколада препятствуют окислению липидов плазмы крови и снижают риск сердечнососудистых заболеваний. В шоколаде содержится главный мономерный полифенольный антиоксидант – эпикатехин. В черном и молочном шоколаде обнаружено биогенные амины – серотонин и триптамин.

На украинском рынке появились новые виды шоколада без сахара с фруктозой – шоколад «Черный шоколад «АВК» без сахара» и шоколад «Молочный шоколад «АВК» без сахара» с фруктозой. Данный вид продукции производит ЗАО «Кондитерская фабрика АВК» (г. Днепропетровск). На упаковке шоколада указано, что шоколад является сильным антиоксидантом, а фруктоза имеет низкий гликемический индекс – 20 (в сравнении с глюкозой -100). Данные виды шоколада рекомендовано Украинской диабетической федерацией.
Шоколад «Черный шоколад «АВК» без сахара» содержит в своем составе фруктозу, какао масло, какао порошок, эмульгатор лецитин, ароматизатор идентичный натуральному ванилин. Минимальное содержание какао-продуктов -53%. Состав шоколада «Молочный шоколад «АВК» без сахара»: фруктоза, какао масло, какао тертое, молоко сухое (цельное, обезжиренное), орех жареный тертый, жир молочный, эмульгатор лецитин, ароматизатор идентичный натуральному ванилин. Минимальное содержание какао-продуктов 41%.

Шоколад произведено в соответствии с ДСТУ 3924-2000. В лаборатории кафедры экспертизы и таможенного дела была проведена оценка качества новых видов шоколада функционального назначения по органолептическим показателям. В соответствии с ДСТУ 3924-2000 качество шоколада определяют по внешнему виду, форме, консистенции, структуре, вкусу и запаху. Поверхность шоколада должна быть блестящей. Для шоколадных медалей, шоколада с тонкоизмельченными добавками молочных продуктов и орехов, а также для шоколада, который выпускается в фольге и весового – допускается матовая поверхность. Шоколад с крупными добавками в виде целых и измельченных орехов, нарезанных цукатов, изюма и пористый может иметь неровную поверхность. Не допускается поседение шоколада и повреждение его вредителями. Доля надломанного шоколада с начинками ограничивается и должна составлять 4%, а с крупными добавками – 2%.Форма шоколада – в соответствии с рецептурой, без деформаций для всех видов, кроме весового; консистенция – твердая; структура – однородная; вкус и запах – характерные для конкретного вида, без посторонних привкусов и запахов.
В результате исследований качества можно сделать выводы о том, что новые виды шоколада - шоколад «Черный шоколад «АВК» без сахара» и шоколад «Молочный шоколад «АВК» без сахара» с фруктозой полностью соответствуют требованиям стандарта по органолептическим показателям. Данные виды шоколада являются продукцией, которая в первую очередь усовершенствует ассортимент продуктов диабетического питания; делает эти продукты более вкусными и разнообразными.
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