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I. ВВЕДЕНИЕ
Шоколад – драгоценный источник энергии и хорошего самочувствия. Шоколад — продукт особенный. И не только потому, что он имеет тысячелетнюю историю или обладает полезными свойствами. Его вкус ассоциируется у нас со счастьем или, по меньшей мере, с большим удовольствием. Шоколад содержит в небольшом количестве химическое вещество, обладающее легким стимулирующим действием. Речь идет о том же веществе, который вырабатывает наш мозг, когда мы счастливы или «влюблены»! Существует огромное количество информации о положительном влиянии шоколада на здоровье, но отрицательной информации встречается еще больше. Люди доверяют этим мифам, даже если современная наука опровергает эти утверждения. Совсем недавно я встретилась с одним из таких мифов, в нем было сказано, что своевременное употребление шоколада, может помочь улучшить память. Меня эта тема очень заинтересовала и поэтому я решила узнать, является ли этот миф правдой или это какой-то обман.

Что такое шоколад? Влияет ли он на мозговую деятельность человека? Помогает ли шоколад улучшить память? Зачем каждому из нас родители по утрам кладут в портфель шоколадку? Ответом на эти и многие другие вопросы стала моя работа, которая называется «Влияние шоколада на память учеников 9-11 классов».
Цель работы: доказать, что шоколад помогает развить память у учеников 9-11 классов.

Для достижения поставленной цели, я поставила следующие задачи:

1. Анализ состава и выявление компонентов шоколада влияющих на память;

2. Анализ литературы;

3. Проведение эксперимента.

Объект исследования: шоколад

Предмет исследования: память человека

Гипотеза: я утверждаю, что шоколад способствует улучшению памяти у подростков.

Главным источником моей работы являются проведенные мной наблюдения и опыты. Вся прочитанная мной литература показала, что шоколад очень востребованная в нашей жизни сладость, не каждый человек сможет прожить без него. Так как сейчас я ученица 9 класса мне очень многое нужно запоминать и поэтому считаю, что шоколад мне в этом поможет. Я думаю, что моя работа будет очень актуальной, потому что у нашего поколения очень слаборазвитая память.

II. ИСТОРИЯ ОТКРЫТИЯ ШОКОЛАДА

Чтобы правильно понять, как шоколад влияет на память человека, необходимо кратко остановиться на истории появления шоколада.

На самом деле он известен человечеству более 3000 лет. Родиной шоколада, как и дерева какао, является Центральная и Южная Америка. На протяжении многих столетий шоколад употреблялся в виде напитка — индейцы смешивали молотые и обжаренные какао-бобы с водой, а затем в эту смесь добавлялся красный перец (чили). В цивилизации майя, а позже и у ацтеков шоколад считался священным, дающим мудрость и силу. А в XVI веке Кристофор Колумб наряду с другими "сокровищами" привез чудо-бобы королю Фердинанду. Спустя 100 лет шоколад в Европе завоевал звание исключительно мужского напитка. Долгое время он оставался "по карману" только представителям высшего общества. Доступнее шоколад стал только с развитием промышленности. Тогда же в него стали добавлять молоко, специи, подсластители, вино и даже пиво. В середине XVI века ученый-монах Бенцони представил королю Испании доклад о полезных свойствах жидкого шоколада. Доклад тут же засекретили, а шоколад объявили государственной тайной. За её нарушение были казнены десятки человек. В 1674 году его стали использовать в кондитерских изделиях — теперь шоколад можно было не только выпить, но и съесть. И лишь в XIX веке появляются первые шоколадные плитки и конфеты с начинками, столь привычные для нашего времени. Сегодня шоколад — самое популярное в мире лакомство. Ежегодно в мире его съедается 600 тысяч тонн. Французы учредили в 1995 году даже Всемирный день шоколада (11 июля). А больше всех прославились швейцарские, французские и бельгийские шоколадных дел мастера. И лишь в конце XIX века кондитеры смогли добиться изготовления практически современного шоколада. А случившееся в самом начале XX века резкое удешевление какао и сахара сделало шоколад доступным всем. Рекламировавшийся как «кушанье королей», он начал свое триумфальное шествие по миру. В городе Покров Владимирской области существует единственный в мире памятник шоколаду. Монумент словно создан из плитки шоколада и представляет собой образ сказочной Феи с шоколадкой в руке. Памятник открыт 1 июля 2009 года и находится в нескольких шагах от покровского музея шоколада. Открытие памятника состоялось в рамках 15-летия деятельности в России компании «Крафт Фудс», ставшей инициатором создания данного памятника.

III. ВИДЫ ШОКОЛАДА И ЕГО СОСТАВ

Какой же шоколад настоящий? Натуральный шоколад обязательно содержит 4 основных компонента: масло какао, какао тертое (растертая смесь крупинок какао-бобов в масле), сахарную пудру и лецитин. Чем больше в составе какао, тем "чернее" шоколад. В горьком содержится более 50 % какао, в черном — около 40 %, а в белом его совсем нет. К основному составу могут добавляться натуральные вкусовые добавки: молоко, орехи, ваниль, изюм, кокосовая стружка и др. Если же вы нашли на этикетке гидрогенизированный жир или растительные масла (пальмовое, соевое, хлопковое), то имеете дело со "сладкой плиткой", а не шоколадом. Чтобы проверить наличие гидрожиров, положите небольшой кусочек шоколада на язык — если он сразу растаял, то вам повезло. Дело в том, что шоколад тает уже при температуре +32°С, а чтобы растопить гидрожир, иногда не хватает и температуры тела. В составе настоящего шоколада не должно быть какао-порошка, который готовится из жмыха, оставшегося после отжима масла из какао-бобов. Наличие соевых продуктов легко распознать по более светлой и матовой (а не глянцевой) поверхности плитки. Соевый шоколад ломается с глухим звуком и прилипает к зубам, а настоящий ломается с сухим треском и никогда не тянется. Если шоколадка покрылась белесым налетом, то это может говорить о неправильном хранении. А с другой стороны, такой налет является подтверждением натуральности продукта — ведь в жару белое какао-масло поднимается к поверхности и образует налет. При этом вкусовые характеристики и состав шоколада не меняются. Гораздо хуже, если шоколад покроется "сахарным инеем". Когда из шоколада вымерзает или испаряется вода, от вкуса не ждите ничего хорошего — вас ждет скрип крупинок сахара на зубах и явная горечь. Поэтому никогда не храните шоколад в холодильнике. Шоколад делится на молочный, горький - сливочный, и белый. Категория шоколада определяется процентным содержанием какао в нем. Чем больше процент, тем лучше считается шоколад, тем он "горче". Чёрный (горький) шоколад делают из какао тёртого, сахарной пудры и масла какао. Изменяя соотношение между сахарной пудрой и какао тёртым, можно изменять вкусовые особенности получаемого шоколада — от горького до сладкого. Чем больше в шоколаде какао тёртого, тем более горьким вкусом и более ярким ароматом обладает шоколад и тем более он ценится. Молочный шоколад с добавлениями изготавливают из какао тёртого, масла какао, сахарной пудры и сухого молока, чаще всего используют плёночное сухое молоко жирностью 25 % или сухие сливки. Аромат молочному шоколаду придаёт какао, вкус складывается из сахарной пудры и сухого молока. Белый шоколад готовят из масла какао, сахара, плёночного сухого молока и ванилина без добавления какао-порошка, поэтому он имеет кремовый цвет (белый) и не содержит теобромина. Неповторимый вкус белый шоколад приобретает благодаря особому сухому молоку, имеющему карамельный привкус.

В составе шоколада содержится более 300 элементов, и до сих пор неизвестно, как все они влияют на человека. Из тех, которые нам известны, некоторые могут вызывать зависимость. К ним можно отнести:

· Сахар. Шоколадные плитки содержат большое количество сахара.

· Теобромин. Это первичный алкалоид, который можно найти в какао и шоколаде. Он является одной из главных причин, почему шоколад поднимает настроения. 

· Кофеин. Современные исследования показали, что шоколад обладает слабым стимулирующим эффектом, благодаря наличию в нем теобромина. Как бы то ни было, шоколад содержит слишком мало этого составляющего. Шоколад содержит очень небольшие количества и кофеина. В одной унции горького шоколада содержится от 5 до 10 мг кофеина, в молочном шоколаде – 5 мг, а в 170-мл чашке какао – 10 мг. Для сравнения, в 220-мл чашке кофе содержится от 100 до 150 мг кофеина, то есть необходимо съесть более десятка шоколадок, чтобы получить то же количества кофеина, что и выпив чашку кофе.

· Триптофан – базовая аминокислота, которая взаимосвязана с серотонином – важным нейротрансмиттером, который играет роль в повышении настроения.

· Фенетиламин – природный амфетамин. Его часто называют «любовным химикатом». Как бы то ни было, его перерабатывают ферменты, чтобы большому количеству не достигали мозга. В результате этого в мозгу высвобождаются эндорфины.

40 граммов шоколада содержит: 

Белки - незаменимы мы для здорового развития

Витамин В - снабжает тело энергией.

Кальций - для крепких костей и зубов

Железо - необходимо для кроветворения

Медь - действует в сочетании с витаминами; необходима для нормального функционирования организма

Серотонин – гормон счастья.

IV. ВЛИЯНИЕ ШОКОЛАДА НА ЧЕЛОВЕКА

Анализируя источники информации, я выяснила, что шоколаду приписывали следующие целебные свойства: лечение депрессий, улучшение самочувствия, быстрое заживление ран. В некоторых странах шоколад относили к афродизиакам. Жиры и глюкоза, которыми богат шоколад, — ценные источники энергии. Калий и магний необходим для нервной системы. "Гормон счастья" серотонин улучшает настроение и заряжает бодростью. Благодаря кофеину и теобромину шоколад стимулирует мозговую деятельность и память, повышает внимание и устойчивость к стрессам. Ученые калифорнийского университета считают, что шоколад при разумном его потреблении благотворно влияет на сердечнососудистую систему человека, помогая избежать закупорки коронарных сосудов. Полагают, что это объясняется содержанием в шоколаде антиоксидантов, что роднит его с другим популярным продуктом — красным вином. И еще: одна плитка шоколада по содержанию кальция, протеинов и других веществ, превосходит порцию фруктово-овощного салата из моркови, яблок, апельсинов, бананов. Антиоксиданты хорошо влияют на иммунный статус, обмен веществ, предотвращают развитие атеросклероза, злокачественных образований, инфекционных болезней. Проще говоря, отодвигают неизбежные процессы старения в организме. В 2000 году были проведены исследования в Америке, которые показали, что люди, которые едят шоколад 2-3 раза в месяц, чувствуют себя лучше, чем те, кто полностью отказался от шоколада. Согласно исследованиями, проведенным в Гарварде, Калифорнийском университете и ряде европейских университетов, оказалось, что препараты на основе какао могут потенциально помочь страдающим диабетом, слабоумием и другими заболеваниями, шоколад может быть достаточно эффективным в предупреждении затяжного кашля. Ингредиент шоколада – теобромин – был признан чуть ли не в три раза более эффективным, чем кодеин, лидирующий в современных препаратах от кашля. Оказывается, что кроме этого, шоколад также успокаивает и увлажняет горло.
V. ИССЛЕДОВАНИЕ ПАМЯТИ УЧАЩИХСЯ

В подростковый период наступает момент (приблизительно около 12—13 лет), когда природная (непосредственная) память и культурная (опосредованная) сливаются воедино, начинают функционировать в режиме взаимосодействия. В результате бывает сложно разобраться, благодаря каким способностям (природной или культурной памяти) ребенок запоминает тот или иной материал.

Количество информации, которую подросток может запомнить непроизвольно, непосредственно, т. е. без применения каких-либо способов запоминания, может достигать 7—8 единиц. Причем объем памяти постоянно увеличивается в течение подросткового периода, положительная динамика ощущается с каждым годом.

	Возраст
	Юноши
	Девушки

	
	В среднем
	Границы возрастной нормы
	В среднем
	Границы возрастной нормы

	16
	6,2
	4,4—8,8
	6,2
	4,9—7,5

	17
	5,6
	5,9—7,3
	5,8
	4,5—7,2

	18
	5,7
	4,9—6,5
	5,9
	4,5—7,3


Для того чтобы, подтвердить мою гипотезу, я провела интересный эксперимент. Для эксперимента я пригласила 6 учащихся, добровольно согласившихся из 9-11 классов. С ними я провела несколько тестовых заданий и оформила эти результаты в таблицу (см. таблицу 1). После этого, в течение недели (с понедельника по субботу) они потребляли по 30 грамм темного шоколада. Спустя неделю я провела повторный тест. Затем я сравнила результаты и занесла их в таблицу (см. таблицу 2). После сравнения результатов я сделала вывод, что шоколад может улучшить память человека. Хоть не на 100%, но разница между двумя наблюдениями есть.
Тестовые задания, которые я использовала для эксперимента.

1. ПАМЯТЬ НА ЧИСЛА.

Инструкция: «Вам будет представлена таблица с числами. Ваша задача состоит в том, чтобы за 20 секунд запомнить как можно больше чисел. Через 20 секунд Вы должны будете записать или перечислить устно с указанием местоположения числа все те числа, которые вы запомнили».

Средний уровень – 6-7 чисел.

	13
	91
	22
	50

	20
	43
	51
	87

	39
	63
	10
	47


2. ЗРИТЕЛЬНАЯ ПАМЯТЬ.

Инструкция: «Вам будет представлена таблица с рисунками. Ваша задача состоит в том, чтобы за 20 секунд запомнить как можно больше изображений. Через 20 секунд Вы должны будете записать или нарисовать все те изображения, которые вы запомнили».

Средний уровень – 6-9 рисунков.

[image: image1.png]AnarnocTria 3purensHo namsTu Ha o6pasbi

MpusepneHHas Huxe Tabnuua c 16 obpasamu akcnoHupyeTcs B Tederme 20 cekyHp,.





3. СЛУХОВАЯ ПАМЯТЬ:

Инструкция: «Вам будет продиктовано 10 слов. Ваша задача состоит в том, чтобы запомнить большее количество слов. После прочтения Вы должны будете записать все слова, которые запомнили».

Дирижабль, лапа, яблоко, карандаш, гроза, утка, обруч, мельница, попугай, листок.

Средний уровень – не менее 6 слов.

4. ОБЪЕМ ПАМЯТИ:

Инструкция: «Вам будет представлена таблица с фигурами. Ваша задача состоит в том, чтобы за 20 секунд запомнить как можно больше изображений. Через 20 секунд Вы должны будете нарисовать все те изображения, которые вы запомнили».

Средний уровень – 5 – 6 рисунков.

	

	
	

	

	
	

	

	
	


Результаты моих исследований до применения шоколада представлены в таблице.

Таблица 1:

	
	№1
	№2
	№3
	№4

	Испытуемый 1 (11 класс)
	3 из 12
	7 из 16
	4 из 10
	5 из 9

	Испытуемый 2 (11 класс)
	8 из 12
	10 из 16
	5 из 10
	3 из 9

	Испытуемый 3 (10 класс)
	11 из 12
	10 из 16
	5 из 10
	6 из 9

	Испытуемый 4 (9 класс)
	4 из 12
	9 из 16
	5 из 10
	4 из 9

	Испытуемый 5 (9 класс)
	8 из 12
	12 из 16
	6 из 10
	6 из 9

	Испытуемый 6 (9 класс)
	6 из 12
	8 из 16
	4 из 10
	4 из 9


Результаты моих исследований после применения шоколада. Таблица 2:

	
	№1
	№2
	№3
	№4

	Испытуемый 1 (11 класс)
	6 из 12
	13 из 16
	6 из 10
	7 из 9

	Испытуемый 2 (11 класс)
	9 из 12
	13 из 16
	6 из 10
	4 из 9

	Испытуемый 3 (10 класс)
	7 из 12
	12 из 16
	5 из 10
	6 из 9

	Испытуемый 4 (9 класс)
	6 из 12
	11 из 16
	4 из 10
	7 из 9

	Испытуемый 5 (9 класс)
	9 из 12
	13 из 16
	6 из 10
	6 из 9

	Испытуемый 6 (9 класс)
	6 из 12
	10 из 16
	6 из 10
	6 из 9


VI. ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В ходе проведенной работы я научилась анализировать научную литературу. Изучая состав шоколада, я выявила компоненты, влияющие на улучшение памяти учащихся. Я научилась проводить научные исследования и анализировать результаты. Гипотеза, выдвинутая мной, подтвердилась. Я выяснила, что шоколад помогает улучшить память и не обязательно для этого съедать его в очень больших количествах. Память самое ценное, что есть у человека. Это волшебная шкатулка, которая сохраняет наше прошлое для нашего будущего. Поэтому постоянно пополняйте свою шкатулочку новыми знаниями и умениями. По литературным источникам я узнала, что исследования, проведенные Гарвардским Университетом (США) доказали, что люди, которые едят шоколад живут дольше. Шоколад содержит химические соединения, способствующие сохранению эластичности кровеносных сосудов и богат антиоксидантами, которые также оказывают положительное воздействие на кровоток. Поэтому считаю, что шоколад положительно влияет на здоровье человека.
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