



歷史：
在中部美洲可可的油脂含量多，為了讓它喝起來更順口 要反覆從高處倒往容器， 沖出大量泡沫， 可可豆非常珍貴， 所以也曾當作貨幣流通， 它的價值說法不一 ，據說30粒可可豆可以買到一隻兔子 ，100粒可可豆可以買到一個奴隸， 相傳阿茲特克的國王蒙特蘇馬二世，每天要喝50杯巧克力飲品 ，最主要是因為藥效和提神功效。

成分：
100克的牛奶巧克力可以提供540卡路里的能量，其中59%為碳水化合物（52%為糖，3%為膳食纖維），30%為脂肪（65%為飽和脂肪，主要是棕櫚酸和硬脂酸；而主要的不飽和脂肪是油酸）和8%為蛋白質。
牛奶巧克力中是攝取核黃素、維生素B12和膳食礦物質錳、磷和鋅的極佳來源（超過參考每日攝入量的19%）。巧克力攝取是鈣、鎂和鐵的良好來源（超過參考每日攝入量的10–19%）。

製作：
全世界大約三分之二的可可是由西非生產的，其中有43%是來自象牙海岸。在這裡黑人童工的使用在可可生產中非常普遍。根據世界可可基金會統計，全世界大約有五千萬人依靠可可為生。在英國，大多數巧克力生產者都是購買可可，然後自己融化，注模並用自己的設計包裝。或利用可可為主材料，搭配打發雞蛋、糖等，製作各式各樣的巧克力經典甜點。
可可豆經過發酵、乾燥、烘焙、研磨，製成可可汁。可可汁可製成可可脂與可可粉，或選高品質的粗製可可汁經進一步加工製成巧克力。可可液塊是可可塊與可可脂液體混合物凝固後的物質，兩種成分的比例大致相等。

[image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/2/2b/White_chocolate_with_rose_petals.jpg/220px-White_chocolate_with_rose_petals.jpg]種類：
牛奶巧克力
牛奶巧克力是指含有乳製品的甜巧克力。英國和愛爾蘭規定牛奶巧克力的可可含量不得小於20%，歐盟的其他國家則規定可可不得小於25% 。


白巧克力
白巧克力儘管在口感上與牛奶巧克力和黑巧克力相似，但它的成分中不含有可可。2002年，美國食品藥品監督管理局為白巧克力制定了一個標準——由即可可脂、牛奶固體、營養性碳水化合物、甜味劑和其它安全的添加劑，但不含可可粉製成的產品。

黑巧克力
[image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/6/66/FD_3.jpg]黑巧克力是通過在可可粉合物中加入脂肪和糖來生產的。美國食品和藥物管理局稱之為 "甜巧克力"，規定其可可含量不得小於度為1%，歐洲則規定可可含量不得小於至少35%。可可含量越高說明苦味越重。半甜巧克力是含糖量低的黑巧克力。苦味巧克力是添加了一些糖（通常是三分之一）和更多的可可脂的黑巧克力。與半甜巧克力相比，苦甜巧克力的糖含量更少。截至2017年, 沒有準確的證據表明黑巧克力對血壓有明顯影響或對健康有益。

無糖巧克力
[image: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/a/a5/Cooking_chocolate%2C_broken_bar.jpg/1024px-Cooking_chocolate%2C_broken_bar.jpg]無糖巧克力是純巧克力，也被稱為苦巧克力或烘焙巧克力。它是不含雜質的巧克力，通常用於烘焙或其他添加了糖的產品中。

有些巧克力的表面可能有被稱為「巧克力花」的白色斑點，這是糖或脂肪因儲存不當而分離產生的。它沒有毒性，可以安全食用。

資料來源：
https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%B7%A7%E5%85%8B%E5%8A%9B
https://www.chocoholic.com.tw/blog_detail_13.htm
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