1. Теоретическая часть.

Мороженное представляет собой взбитый и затем замороженный продукт разнообразных вкусов, состоящий из молока, ягод, фруктов, орехов, сахарозы, шоколада, меда, жиров, ароматических веществ, стабилизаторов, красителей и прочих пищевых добавок.

               Пищевые добавки, которые могут входить в состав мороженного.
                                Стабилизаторы:

Е 407  Каррагинан и его соли.

E 410  Камедь рожкового дерева.

Е 412  Гуаровая  камедь.

Е 415  Ксантовая камедь.

Е 466  Карбоксиметилцеллюлоза(К.М.Ц.), натрий Карбоксиметилцеллюлоза.

Е 471  Моно- и диглицериды жирных кислот.

                                Красители.

Е 104  Хиноминовый желтый.

Е 120  Карминовая кислота, кошениловый карминовый(красителькрасногоцвета).

Е 122  Кармазин, азорубин (краситель красного цвета).

Е 124  Понсо 4R (краситель красного цвета).

Е 133  Бриллиантовый синий FCF.
                                 Подкислитель, антиоксидант.

Е 330  Лимонная кислота.

                                 Ароматизаторы: ванилин, этилванилин.

В качестве стабилизаторов широко используют камеди(гумми)- полисахариды, выделяемые растениями при механических повреждениях. Основные технологические этапы получения этого вкусного продукта приведены на рисунке. Различают мороженное на молочной основе (пломбир, сливочное,  молочное), плодовоягодное и ароматическое.

                                Практическая  часть.

Обследование сливочного мороженного в вафельном стаканчике.
      Ι. Цветные реакции на белков.

      1. Обнаружение белков (биуретовая реакция).
В пробирку наливаю 1мл. растаявшего мороженного и добавляю 5-7 мл. чистой воды, перемешиваю .

К 1мл. полученной смеси приливаю 1мл. раствора гидроксида натрия, затем несколько капель 10%-ного раствора медного купороса. Содержимое пробирки встряхиваю. Появляется ярко-фиолетовое окрашивание, связанное с взаимодействием пептидных связей белковых молекул со свежеосажденным гидроксидом меди(ΙΙ) Cu(OH)2.

    2NaOH+CuSO4=Cu(OH)2 + Na2SO4
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                                                                                                                                                                                    2. Обнаружение остатков ароматических a- аминокислот.(ксантопротеиновая реакция).

   Помещают пробирку 1мл. раствора, приготовленного в предыдущем опыте, и приливаю к нему осторожно 3-5 капель концентрированной  HNO3. Смесь нагреваю. Появляется желтое окрашивание из-за нитрирования  остатков ароматических аминокислот(фенилаланин, тирозин, и триптофан), образующих белки. После охлаждения добавил к смеси 3-5 капель 25%-ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый :
                                                                                                                                                        3.Обнаруживание углеводов.

Фильтрую 2 мл. смеси, оставшейся после опыта 1., и добавляю к фильтрату  1 мл. раствора NaOH  и 2-3 капли 10%-ного раствора CuSO4 . Перемешиваю. Образуется ярко- синий раствор (качественная реакция на многоатомные спирты). Реакцию дают углеводы, входящие в состав мороженного, например лактоза и сахароза. Полученный раствор нагревают на спиртовке . Дисахарид лактоза, содержащийся в молоке, в альдегидной форме окисляетсяCu(OH)2 c образованием различных продуктов окисления и деструкции. Гидроксид меди (ΙΙ)  при этом восстанавливается до оранжевого  CuOH, которыйзатем разлагается до Cu2O красного цвета . В ходе реакции может образоваться и медь(«медное зеркало»). Упрощенно процесс можно представить так:          

                                                                                                                                                                                                                                             [image: image2.png]cuom2, t
—_—

“2cu0H
20




                                                                                                                                                                         2CuOH =    Cu2O+H2O.
                                                                                                                                                                    4.Обнаружение крахмала вафельном стаканчике из-под мороженного.

                                                                                                                                                                   Взял вафельный стаканчик и покапал на него1-2 капли спиртового раствора йода из     аптечки. Появляется темно-фиолетовое окрашивание – Качественная реакция на крахмал. 

