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Шоколад – виріб , виготовлений із шоколадної маси з начинкою 

або без неї. Харчова цінність шоколаду зумовлена високим вмістом 

засвоюваних вуглеводів, жирів і білків. Товарознавчу оцінку зразків 

шоколаду починали з аналізу маркування та пакування. Всі зразки 

упаковані відповідно до вимог ДСТУ 3924-2000 у фольгу та художньо 

оформлену етикетку. При аналізі інформації нанесеній на етикетці 

шоколаду «Світоч» можна рекомендувати звернути увагу на такі 

недоліки, як, по-перше, у енергетичній цінності немає зазначення 

натрію, який повинен бути, якщо до продукту додали сіль (вказано у 

складі на маркуванні); по-друге, відсутній вм іст цукру, який повинен 

бути зазначений, так як це дуже важливо для певних груп населення. 

На зразках «Рошен Темний молочний», «Чайка», «Нестле Голд 

Шоколат», «Любимов», «Чарівний», «Злато Русское» та «Оленка» 

також, відсутній вміст цукру, який повинен бути, так як це дуже 

важливо для певних груп населення. При проведенні дегустації 

встановлено, що найкращі смакові якості має молочний шоколад 

«Нестле Голд Шоколат», який вироблено на «Львівській 

кондитерській ф ірмі «Світоч». Ступінь подрібненості шоколаду була 

визначена даними залежності цього показника від показів м ікрометра.  

За ступенем подрібнення всі зразки відповідають вимогам  

ДСТУ 3924-2000 «Шоколад. Загальні технічні умови» для десертного 

шоколаду з добавленнями молочних продуктів та значення 

знаходяться у межах 96–97%; найбільший ступінь подрібнення мають 

шоколад «Світоч» Молочний,  «Нестле Голд Шоколат» та «Оленка». 

За вмістом вологи всі досліджувані зразки шоколаду з додаванням 

молочних продуктів відповідають вимогам нормативної документації. 

Вміст жиру у досліджуваних зразках шоколаду знаходиться у межах 

28–42%. Максимальна кількість жиру – 42% відмічена в шоколаді 

«Любимов», що перевищує норму за масовою часткою жиру та не 

відповідає даним зазначеним на маркуванні (31%). Також перевищує 

допустима масова частка жиру у шоколаді «Оленка» – 40%, що також 

не відповідає даним зазначеним на маркуванні – 32,5%. Вміст цукру у 

досліджуваних зразках шоколаду знаходиться у межах 40–48%, що не 

перевищує норми для десертного  шоколаду.  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

