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Введение


Не существует достоверных фактов о том, кто придумал мороженое. Но известно, что оно существовало задолго до современности. В древности оно считалось эксклюзивным блюдом, и его могли позволить лишь люди с большим достатком. Первое упоминание о нем мы находим в истории Древнего Китая. В наше время существует около 709 видов мороженого. Мороженое является одним из самых любимых продуктов населения, особенно детей. Это объясняется не только высокими вкусовыми качествами, но и его пищевой и биологической ценностью. Мороженое содержит около 100 ценных для организма веществ: более 20 аминокислот белка, около 25 жирных кислот, 30 минеральных солей, 20 витаминов, а также очень важные для обмена веществ ферменты. Оно успокаивает нервную систему, поднимает настроение и позволяет лучше сосредоточиться.
          К мороженому можно подходить не только с потребительской, но и с исследовательской точки зрения, выбрав его в качестве объекта химического анализа.

Цель работы: исследование состава и качества мороженого разных видов и производителей.

Задачи:
· познакомиться с историей возникновения мороженого и Липецкого хладокомбината;

· изучить технологию  изготовления мороженного;
· изучить состав мороженого;
· выявить пищевые добавки, входящие в состав мороженого;

Гипотеза: мороженое известных производителей лучше, чем мороженное производителей, занимающих мороженным не как основным видом производства.

1 Теоретическая часть

1.1 История появления мороженого

Одно из первых упоминаний о мороженом можно найти в китайском сборнике песен "Шинзин" (3 тысячи лет до н. э.). Как гласят древние списки, на столы китайских императоров подавали замороженные фруктовые соки. В эпоху Средневековья почти все секреты мороженого были утеряны. 
 По легенде, Марко Поло привез из своего путешествия по Востоку рецепт лакомства, для охлаждения которого использовали не только снег, но и селитру. И с тех пор блюдо, похожее на шербет, непременно присутствовало в меню аристократов. Именно тогда мороженое оказалось в центре интриг: повара хранили рецептуру в строжайшем секрете, а для непосвященных его производство было сродни чуду.

    Со временем были разработаны рецепты приготовления льдов, шербетов из молока, которые вошли в моду при итальянских и французских королевских дворах. Даже такой гурман, как Людовик XIV, не отказывался от него. В 1649 году французский кулинар Жерар Тирсен придумал оригинальный рецепт замороженного ванильного крема – из молока и сливок. Новинку назвали «неаполитанским мороженым». После этого рецептура ледяного десерта обновлялась постоянно.


 Мороженое очень любили многие из великих людей. Наполеону, например, уже в ссылку на остров Святой Елены привезли устройство для получения мороженого. Очень любил мороженое сын Марии Медичи Генрих III. Он ел мороженое в огромных количествах, любых сортов и в любое время года. Отец медицины Гиппократ вспоминал мороженое в качестве замороженных фруктовых напитков, как продукт, укрепляющий здоровье и рекомендовал его своим пациентам, так как оно содержит соки и улучшает самочувствие и настроение. Гете, впервые отведав мороженое еще в детстве, всю свою жизнь отзывался о нем с восхищением, хотя потреблять в больших количествах не имел возможности: вкушение мороженого в его пору было дорогим и редким удовольствием. Гете всю жизнь с горечью вспоминал о том, как однажды его мать выбросила целую десертную тарелку мороженого. В то время мороженое было еще не очень известно в Германии. Она попробовала и  решила, что детские желудки просто не смогут вынести настоящий лед, да к тому же еще и с сахаром.

А на Руси наструганное замороженное молоко ели в жару еще в древности.  В сибирских деревнях и по сей день хозяйки, хранят молоко, заморозив его в блюдечках и сложив лед стопкой. А во многих русских деревнях на масленицу делали и вовсе экзотическое блюдо: замороженную смесь творога, сметаны, изюма, сахара.


В Европе любовь к мороженому, прежде всего обуяла привилегированные сословия, а в России охлаждённое и наструганное молоко было обычным блюдом простых людей. А вот при дворах русских царей и императоров оно приобрело популярность довольно поздно – во второй половине XVIII века. В богатых домах подавали самое настоящее мороженое – не хуже теперешнего. Особенно же популярно оно было у царского двора. Будущая императрица Екатерина II накануне дворцового переворота заманила к себе императора Петра III, пообещав угостить мороженым.


В середине XIX века русский купец и изобретатель Иван Излер изобрёл специальную установку, которая позволила выпускать мороженое массовым, фабричным путём. А в 1845г. он запатентовал своё изобретение – «машину для приготовления мороженого». В начале XXвека различные виды мороженого предлагались в ресторанах и кабарэ. Кафе – мороженое появились в России в XX веке. Это стало возможным после того, как были изобретены холодильные установки, охладительные прилавки и лёдогенераторы. В начале века эти кафе называли «мороженицы».


Однако запросто купить это лакомство наши прадедушки и прабабушки не могли, тогда не существовало на Руси крупных заводов, приготовляющих его. Позже появились кустари-умельцы. Они раскрывали большие сундуки с самодельным мороженым, и на глазах у покупателей делали порции. С. Маршак написал:


Взял мороженщик лепёшку,


Всполоснул большую ложку,


Ложку в банку окунул,


Мягкий шарик зачерпнул.



Промышленное производство в России создано в 1937 году. С появлением электричества упростилось многое, в том числе производство и хранение мороженого. Первые электрические холодильники, которые выпускала американская фирма GeneralElectric, стоили под тысячу долларов – немало даже по теперешним ценам, а тогда на эту сумму можно было купить два автомобиля. Эти агрегаты состояли из нескольких частей: шкаф для хранения продуктов стоял на кухне, а вот мотор там уже не умещался, и его приходилось выносить в подвал или кладовку. Охлаждающее вещество в таких холодильниках делалось на основе ядовитой двуокиси меди, и если оно вытекало, то холодильник во избежание отравлений ремонту не подлежал и шел на выброс. Затем появились холодильники на основе фреона, сильно удешевившего их производство. А вслед за ними в 50-х годах XX века появились электрические мороженицы, которые одновременно перемешивали и охлаждали сладкую массу.


Но нет предела совершенству – работа над мороженым продолжается. 
Одно из последних ноу-хау – изобретение пищевого антифриза. Его молекулы прикрепляются к микроскопическим кристалликам льда, не давая им расти, тем самым предотвращая изменение консистенции мороженого при длительном хранении, а значит, и вкуса. Американцы антифризный белок получают из печени рыбы. Так как он входит в список генно-модифицированных продуктов, многие потребители отказываются от такого мороженого. Зато новый, открытый Шренивасаном Дамодараном из Университета Висконсин-Мэдисон, - натуральный. Этот белок изготовлен на основе желатина и фермента папаина (добываемого из папайи). 
1.2 Технология производства мороженого

Технология зависит от вида продукции. Так, закаленное (классическое) мороженое изготавливают на крупных предприятиях с обязательной глубокой заморозкой (-18°С). “Мягкое” имеет минимальный срок хранения, а по консистенции похоже на густой крем. В этом случае температура охлаждения составляет около -7°С. На территории РФ его изготавливают согласно ГОСТ 31457-2012 «Межгосударственный стандарт мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия». В условиях хладокомбинатов, молочных заводов и специализированных цехов процесс производства мороженого включает ряд последовательных операций.

Приготовление смеси


Смеси мороженого готовят в соответствии с рецептурами, которые рассчитывают исходя из фактического наличия сырья, его состава. Расчет рецептур смеси мороженого заключается в определении массы сырья, обеспечивающей требуемый состав смеси по массовой доле жира, СОМО (сухого обезжиренного молочного остатка), сахарозы и других составных частей продукта. Приготовление смеси мороженого в общем состоит из этапов подготовки водной фазы и смешения жировой фракции и сухих веществ смеси в потоке или периодическим способом. Для смешивания сырьевых компонентов при приготовлении смесей для мороженого используют универсальные теплообменные емкости. Водную фазу смеси мороженого-молоко и/или воду предварительно подогревают до температуры 40-45 °С, используя пластинчатые нагреватели. Для выработки сухих веществ и жиров используют устройства типа диспергаторов. В зависимости от производительности участка подготовки смеси используется соответствующее оборудование для автоматизации и упрощения процесса: шнековые подъемники, масло плавители.

Фильтрование


После приготовления смесь фильтруют. Обычно используются двухсекционные емкостные фильтры. Эта операция необходима для удаления из смеси нерастворившихся комочков сырья (сухого молока, стабилизаторов и др.) и возможных различных механических примесей также после пастеризации. Фильтрующие материалы в фильтрах периодически очищают и заменяют, не допуская скопления большого количества осадка.

При использовании пастеризаторов непрерывного действия смесь фильтруют после смешивания компонентов.


В случае использования аппаратов периодического действия одновременно для смешивания компонентов и пастеризации смесь фильтруют только после пастеризации.

Пастеризация


Повышенное содержание сухих веществ в смеси увеличивает ее вязкость и оказывает защитное действие на микроорганизмы. В связи с этим установлены более строгие режимы тепловой обработки смеси. Длительная пастеризация смесей для мороженого происходит при температуре 68 °С с выдержкой 30 минут, кратковременная -- при 75 °С с выдержкой 20 минут и высокотемпературная -- при 85--90 °С с выдержкой 50 секунд. Перед пастеризацией смесь насосом подают на фильтр, где от нее отделяются механические примеси и не растворившиеся частицы компонентов. Профильтрованная смесь с температурой не менее 45 °С поступает в пастеризатор.

Гомогенизация


Гомогенизация смеси значительно улучшает качество мороженого и облегчает дальнейший процесс ее переработки. В гомогенизированной смеси резко увеличивается вязкость, в зависимости от ее жирности она возрастает в 5--15 раз. В связи с этим при созревании или хранении в смеси не происходит отстоя жира, что облегчает ее дальнейшую переработку. В процессе взбивания смесь с повышенной вязкостью и наличием большого количества мелких жировых шариков легче поглощает воздух, а при закаливании предотвращается образование крупных кристаллов льда. В результате из гомогенизированной смеси получается более пластичное мороженое, с нежной однородной структурой, с хорошо выраженным вкусом молочного жира, который к тому же легче усваивается организмом. Температура гомогенизации смеси должна быть не ниже 63 °С. Более низкие температуры гомогенизации вызывают в смеси образование скоплений жировых шариков. В процессе взбивания эти скопления жировых шариков разрушают воздушные пузырьки и ухудшают взбитость мороженого. В результате получается продукт более грубой консистенции и с ощутимыми крупинками жира. В связи с этим необходимо пастеризованную смесь сразу же направлять в гомогенизатор, не допуская снижения ее температуры. Установлено, что давление при гомогенизации смесей мороженого находится в обратной зависимости от содержания в них жира.

Охлаждение смеси


Цель охлаждения смеси мороженого заключается в подготовке ее к созреванию, а также в создании неблагоприятных условий для развития микроорганизмов во время ее хранения. Для этой цели используют пластинчатые пастеризационно-охладительные установки, пластинчатые и кожухотрубные охладители, ВДП, сливкосозревательные ванны и др. Смесь охлаждают сначала проточной водой, затем ледяной водой с t = 1-2 °С или хладоносителем (рассолом) с температурой не выше минус 5 °С.

Созревание


Смесь направляют в резервуары или сливкосозревательные ванны, где производят хранение при температуре 4-6 °С не более 24 часов, при температуре 0-4 °С не более 48 часов. Хранение является обязательной стадией технологического процесса только для смесей мороженого, приготавливаемых с использованием желатина (стабилизатора). Такие смеси требуется выдерживать при температуре не выше 6 °С, 4-12 часов. При медленном перемешивании, чтобы все элементы равномерно распределились, эмульгировались и развили способность включения воздуха.

В процессе созревания смеси происходит отвердевание примерно 50 % молочного жира, вызванное кристаллизацией некоторых глицеридов. Белки молока и стабилизатор в процессе выдержки набухают, поглощая влагу, происходит адсорбция некоторых компонентов смеси на поверхности жировых шариков. В результате вязкость созревшей смеси возрастает, а количество находящейся в свободном состоянии воды уменьшается, что препятствует образованию крупных кристаллов льда в процессе замораживания смеси. Созревшая смесь во время фризерования более интенсивно поглощает и удерживает воздух, что улучшает ее взбитость и обеспечивает нежную структуру мороженого.


Продолжительность созревания зависит от гидрофильных свойств применяемого стабилизатора. При внесении в смесь желатина процесс созревания длится не менее 4 ч. Применение агара и агароида, обладающих большой гидрофильностью, исключает процесс созревания. При этом можно сразу же после охлаждения направлять смесь на фризерование. Если по каким-либо причинам охлажденную и созревшую смесь нельзя направить на дальнейшую переработку, ее можно хранить в изотермических емкостях при температуре 2-6 °С в течение 24 ч.

Фризерование


Эта операция является основной при производстве мороженого, в процессе которой смесь превращается в кремообразную, частично замороженную и увеличивающуюся в объеме массу. В охлажденной смеси от 1/3 до 1/2 части всей воды находится в свободном, несвязанном виде. В процессе фризерования именно эта вода замораживается, превращается в мелкие кристаллики льда. В зависимости от вида вырабатываемого мороженого и от температуры фризерования замораживается 29-67 % всей свободной воды. Консистенция мороженого в значительной степени зависит также от размеров полученных кристалликов льда, которые не должны превышать 100 мкм. При правильном замораживании влаги продукт приобретает достаточно плотную кремообразную структуру, без ощутимых кристалликов льда.


При фризеровании происходит насыщение мороженого воздухом, который равномерно распределяется по всей массе в виде пузырьков диаметром не более 60 мкм. В результате насыщения воздухом объем замороженной смеси увеличивается в 1,5-2 раза.


Наиболее совершенным оборудованием для замораживания смеси являются фризеры непрерывного действия, в которых процесс происходит моментально и получаемый продукт имеет высокое качество.

Подача во фризер смеси, воздуха и выгрузка мороженого осуществляются принудительно, под давлением.  При выходе из фризера, попадая в условия нормального давления, пузырьки воздуха увеличиваются в объеме, что, в свою очередь, увеличивает объем мороженого, то есть повышает его взбитость. Замороженная смесь выходит из фризера с температурой от минус 3 до минус 5 °С и взбитостью, достигающей 100 %. Уменьшение взбитости мороженого резко снижает его качество, продукт приобретает плотную консистенцию с грубой структурой. При слишком высокой взбитости появляется снегообразная консистенция, что также снижает качество продукта. Для мороженого, вырабатываемого на молочной основе, взбитость рекомендуется 70-100 %, для плодово-ягодных и ароматических видов 35-40 %. Определяют взбитость весовым или объемным методом.

Закаливание


Для придания мороженому большей прочности его подвергают закаливанию. Этот процесс более длительный, чем фризерование. В процессе закаливания образуются новые кристаллики льда и происходит их срастание в жесткий кристаллизационный каркас. В результате мороженое приобретает плотную консистенцию и высокую прочность. В процессе закаливания общее количество замороженной свободной воды в мороженом доходит до 90 %, а температура в толще порции хорошо закаленного мороженого находится в пределах от минус 10 до минус 18 °С. В оставшемся небольшом количестве воды сильно возрастает концентрация сахара и солей; чтобы заморозить такие растворы, необходима температура от минус 50 до минус 55 °С. Продолжительность закаливания влияет на качество готовой продукции. При быстром замораживании воды в мороженом образуются мелкие кристаллики льда, и оно будет иметь более нежную консистенцию. Можно значительно сократить продолжительность закаливания мороженого, применив в камере принудительную циркуляцию воздуха. Если при естественной циркуляции воздуха в камере с температурой минус 22 °С закаливание мороженого в гильзах продолжается не менее 24 ч, то при усиленной циркуляции воздуха, скорость движения которого 3-- 4 м/с, оно сокращается до 10--12 ч.

Упаковывание и хранение мороженого


Тара, применяемая для упаковывания, хранения и транспортирования мороженого, разделяется на потребительскую и транспортную. Потребительская тара является тарой одноразового пользования. К ней относятся этикетки и пакетики для завертывания мелкофасованного мороженого, а также бумажные стаканчики и коробочки, в которые помещают порции мороженого. Применяемый для тары материал должен быть совершенно безвреден для организма человека и не должен при длительном контакте придавать мороженому посторонние привкусы и запахи. Для лучшей сохранности продукта необходимо, чтобы он был водонепроницаемым и влагопрочным, жиронепроницаемым и жиростойким, имел низкую газо-, паро- и ароматопроницаемость и хорошую морозоустойчивость.


Этикетки и пакетики изготовляют из пергамина, подпергамента, целлофана лакированного, фольги кашированной и ламинированной бумаги. Стаканчики - из бумаги и картона с водостойким пищевым покрытием или из полистирола. Коробочки для мороженого вместимостью 0,25 кг делают из картона белого цвета с водостойким покрытием или из фольги кашированной. В транспортной таре продукт поступает в торговую сеть. Мелкофасованное мороженое, коробки с пирожными и с крупнофасованным мороженым массой 0,5--2 кг укладывают в ящики из гофрированного картона. Можно применять ящики из коробочного картона. Для доставки мелкофасованного мороженого используют также изотермические контейнеры двухсменные, с изоляцией, вместимостью 20--25 кг. Изотермические контейнеры и гильзы являются тарой многоразового пользования. До отправки мороженого на предприятия общественного питания и в торговую сеть его хранят в камерах с температурой воздуха не выше минус 18 °С и относительной влажностью 35--90 %. В камере необходимо поддерживать строгий санитарный режим.

Сколько точно фирм во всем мире производит мороженое, сказать трудно. Ежегодно они появляются, растут и разделяются или объединяются. Кроме того, существует множество семейных лавочек, где кулинарная традиция передается по наследству и является домашним секретом. Всего в мире мороженое производит около трех сотен компаний. Есть несколько имен в мире мороженого, которые просто невозможно не знать. Среди них компания Баскин и Роббинс – всемирная сеть кафе-мороженных, основанная Бартом Баскином и Ирвином Роббинсом в 1945 году в Глендайле, Калифорния. Ее называют самой большой в мире сетью кафе-мороженных. По всему миру расположено более 5 600 точек, 2 800 из которых расположено в США. Баскин и Роббинс продают свое мороженое в более, чем тридцати странах, среди которых Малайзия, Канада, Австралия, Великобритания, Индия, Иран, Россия и Украина. Другое мировое имя в сфере производства и продажи мороженого - Ben & Jerry's Homemade, Inc. Они производят мороженое, замороженный йогурт и щербет с 1978 года. Их производство отличается экологической лояльностью к окружающей среде. Swensen's - это канадские сетевые кафе-мороженные. Основан первый ресторан был в 1948 году Эрлом Свенсоном. С момента своего образования в Swensen's было создано более ста восьмидесяти сортов мороженого. В сеть входят более трехсот кафе в Азии, на Среднем Востоке, США и Латинской Америке. Еще одним мировым именем является финская компания Valio. Она производит мороженое, масло, йогурт и молоко. В Финляндии это самая большая компания, занимающаяся пищевыми продуктами, она производит более 80% всего молока Финляндии. 


Выпуск мороженого в России осуществляют около 250 предприятий. Объем производства мороженого в России по итогам 2020 года в натуральном выражении составил около 512000 т.

Ведущие российские производители мороженого:
· ООО "Инмарко";

· ООО "ПО "Русский холод";

· ГК "Талосто";

· ЗАО "Баскин Роббинс";

· ОАО "Петрохолод";

· ОАО "Белгородский хладокомбинат";

· ГК "АльтерВест";

· ООО "Нестле Россия";

· ГК "Айсберри".


Предприятия-гиганты составляют 70% от общего рынка, остальная часть остается за мелкими компаниями.

Хотелось бы немного рассказать о Липецком хладокомбинате, который находится в моём городе. История Липецкого мороженого начинается с далекого 1962 года. Липецкое мороженое было любимо жителями многих городов бывшего СССР, считалось одним из самых качественных и вкусных. Первоначально фабрика выпускала только мороженое в вафельных и бумажных стаканчиках, а также в брикетах на вафлях. Спустя 3 года был построен цех сухого льда мощностью 2,2 тонн в сутки, что позволило сохранять качество мороженого при доставке в торговые точки города. В 1980 год состоялся пуск фабрики мороженого мощностью 20 тонн в сутки. В 1991 году предприятием освоен выпуск мороженого эскимо. В 1997 году произошел пуском линии "Straightline – 600". Запуск данной линии позволил предприятию выпускать эскимо с различными добавками в глазури, а также фигурное мороженое. Продукция с этой линии не раз была удостоена высоких наград и призов. В конце апреля 2000 года была завершена реконструкция цеха мороженого и установка нового оборудования (линии по производству мороженого "Ролло-32"), что позволило увеличить ассортимент выпускаемой продукции почти в три раза. В 2003 году предприятие первым среди производителей мороженого России получило Сертификат соответствия международным стандартам качества ISO 9001:2000. В 2004 году ОАО "Липецкий хладокомбинат" был присвоен регистрационный номер 1PM-48/3, позволяющий предприятию экспортировать продукцию в страны ЕС. В декабре 2004 года первые партии сладкого лакомства из Липецка были отгружены нашим партнёрам в Германии. Впоследствии продукция нашего предприятия успешно реализовывалась и пользовалась большим спросом на рынках таких стран, как Испания, Кипр, Чехия, Греция. Кроме того, с 2002 года ОАО «Хладокомбинат» регулярно осуществлял отгрузки мороженого в Израиль. В 2012 году Липецкий хладокомбинат первым в стране перешел на современные и безопасные компрессоры, с уровнем защиты, которая не допускает возможности утечек в атмосферу. Техническое перевооружение котельной и реконструкция холодильной установки в компрессорном цехе завершили процесс создания предприятия, соответствующего высоким техническим характеристикам. В 2013 году  произошла установка новой линии "Iglo line" (Польша) мощностью до 27 тонн в сутки.


Таким образом, сейчас на предприятии действуют 10 линий по производству мороженого, что позволяет выпускать до 85 тонн мороженого в сутки. Хладокомбинат занимает лидирующие позиции в Центрально-Чернозёмном регионе, продукция широко распространена в более чем 40 регионах России и за её пределами. АО "Липецкий хладокомбинат" входит в тройку крупнейших экспортёров продовольственных товаров Липецкой области. 
1.3 Состав мороженого
Мороженое бывает разным и благодаря всевозможным добавкам способно доставлять удовольствие любому, будь то ребёнок или взрослый, простой любитель сладкого или изысканный гурман. Мороженое обычно относят к группе молочных продуктов, так как лучшие сорта его готовят на молочной основе. Оно имеет приятный вкус, нежную консистенцию и обладает высокой питательностью. Сырьем для производства мороженого являются молоко коровье натуральное, сухое, сгущенное, сливки и сливочное масло, плоды и ягоды свежие и консервированные, яйца куриные и яичный меланж, сахаристые вещества (сахар, патока, мед и др.). Вкус мороженого зависит от качества сырья и содержания сухих веществ, а необходимые физические свойства (способность медленно таять и др.) создаются при соблюдении правильной технологии производства продукта. В состав мороженого входят продукты в количестве, оп​ределяемом рецептурой. Пищевая ценность мороженого обусловлена его химическим составом. В зависимости от вида, мороженое содержит (в %): жира – до 15, свекловичного сахара – от 14 до 27, сухих веществ – от 25 до 43, среди которых до 4,8% полноценных белков. Калорийность 100 г мороженого, в зависимости от его вида, равна 100 – 240 ккал.
В состав мороженого могут входить яичные продукты (яйца, яичный порошок). Значительно улучшает его вкуси пищевую ценность плодово-ягодное сырье (абрикосы, сливы, клюква, смородина, яблоки и др.). Также   используют орехи, чай, кофе, какао-порошок, фруктово-ягодные эссенции, ваниль, ванилин. Органические кислоты (лимонная, яблочная, молочная и др.) добавляют при производстве плодово-ягодного и ароматического мороженого. Мороженое является замороженным прохладительным напитком, так как, тая во рту, превращается в освежающий напиток.
Пищевые добавки, которые могут входить в состав мороженого
При выработке мороженого важная роль принадлежит стабилиза​торам (студнеобразователям), в качестве которых широко используют камеди (гумми)- полисахариды, выделяемые растениями при механических повреждениях. А также используют желатин, агар и агароид, альгинат натрия, реже - пектин, крахмал пищевой, казеинат натрия, пшеничную муку. Добавление стабилизаторов в смесь обеспечивает нежную структуру мороженого; в продукте при замораживании  образуются   мелкие  кристаллы, мороженое   приобретает  сопротивляемость таянию.

Стабилизаторы вводят в рецептуру смесей для мороженого, чтобы улучшить его консистенцию, придать ему нежность и облегчить взбивание. Для приготовления домашнего мороженого используют желатин или крахмал. Желатин замачивают в холодной воде, избыток воды сливают, а набухший желатин растапливают в небольшом количестве воды или молока и добавляют в смесь для мороженого. Если желатина нет, то его можно заменить картофельным крахмалом. Крахмал заваривают в небольшом количестве кипятка, и остывший клейстер вводят в смесь. А для промышленного производства используются:

Стабилизаторы:

· Е407 -Каррагинан и его соли; 
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· Е410 -Камедь рожкового дерева; 
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· Е412-Гуаровая камедь;
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· Е415 -Ксантановая камедь; 
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· Е466 –Карбоксиметилцеллюлоза (КМЦ), натрийкарбоксиметилцеллюлоза;
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· Е471 -Моно - и диглицериды жирных кислот; 
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· Е401-Альгинат натрия;
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· Е406-Агар; 
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· Е440-Пектин;
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· Е460 -целлюлоза; 
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· желатин пищевой;

· мука пшеничная;

· Е4 пектин яблочный сухой.
Красители пищевые: 

· Е104 Хинолиновый желтый; 
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· Е120 Карминовая кислота, кошениловый карминовый (краситель красного цвета); 
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· Е122 Кармазин, азорубин (краситель красного цвета); 
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· Е124 Понсо 4R (краситель красного цвета); 
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· Е133 Бриллиантовый синий FCF
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Подкислитель, антиоксидант 

· Е330 Лимонная кислота
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Ароматизаторы

· натуральные, идентичные натуральным или искусственные, допущенные к применению органами и учреждениями государственной санитарно-эпидемиологической службы РФ: 

· ванилин, этилванилин
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Эмульгатор 

· Е433 Твин 80;
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· Е322 лецитины, допущенные к применению органами и учреждениями государственной санитарно – эпидемиологической службы РФ.
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Используются такие натуральные красители, как: бета-каротин (Е160а), или провитамин А, который обладает свойствами антиоксиданта,служит для профилактики онкологических заболеваний, а также защищает от воздействия радиации; хлорофиллин (Е141), который представляет собой натуральный зеленый растительный пигмент; аннато (Е160b) - водный экстракт из оболочек семян; куркумин (Е100) - природный краситель, получаемый из многолетних травянистых растений семейства имбирных; карамельный (Е150d), который образуется при карамелизации сахара; антоцианин (Е163) - экстракт из кожицы винограда; сок красной свеклы (Е162) - выжимки сока из корнеплодов.
Е200- Е 299-  консерванты  
Е 300- Е 399- антиоксиданты, благодаря которым продукты не скисают.
Е 400- Е 499- стабилизаторы – сохраняющие консистенцию продукта. (Е 440-пектин цитрусовый или яблочный)
Е 500- Е 599- эмульгаторы - структура продукта
Е 900- Е999- антифламинги образование пены в пиве
Е 600- Е699- усилители вкуса, аромата
          Для придания или усиления аромата в производстве мороженого применяются вкусоароматические добавки (ароматизаторы)-ванилин, этилванилин.
           Антиокислитель-  аскорбиновая кислота или витамин С (Е300).
            Если добавок в продукте немного, то они безопасны, но некоторые из них вредны для здоровья.  
            Аллергены - Е131, Е 141, Е 215, Е 218, Е 230, Е 232, Е 239 (вызывают аллергические реакции кожи, органов дыхания).
            Яды - Е 121, Е 123 (вызывают отравления при большой дозе и расстройство желудка - при небольшой).
            Канцерогены- Е 211, Е 240, Е 330, Е442 (способствуют образованию злокачественных опухолей).
1.4 Технические требования

Мороженое должно соответствовать требованиям настоящего стандарта и изготовляться по рецептурам и технологической инструкции с соблюдением санитарных норм и правил.

А) Основные показатели и характеристики.
1. По органолептическим показателям мороженое должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.











Таблица 1
	Наименование показателя
	Характеристика

	Вкус и запах
	Чистый, характерный для данного вида мороженого, без посторонних привкусов и запахов

	Консистенция
	Плотная

	Структура
	Однородная, без ощутимых комочков жира, стабилизатора и эмульгатора, частичек белка и лактозы, кристаллов льда. При использовании пищевкусовых продуктов в целом виде или в виде кусочков, "прослоек", "прожилок", "стержня", "спиралевидного рисунка" и др. - с наличием их включений. В глазированном мороженом структура глазури (шоколада) однородная, без ощутимых частиц сахара, какао-продуктов, сухих молочных продуктов, с включением частиц орехов, арахиса, вафельной крошки и др. при их использовании

	Цвет
	Характерный для данного вида мороженого, равномерный по всей массе однослойного или по всей массе каждого слоя многослойного мороженого. При использовании пищевых красителей - соответствующий цвету внесенного красителя. Для глазированного мороженого цвет покрытия - характерный для данного вида глазури и шоколада

	Внешний вид
	Порции однослойного или многослойного мороженого различной формы, обусловленной геометрией формующего или дозирующего устройства, формой вафельных изделий (печенья) или потребительской тары, полностью или частично покрытые глазурью (шоколадом) или без глазури (шоколада). Допускаются незначительные (не более 10 мм) механические повреждения и отдельные (не более пяти на порцию) трещины глазури (шоколада), печенья или вафель, в том числе кромок вафельных изделий, длиной не более 10 мм


2. По физико-химическим показателям мороженое должно соответствовать нормам, указанным в таблице 2.



Таблица 2

	 
	 
	 
	 
	 

	Вид мороженого
	Массовая доля, %, не менее
	Температура, °С, 
не выше

	 
	молочного жира
	сахарозы*
	сухих веществ
	 

	Молочное
	0,5; 1,0; 1,5; 2,0
	15,5
	28,0
	Минус 18

	 
	2,5; 3,0; 3,5; 4,0
	15,5
	29,0
	 

	 
	4,5; 5,0, 5,5; 6,0
	14,5
	30,0
	 

	 
	6,5; 7,0; 7,5
	14,5
	31,0
	 

	Сливочное
	8,0; 8,5
	14,0
	32,0
	 

	 
	9,0; 9,5
	14,0
	33,0
	 

	 
	10,0; 10,5
	14,0
	34,0
	 

	 
	11,0; 11,5
	14,0
	35,0
	 

	Пломбир
	12,0; 12,5
	14,0
	36,0
	 

	 
	13,0; 13,5
	14,0
	37,0
	 

	 
	14,0; 14,5
	14,0
	38,0
	 

	 
	15,0; 15,5
	14,0
	39,0
	 

	 
	16,0; 16,5
	14,0
	40,0
	 

	 
	17,0; 17,5; 18,0; 18,5
	14,0
	41,0
	 

	 
	19,0; 19,5; 20,0
	14,0
	42,0
	 



Содержание токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в мороженом не должно превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Российской Федерации.

Б) Требования к сырью

Для изготовления мороженого применяют: - молоко натуральное коровье по ГОСТ Р 52054 не ниже первого сорта; - молоко коровье пастеризованное по ГОСТ Р 52090; - молоко обезжиренное, полученное из натурального коровьего молока по ГОСТ Р 52054, кислотностью не более 20 °Т; - молоко цельное сгущенное с сахаром по ГОСТ 2903; - молоко нежирное сгущенное с сахаром по ГОСТ 4771; - молоко сухое по ГОСТ Р 52791; - какао со сгущенным молоком и сахаром по ГОСТ 718;

- кофе натуральный со сгущенным молоком и сахаром по ГОСТ 719; - сливки, полученные из натурального коровьего молока по ГОСТ Р 52054; - сливки из натурального коровьего молока замороженные, допущенные к применению в установленном порядке;

- сливки сгущенные с сахаром по ГОСТ 4937; - сливки сухие распылительной сушки по ГОСТ 1349 высшего сорта; - пахту, полученную при производстве несоленого сладкосливочного масла, кислотностью не более 19 °Т, допущенную к применению в установленном порядке; - пахту, полученную при производстве несоленого сладкосливочного масла, сухую или сгущенную с сахаром, допущенную к применению в установленном порядке; - сыворотку подсырную сухую деминерализованную, полученную методом электродиализа (СД-ЭД), допущенную к применению в установленном порядке; - сыворотку подсырную сухую, допущенную к применению в установленном порядке; - концентраты сывороточных белков, допущенные к применению в установленном порядке; - смеси сухие для мороженого, допущенные к применению в установленном порядке; - масло коровье по ГОСТ 37 сладкосливочное, несоленое; - яйца куриные пищевые по ГОСТ Р 52121; - порошок яичный по ГОСТ 30363; - белок и желток яичные сухие по ГОСТ 30363; - алычу мелкоплодную свежую по ГОСТ 21405; - алычу крупноплодную и сливу свежие по ГОСТ 21920; - айву свежую по ГОСТ 21715; - абрикосы свежие по ГОСТ 21832; - апельсины по ГОСТ 4427; - бруснику свежую по ГОСТ 20450; - виноград свежий столовый по ГОСТ 25896; - вишню свежую по ГОСТ 21921; - груши свежие ранних сроков созревания по ГОСТ 21714; - груши свежие поздних сроков созревания по ГОСТ 21713; - землянику (клубнику) свежую по ГОСТ 6828; - клюкву свежую по ГОСТ 19215;

- крыжовник свежий по ГОСТ 6830; - лимоны по ГОСТ 4429; - малину свежую по РСТ РСФСР 351; - мандарины по ГОСТ 4428; - персики свежие по ГОСТ 21833; - бананы свежие по ГОСТ Р 51603; - рябину черноплодную свежую по РСТ РСФСР 350; - смородину красную свежую по РСТ РСФСР 356; - смородину черную свежую по ГОСТ 6829; - терн свежий по РСТ РСФСР 28; - чернику свежую по РСТ РСФСР 27; - яблоки свежие ранних сроков созревания по ГОСТ 16270; - яблоки свежие поздних сроков созревания по ГОСТ 21122; - яблоки свежие по ГОСТ 27572; - морковь столовую свежую по ГОСТ 1721; - томаты свежие по ГОСТ 1725; - свеклу столовую свежую по ГОСТ 1722; - дыни свежие по ГОСТ 7178; - виноград сушеный без семян по ГОСТ 6882 после заводской обработки; - фрукты косточковые и семечковые сушеные по ГОСТ 28501 и ГОСТ 28502, не обработанные серой, сернистым ангидридом, раствором сернистой кислоты и бисульфита натрия; - плоды и ягоды быстрозамороженные по ГОСТ 29187; - плоды и ягоды протертые или дробленые по ГОСТ 22371; - пюре-полуфабрикаты овощные, плодовые и ягодные, допущенные к применению в установленном порядке; - пюре и пасту томатные несоленые по ГОСТ 3343; - соки фруктовые прямого отжима по ГОСТ Р 52184; - соки фруктовые восстановленные по ГОСТ Р 52186; - соки фруктовые концентрированные по ГОСТ Р 52185; - соки овощные по ГОСТ Р 52182 без добавления вкусовых ингредиентов; - сок томатный по ГОСТ Р 52183 без добавок; - сок свекольный сублимационной сушки без мякоти и свеклу столовую сублимационной сушки в порошке, допущенные к применению в установленном порядке; - соки овощные без добавления соли и специй, допущенные к применению в установленном порядке; - варенье по ГОСТ 7061; - джемы по ГОСТ 7009; - повидло по ГОСТ Р 51934; - наполнители фруктовые и фруктовые с ароматом с массовой долей сухих веществ фруктов не менее 5,0%2, допущенные к применению в установленном порядке; - орехи грецкие по ГОСТ 16832, ГОСТ 16833; - орехи лещины по ГОСТ 5531; - орехи миндаля сладкого по ГОСТ 16830, ГОСТ 16831; - орехи фундука по ГОСТ 16834, ГОСТ 16835; - орехи кедровые очищенные по ГОСТ Р 52827; - ядра орехов и арахиса (целые и дробленые) сухой обжарки, допущенные к применению в установленном порядке; - арахис по ГОСТ 17111; - сахар-песок по ГОСТ 21; - сахар-песок рафинированный и пудру рафинадную по ГОСТ 22; - сахар жидкий, допущенный к применению в установленном порядке; - глюкозу кристаллическую гидратную по ГОСТ 975; - сиропы глюкозные сухие, допущенные к применению в установленном порядке; - глюкозу моногидрат, допущенную к применению в установленном порядке; - патоку крахмальную по ГОСТ Р 52060; - патоку мальтозную, допущенную к применению в установленном порядке; - патоку крахмальную повышенной сладости, допущенную к применению в установленном порядке; - шоколад по ГОСТ 6534;

- крошку шоколадную, допущенную к применению в установленном порядке; - глазурь для мороженого, допущенную к применению в установленном порядке; - цукаты, допущенные к применению в установленном порядке; - мармелад по ГОСТ 6442; - карамель мягкую, не содержащую растительных жиров и масел, допущенную к применению в установленном порядке; - молоко сгущенное вареное, не содержащее растительных и животных жиров, кроме молочного жира, допущенное к применению в установленном порядке; - полуфабрикаты - сироп крем-брюле и шоколадный наполнитель, не содержащие растительных и животных жиров, кроме какао-масла и молочного жира, допущенные к применению в установленном порядке; - хлопья кукурузные по ГОСТ Р 50365; - рис воздушный, допущенный к применению в установленном порядке; - кукурузу воздушную, допущенную к применению в установленном порядке; - мед натуральный по ГОСТ 19792; - стружку кокосовую, допущенную к применению в установленном порядке; - крошку цветную кондитерскую, допущенную к применению в установленном порядке; - вафли для мороженого и крошку вафельную, допущенные к применению в установленном порядке; - вафли по ГОСТ 14031;

- печенье по ГОСТ 24901; - бисквит, допущенный к применению в установленном порядке; - посыпки кондитерские декоративные, допущенные к применению в установленном порядке; - топинги (соусы) декоративные, допущенные к применению в установленном порядке; - какао-порошок по ГОСТ 108; - цикорий, допущенный к применению в установленном порядке; - экстракт цикория с массовой долей сухих веществ не менее 70,0%, допущенный к применению в установленном порядке; - кофе натуральный жареный без цикория по ГОСТ Р 52088; - кофе натуральный растворимый по ГОСТ Р 51881; - чай черный байховый по ГОСТ 1937 и ГОСТ 1938; - чай зеленый байховый по ГОСТ 1939 и ГОСТ 3716; - кислоту лимонную моногидрат пищевую (Е 330) по ГОСТ 908; - экстракт натуральной ванили, допущенный к применению в установленном порядке; - ванилин по ГОСТ 16599; - арованилон, этилванилин и ванилаль, допущенные к применению в установленном порядке; - ароматизаторы натуральные, идентичные натуральным или искусственные, допущенные к применению в установленном порядке; - красители натуральные пищевые, допущенные к применению в установленном порядке; - красители пищевые (Е 100, Е 101, Е 102, Е 104, Е 110, Е 120, Е 122, Е 124, Е 132, Е 133, Е 140, Е 141, Е 142, Е 150, Е 160а, Е 160b, Е 162, Е 163), допущенные к применению в установленном порядке; - стабилизаторы: альгинат натрия (Е 401), агар (Е 406), каррагинан и его натриевая, калиевая и аммонийная соли, включая фурцеллеран (Е 407), камедь рожкового дерева (Е 410), гуаровая камедь (Е 412), ксантановая камедь (Е 415), тары камедь (Е 417), пектин (Е 440), целлюлоза (Е 460), карбоксиметилцеллюлоза натриевая соль (Е 466), крахмал окисленный (Е 1404), эфир крахмала и натриевой соли октенилянтарной кислоты (Е 1450), желатин, агароид и казеинат натрия, допущенные к применению в установленном порядке;

- агар пищевой (Е 406) по ГОСТ 16280; - желатин пищевой по ГОСТ 11293; - муку пшеничную по ГОСТ Р 52189 высшего сорта; - пектин яблочный сухой (Е 440) по ГОСТ 29186; - эмульгаторы: моно- и диглицериды жирных кислот (Е 471), полиоксиэтиленсорбитан моноолеат, Твин 80 (Е 433) и лецитины (Е 322), допущенные к применению в установленном порядке; - стабилизаторы-эмульгаторы и стабилизаторы комплексные, допущенные к применению в установленном порядке; - воду питьевую. 

В) Маркировка
1. Маркировка потребительской тары с продуктом должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации со следующим уточнением: указывается массовая доля молочного жира в молочной части продукта, в процентах, и ГОСТ Р 51074. Правила нанесения этикеток должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации. 2. Маркировка групповой упаковки, многооборотной и транспортной тары должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации со следующими уточнениями: - на транспортную тару с фасованным непосредственно в нее мороженым дополнительно наносят надпись: "Только для реализации в специализированных предприятиях продовольственной торговли и общественного питания"; - массу брутто на картонную транспортную тару с мороженым не наносят. 3. Маркировка грузов - по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков "Скоропортящийся груз" и "Ограничение температуры".
1.5 Виды мороженого
По составу
А) Мороженое, в основе которого животные жиры:

· Молочное – отличается пониженным содержанием молочного жира – около 2,8-3,5%, сахара – 16,5%. Калорийность составляет 130-250 кКал/100 г. ,

· Сливочное – содержит в среднем 8-10% молочного жира, около 14-15% сахара. И его калорийность приблизительно равна 180-290 кКал/100 г,

· Пломбир. Это самое жирное и высококалорийное мороженое, но и, по мнению других, самое вкусное. В его составе 12-15% молочного жира, около 14-16% сахара. Калорийность пломбира – 200-370 кКал/100 г.

Б) Мороженое, в составе которого присутствуют жиры растительного происхождения – кокосовое и пальмовое масло, соевое молоко. Сорбет – мягкое фруктово-ягодное мороженое с добавлением молочного жира и сухого обезжиренного молочного остатка;

В) Фруктовый лед – замороженный сок или сладкий фруктовый напиток.


Это основные виды мороженого по составу, кроме них широкое распространение получили смешанные виды в зависимости от добавок и ингредиентов:

· Многослойное мороженое,

· Мороженое, в составе которого кондитерский жир,

· Мороженое, изготавливаемое из плодов, ягод и овощей с использованием молочной основы,

· С использованием куриных яиц,

Кроме того существуют специальные виды мороженого:

· Диабетическое мороженое с заменителями сахара,

· Эксклюзивное, например, со съедобными золотыми пластинами и ценными добавками. Чаще всего его готовят на заказ и порционно.

· Необычное, с добавлением несвойственных ингредиентов («медицинское» мороженое с марихуаной) и с необычным вкусом – вкусом креветок, перца чили, свиными шкварками, помидорами, спагетти.

· Мороженое для животных, например, для собак, содержащее по утверждению производителей витамины для блеска шерсти и не содержащее сахар.

По консистенции
В середине XVII века в Италии и позже, только в XIX веке в России можно было отведать три основных вида мороженого (в зависимости от состава и консистенции):

- сорбетто (или шербет) — не до конца замороженная, тягучая и ароматная жидкость;

- гранито (полумороженое) – однородная смесь замороженных соков и ледяной крошки;

- собственно мороженое — прототип современного мороженого, изготавливали его из молочных продуктов, специй и сахара, а рецепт держали в строгом секрете.


В наше время можно выделить 2 вида мороженого:

А) Закаленное – плотное, твердое мороженое. Изготавливают преимущественно в производственных условиях;

Б) Мягкое – менее плотное по консистенции, чаще продается на развес. Изготавливают чаще на предприятиях общественного питания.
По месту и типу изготовления
А) Мороженое для массового потребления – изготавливается в производственных условиях.

Б) Домашнее - мороженое, которое изготавливается в домашних условиях вручную или с помощью морожениц.

В) Авторское -  изготавливается кулинарами по их авторским рецептам.

По виду фасовки
· Весовое – в картонных коробках, в виде гильз;

· Крупнофасованное – к нему относятся мороженое-торты, пирожные;

· Мелкофасованное. Самый большой ассортимент, это:

-цилиндры в полиэтиленовой пленке,

-брикеты (глазированные и неглазированные, с вафлями и без них),

-в вафельных стаканчиках,

-в вафельных рожках (конусах),

-в вафельных трубочках,

-пирожные,

-цилиндры в шоколадной или иной глазури,

-фигурное мороженое (глазированное и неглазированное),

-в стаканчиках (бумажных и из полимерных материалов),

-мороженое в коробочках,

-на палочке.

По вкусовым качествам (наиболее распространенные)
· Ванильное,

· Шоколадное,

· Кофейное,

· Со вкусом определенных ягод, плодов и даже овощей,

· Ореховое,

· Крем-брюле.
1.6 Польза и вред мороженого
Сказать однозначно, насколько полезно мороженое или вредно для организма, сложно. Но можно отметить положительные и отрицательные свойства.
Мороженое полезно – это факт, который доказывали веками и продолжают подтверждать современные ученые. Мороженое имеет высокую пищевую и биологическую ценность, приятный вкус, нежную консистенцию. Мороженое богато витаминами и минеральными веществами, тут и полезные для глаз и кожи А, В, Д, Е и Р, и фосфор для костей и роста, магний, калий и железо. Мороженое производят из молока и сливок, которые содержат натуральные вещества, успокаивающие нервную систему и стимулирующие выработку организмом «гормона счастья» – серотонина. Он улучшает память, поднимает настроение и помогает нам справиться со стрессами. Недаром в момент непониманий на работе и депрессии, рука так и тянется приобрести себе сладкое утешение. Именно мороженое врачи называют сладким психологом – мороженое возвращает нас в безоблачное детство. А натуральный транквилизатор L-триптофан, содержащийся в сливках, успокаивает нервную систему. Взрослым мороженое даже рекомендуют как профилактическое средство от ангины. Оно благо​приятно влияет на секреторную и моторную функции органов пище​варения, нередко применяется при желудочных кровотечениях и после операций желудочно-кишечного тракта, и даже уменьшает опасность заболевания раком пищеварительной системы.

 Углеводные сорта: пломбир, плодово-ягодные – для тех, кто работает головой – студентов и школьников в период интенсивной нагрузки. Оно повышает иммунитет, повышает кровяное давление, укрепляет костную ткань, усиливает мозговую деятельность и уменьшает боли во время критических дней. 

Однако все мы знаем, что даже самое безобидное лекарство или пищевой продукт в больших количествах может быть не просто бесполезен, но и опасен. Поэтому есть мороженое нужно в меру. 
Первое, на что стоит обратить внимание - это на высокую калорийность, поэтому его необходимо употреблять в разумных количествах. При повышенном уровне холестерина стоит воздерживаться от мороженого. Нужно избегать употребления мороженого с красителями и различными искусственными добавками.
Мороженое всегда было под запретом: зубы заболят, горло простудим и т.д. Кстати, о зубах. Даже если вы просто кушаете мороженое, зубы уже проходят изменение температуры градусов на 20-30. В итоге, радость от полученных гормонов счастья тут же затмевается зубной болью от потрескавшейся эмали. Конечно же, чтобы запустить зубы настолько, чтобы они болели при одном виде мороженого, нужно хорошо постараться, но забывать о том, что всему существует своя мера, тоже не стоит.
Много мороженого бывает, когда человек склонен к полноте, вялости и лени – так говорит древнейшая система питания Аюрведа.
Людям с конституцией рубенсовских матрон не стоит увлекаться сладостями вообще, за исключением тех, где находится большое количество специй. 
Так что пряное мороженое с имбирем, куркумой и кардамоном вполне можно есть всем, так как считается, что специи гармонируют блюдо и нейтрализуют действие слизи в организме.

В состав мороженого входит сахар, поэтому его не рекомендуется включать в рацион людям, которые страдают сахарным диабетом. Не стоит злоупотреблять продуктом и людям, страдающим атеросклерозом, кариесом и сердечными заболеваниями. От частого употребления мороженого могут начаться головные боли, чувствоваться усталость и другие подобные симптомы. Связано это с тем, что во время употребления данного продукта, температура нашего тела понижается, вследствие этого сужаются сосуды в головном мозге, что, в свою очередь, провоцирует снижение поступления крови и проявление неприятных ощущений. Если же со здоровьем нет серьёзных проблем, то лучше покупать сливочное или плодово-ягодное мороженое. Покупая качественный продукт и употребляя его в разумных количествах, можете, избежать негативных последствий. Но стоит учесть, что есть мороженое лучше спустя полчаса после приёма пищи.

2 Исследовательская часть
2.1 Химический состав мороженного


Для исследования взяты следующие образцы мороженого:

1. Мороженое " Зимние узоры" ( ОАО "Липецкий хладокомбинат");

2. "Мороженное от Деда Мороза" пломбир (ООО "Вологодское Мороженое");

3. Мороженое "Красная цена" (ООО "Лагуна Койл");

4.  Мороженое пломбир ( АО Белгородский хладокомбинат);

5. Мороженое "Бодрая коровка" пломбир (АО Белгородский хладокомбинат, ТМ "Бодрая коровка").
Обнаружение белков (биуретовая реакция)

К 1 мл полученной смеси приливаем 1 мл раствора гидроксида натрия, затем несколько капель 10%-ного раствора медного купороса. Содержимое пробирки встряхиваем. Появляется ярко-фиолетовое окрашивание, связанное с взаимодействием пептидных связей белковых молекул со свежеосаждённым гидроксидом  меди (ІІ) Сu (ОН)2 .
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Белки обнаруженные во всех образцах. Лучший результат у мороженого под номером 5.
Определение водородного показателя (рН)


Определения водородного показателя исследуемых образцов мороженого проводили на рН- метре.


Отмеряют на весах одинаковую массу образцов мороженого, добавляют дистиллированной воды, определяют водородный показатель (рН) полученной смеси.


Значения рН, во всех образцах, равно 7.
Обнаружение остатков ароматических α-аминокислот (ксантопротеиновая реакция)
          Помещаем в пробирку 1 мл раствора, приготовленного в предыдущем опыте, и приливаем к нему осторожно 3-5 капель концентрированной  азотной кислоты. Смесь нагреваем. Появляется жёлтое  окрашивание из-за нитрования  остатков ароматических аминокислот (фенилаланин, тирозин и триптофан), образующих белки. После охлаждения добавим к смеси 3-5 капель 25%- ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый.
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Остатки ароматических α-аминокислот меньше всего обнаружены в образце под номером 3.
Обнаружение углеводов

Фильтруем 2мл смеси, оставшейся после опыта 1, и добавляем к фильтрату 1мл раствора NаOH и 2-3 капли 10%-ного раствора CuSO4.Содержимое пробирки встряхиваем. Образуется ярко-синий раствор (качественная реакция на многоатомные спирты). Реакцию дают углеводы, входящие в состав мороженого, например лактоза и сахароза. Полученный раствор нагреваем  на  спиртовке. Дисахарид лактоза, содержащийся в молоке, в альдегидной форме окисляется Cu(OH)2 с образованием различных продуктов окисления и деструкции. Гидроксид меди (II) при этом восстанавливается до оранжевого CuOH, который  затем  разлагается до Cu2О красного цвета. 

Углеводы обнаружены во всех образцах.  Во   всем   мороженом,   кроме   образцов     2   и   3,  количество   углеводов соответствует   составу.
Обнаружение лимонной кислоты 
 Наливаем в пробирку 1мл мороженого и приливаем 1мл насыщенного раствора пищевой соды. 
Наблюдаем появление пузырьков  углекислого газа в образце под номером 3. Использование лимонной кислоты может привести к аллергическим реакциям.
Заключение


Трудно представить жаркие летние дни без холодной сладости уникального десерта – мороженого. Ванильное и шоколадное, с джемом и изюмом, в вафельном стаканчике и на палочке – разнообразие вкусов и форм только манит. Никакой ребенок не может пройти спокойно мимо киоска с мороженым, никакой взрослый не откажет себе в удовольствии хоть раз за летний сезон полакомиться сладким холодным десертом.

Мороженое очень полезный продукт, но при его покупке необходимо обращать внимание на состав, указанный на этикетке, не стоит покупать продукты содержащие большое количество добавок. Выбирая лакомство, не следует соблазняться недорогим молочным  или сливочным мороженым с фруктовыми добавками - обычно они не натуральны.

Таким образом, при анализе состава мороженого указанного изготовителями на этикетках мы убедились, что в составе мороженого много пищевых добавок, так в качестве стабилизаторов используются чаще каррагинан (Е 407), камедь рожкового дерева (Е 410), гуаровая камедь (Е 412), моно- и диглицериды жирных кислот (Е 471), в качестве ароматизатора- ванилин, эмульгатора- лецитин. В образцах 3 и 4 мы обнаружили более четырех Е добавок. Запрещенных Е добавок в исследуемых образцах мы не обнаружили.
В результате проведенной нами экспериментальной работы были получены следующие данные: составе  всех исследуемых образцов мороженого присутствуют белки, на это указывает качественная реакция на пептидные связи. Ксантопротеиновая реакция подтвердила наличие в образцах остатков ароматических альфа - аминокислот, больше их в пломбире, меньше в мороженом с растительным жиром, разная интенсивность окрашивания осадков.     Значение водородного показателя свидетельствует о  нейтральной среде.  В результате окисления моно и дисахаридов, содержащихся в молоке, содержания углеводов больше в ванильном мороженом с растительным жиром  меньше  в  пломбирах.
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