
Hoe  doen?  Zo  doen!  
Chocoladeproefjes.     

  

        

Met  behulp  van  deze  activiteit  komen  de  kinderen  meer  te  weten  over  de  verschillende  bestanddelen  
van  chocolade.  

Aan  de  slag  
Smeltproef  

Neem  in  één  hand  een  stuk  pure  chocolade  en  in  de  andere  hand  
een  stuk  melkchocolade.  Knijp  je  handen  goed  dicht.  Welk  stukje  
smelt  het  eerste?    
  

→   De  melkchocolade  smelt  eerder  dan  de  pure  chocolade.  In  
pure  chocolade  zit  cacaopoeder  en  cacaoboter.  Bij  
melkchocolade  zijn  ook  nog  melkvetten  en  melksuikers  
toegevoegd.  De  melkvetten  smelten  eerder  dan  de  
cacaoboter.  Daarom  smelt  de  melkchocolade  als  eerste.  

  
Doe  in  één  glas  een  stukje  pure  chocolade,  doe  in  het  andere  glas  
een  stukje  melkchocolade.  Vul  de  glazen  met  heet  water.  Roer  
met  de  lepels  tot  wanneer  de  chocolade  is  opgelost.  Wat  zie  je  bij  
het  afkoelen?    
  

→   Als  je  de  chocolade  smelt  in  het  hete  water,  zie  je  bij  het  
afkoelen  2  lagen:  de  cacaoboter  en  het  melkvet  drijven  op  
het  water.  Het  cacaopoeder  en  de  melksuikers  lossen  op  
in  het  water.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Deze   workshop   werd   ontwikkeld   in   het   kader   van   het  
EWI-­project  'Etenschappen'  

  

Benodigdheden 

→ Melkchocolade  
→ Pure  chocolade  
→ Heet  water  
→ 2  glazen    
→ 2  lepels  


