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ЕКСПЕРТНА ОЦІНКА ЧОРНОГО ШОКОЛАДУ

Cьогодні на українському ринку виробів з шоколаду присутні багато учасників, які пропонують продукцію різної якості, і дуже часто споживачам важко обрати якісну продукцію. Необхідно регулярно проводити порівняльні дослідження якості продукції різних виробників за органолептичними та іншими показниками. Оцінювання якості показників споживних властивостей сприятиме поліпшенню вибору продукції певного виробника та конкретної торгової марки. Тому обрана тема є актуальною на сьогоднішній день.

Шоколад виготовляють з какао, тому на етикетці потрібно шукати три основні компоненти – какао терте, какао-порошок і какао-масло. Якщо є будь-які інші жири, то перед вами - не справжній шоколад, а фальсифікат. У складі справжнього шоколаду можуть бути присутні: цукор, емульгатор - лецетин, ароматизатори (часто це ванілін) і деякі інші добавки.

Відвертих підробок у сучасній торгівлі стає все менше, зате все більше розвивається тенденція спекуляції несумлінних виробників на відомих брендах. Полягає вона в тому, що продається товар, дуже схожий на вигляд і за смаковими якостями на той, що давно вже завоював авторитет. Відмінність лише в невеликих нюансах, щоб фальсифікатора не можна було викрити юридично. Розрахунок робиться на неуважного споживача: прийнявши “законний фальсифікат” за реальну продукцію, покупець споживає неякісний товар. 

Метою наукової роботи є експертна оцінка якості чорного шоколаду закордонного виробництва. 
Об’єктом дослідження був обраний зразок чорного шоколаду без добавок фабрики ЗАТ «Русский шоколад», який надійшов з Російської Федерації. Дослідження якості проводились за органолептичними та фізико-хімічними показниками.
Органолептична оцінка якості шоколаду проводилася при дегустації за 25-ти бальною шкалою. Після проведення балової оцінки, досліджуваний зразок чорного шоколаду набрав 25 балів. Це свідчить про те, що за шкалою він відповідає відмінному рівню якості за всіма органолептичними показниками, які нормуються стандартом. 

Була проведена оцінка основних фізико-хімічних показників якості шоколаду, що нормуються стандартом. До них відносяться: масова частка вологи і масова частка золи, нерозчинної у 10%-му розчині соляної кислоти.

За результатами проведеної фізико-хімічної оцінки встановили, що досліджуваний зразок чорного шоколаду відповідає ДСТУ 3924 –2000 «Шоколад. Загальні технічні умови» за всіма показниками. Вологість досліджуваного зразку шоколаду складала 1,1% (за стандартом не більше 1,2%), зольність становила 0,0908% (за стандартом не більше 0,1%). 
Зазначене маркування відповідало вимогам стандарту. Вказана вся необхідна інформація: товарний знак, назва підприємства-виробника, його місцезнаходження, назва продукту, склад компонентів, маса нетто, дата виготовлення, строк зберігання, харчова та енергетична цінність 100 г продукту, позначення стандарту.

При проведенні аналізу складу шоколаду, встановлено: шоколад містить добавки Е 476, Е 322, про що вказано дуже дрібним шрифтом. Наявність цих компонентів  відповідає вимогам ГОСТ Р ИСО 9001-2008 (нормативний документ не зареєстрований в Україні), містить ванілін, ідентичний натуральному.

При визначенні маси плитки встановили, що її вага повністю відповідає тій, яка зазначена на етикетці, і становить 100 г.

Аналізуючи отримані дані, можна зробити наступні висновки. 
1. Провівши експертизу шоколаду, встановили, що досліджуваний шоколад повністю відповідає вимогам ДСТУ 3924-2000 „Шоколад. Загальні технічні умови” за органолептичним та фізико-хімічними показниками. Отже, при виробництві цього продукту використовується сировина високої якості.

2. Виробники шоколаду намагаються приховати інформацію про склад продукту, наносячи на споживчому упакуванні інформацію дуже дрібного шрифту.

3. Стандарт не гармонізований з основним законом, який містить вимоги якості і безпеки до харчової продукції, - “Про якість і безпеку харчових продуктів та продовольчої сировини”, так як не містить вимоги споживчого маркування, які застерігають покупців про вплив даного продукту на здоров’я певних груп споживачів. Отже, нормативна документація, яка містить вимоги до якості шоколаду, на нашу думку, потребує доопрацювання.

