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   Введение 

О нем говорят очень много, особенно летом. В честь него организовываются конкурсы и праздники. Его любят и взрослые и дети, причем, достоверно неизвестно,  кто больше. Его называют «зимней сказкой», «молочной радостью», «охлажденным счастьем», ведь для счастья его действительно нужно совсем немного – один стаканчик. А может быть – целый холодильник? Это всё мороженое! Мороженое - взбитый сладкий пищевой продукт, изготавливаемый из молока, молочных и сливочных продуктов, сливочного масла, сыворотки, пахты, продуктов со сложным сырьевым составом, масел, жиров и белков немолочного происхождения с добавлением других ингредиентов и веществ или из воды, сахаров и/или их заменителей с добавлением других ингредиентов и веществ путем замораживания. 
Существует множество разнообразных видов и сортов мороженого. Это пломбиры, крем-брюле, замороженные соки, брикеты, эскимо, красное, белое, желтое, зеленое, фруктовое, шоколадное, ванильное – любое на ваш вкус. Технологии производства мороженого постоянно совершенствуются, а творческие идеи дизайнеров и просто оригиналов не иссякают. Огромный плюс мороженого в том, что его можно приготовить и в домашних условиях, украсив всевозможными фруктами, вареньями, орехами, шоколадом и всем чем душе угодно. 
Мороженое не знает этикета. Его едят зимой и летом, в ресторанах и небольших кафе, дома и на улице. И если не во всякой стране мира вы сможете, выпить на улице пива, то вот полакомиться мороженым – абсолютно везде. 

Число рецептов мороженого и блюд с его использованием исчисляется десятками. Коктейли, буше, кофейное, со сливками, клубникой, апельсинами, дыней, ревенем, коньячное, ликерное, медовое, из черного хлеба, рисовое, облепиховое – это всего лишь малая часть из того, что могут освоить хозяйки. Эти блюда не требуют много времени для приготовление, тем более что базовый продукт можно купить на развес в магазине, зато гости будут приятно удивлены. 

Несет ли вред мороженое для организма человека? Чтобы узнать химический состав мороженого, необходимо провести исследования с данным продуктом. 
Все выше  изложенное определило цель и задачи исследования.
      Цель исследования: изучить химический состав и энергетическую ценность наиболее предпочитаемых сортов мороженого.
Задачи исследования:
· изучить информационную базу по данной проблеме;

· освоить методики  исследования;
· выявить наиболее предпочитаемые сорта мороженого;
· изучить соответствие состава мороженого с заявленным в этикетке;
· определить  энергетическую  ценность сортов мороженого.
Материалы и методы исследования

Для решения поставленных задач  использовались  следующие  методы:

· Проводился анализ  информации по данной проблеме, собранный  в различных источниках. 
· Массовый опрос учащихся 5- 11 классов. 
· Анализ состава, заявленный производителем на этикетке
·  Химический анализ предпочитаемых марок мороженого: 
Пломбир «Золотой стандарт» (производитель ОАО «Инмарко» г. Омск)
Шоколадный стаканчик «Русский Размах» (производитель ОАО «Инмарко» г.Новосибирск)
Ванильный стаканчик «Русский Размах» (производитель ОАО «Инмарко» г. Омск)
Фруктовый лед  «Ледниковый период» (производитель ОАО «Инмарко» Новосибирская обл, п. Элитный).
Место и время проведения работы

Исследование проводилось  в городе Калачинске с  10 ноября по декабрь 2009 года. Массовый опрос по выявлению самых популярных  марок мороженого проводился на базе МОУ «Гимназия № 1» г. Калачинска Омской области – методом анкетирования. Всего было опрошено 375 учащихся 5-11 классов, т.к. это основная целевая аудитория гимназии. В ходе опроса были выявлены следующие популярные в употреблении марки мороженого: 
1) Пломбир «Золотой стандарт»

2) Шоколадный стаканчик «Русский Размах».

3) Ванильный стаканчик «Русский Размах».

4) Фруктовый лед  «Ледниковый период».
Лабораторные исследования по изучению химического состава разных марок мороженого проводились на базе лаборатории МОУ «Гимназия № 1» г. Калачинска Омской области в течение двух дней.  В ходе эксперимента определяли: наличие белков, углеводов,  ароматических α-аминокислот, крахмала в вафельном стаканчике, изменение цвета красителей, входящих в состав мороженого, наличие PO43-  ионов, лимонной кислоты, жиров.

1. Результаты собственных исследований
1.1. Результаты теоретического исследования
1.1.1. Что такое мороженое?

Мороженое – замороженный, обычно сладкий десертный продукт. Лакомство, представляющее собой лёдообразную массу, используется более для развлечения, чем для питания,  изготавливаемый из молока, молочных и сливочных продуктов, сливочного масла, сыворотки, пахты, продуктов со сложным сырьевым составом, масел, жиров и белков немолочного происхождения с добавлением других ингредиентов и веществ или из воды, сахаров и/или их заменителей с добавлением других ингредиентов и веществ путем замораживания.
1.1.2. История развития мороженного.

Предшественниками мороженого наслаждался еще Нерон в первом столетии нашей эры, а Марко Поло привез рецепт от китайцев в двенадцатом веке. Конечно же, те десерты назвать полноценным мороженым нельзя, это были щербеты, ведь раздобыть настоящий кусок снега даже в ранней Греции составляло некоторую проблему. Лакомством, которым сегодня за небольшую цену может насладиться каждый взрослый и ребенок, в древние времена наслаждались только цари. В 1600-х годах в мороженое стали добавлять молочные компоненты, а также первые наполнители. Повар английского короля Карла I сделал рецепт мороженого привилегией королевского двора. По различным вариантам легенды король либо оплатил молчание кулинара, либо до смерти запугал его. В 1649 году король был обезглавлен, а повар получил долгожданную свободу слова и в скором времени вся Европа была осведомлена о «ice creme».
   В Париже и других странах одна за одной начали открываться мороженные. И все же мороженое оставалось блюдом только для состоятельных особ. Некоторые рецепты появились во французской кулинарной книге «L’Art de Faire des Glaces» («Искусство делать мороженое») в 1700 году. Эти кулинарные секреты были вывезены потом и в США. Известно, что у Томаса Джефферсона был свой собственный рецепт ванильного мороженого, а Джордж Вашингтон как-то заплатил целых двести долларов (в те времена это была огромная сумма) за оригинальный специфический рецепт. У Джеймса и Долли Мэдисон на балу по поводу инаугурации подавали мороженое, и это считалось признаком шика и изысканности. 

       Мороженое оставалось редким удовольствием, ведь для его изготовления требовалось как минимум две большие миски, заполненные льдом и солью, каждую из которых надо было трясти для перемешивания не менее 40 минут. 
     В 1847 году Нэнси Джонсон облегчила труд мороженщикам. Она создала первую ручную мороженицу и получила патент на нее. Свои права на изобретение мисс Джонсон продала Вильяму Янгу всего за $200, хотя тогда это было не так уж и мало. Он, в свою очередь назвал машину в честь изобретательницы – Johnson Patent Ice-Cream Freezer. Ручная мороженица сразу получила внушительную популярность, но не дала возможность производить мороженое в домашних условиях, пока в 1851 Джейкоб Фассел не создал свою машину для сбивания вершков и замораживания их до состояния мороженого. Начинал он с фабрики в Балтиморе, а к началу Гражданской войны в США уже открыл заводы в Нью-Йорке, Вашингтоне и Бостоне. Однако, широкое распространение в массах мороженое получило только в начале ХХ века, когда были созданы холодильные камеры для хранения продуктов и усовершенствованы машины по производству лакомства.
     Итало Маркьони переехал в США из Италии в конце 1800-х годов. Свой бизнес он начал с продажи домашнего лимонного льда с тележки на Уолл-стрит. Вскоре в его подчинении было уже множество тележек. Но, несмотря на то, что он был довольно успешен в своем деле, у него была одна серьезная проблема. Тогда мороженое продавалось в маленьких стаканчиках и, соответственно, вставал вопрос санитарии, а точнее – ее отсутствия. И даже не это беспокоило Маркьони, а то, что люди частенько разбивали стаканчики или забывали вернуть их в тележку. И тут на него снизошло озарение и с 1896 года он начал печь съедобные емкости из вафель, которые по форме в точности повторяли стаканчики, которые он продавал. В сентябре 1903 года он заполнил патент на свое изобретение, и получив номер 746971, смог продавать свои изделия в большом городе, получив славу по всей стране.
     История мороженого не останавливается на ХХ веке, как на эре исследований и открытий в кондитерской сфере. В апреле 2004, а это уже как - никак век XXI, в моду снова вошло домашнее мороженое. Ознаменованием этого стал выпуск мороженого сорта Zinger's Homemade, которое сочетало в себе новые знания и старинные технологии. Выпуск мороженого был приурочен к столетию рожка. Изобретение вафельного рожка приписывается итальянскому эмигранту Итало Маркьони, предложившему нью-йоркской публике первый рожок в 1896 году и запатентовавшему свое изобретение в 1903-м. Однако отцом вафельного рожка для мороженого по случайному стечению обстоятельств стал сирийский эмигрант Эрнест Хамви, торговавший вафлями в киоске на Всемирной ярмарке 1904 года в Сент-Луисе. Владелец соседнего киоска продавал мороженое, и, когда у него закончились блюдца, господин Хамви стал крутить для него рожки из вафель, которые тот наполнял своим товаром. Публика была в восторге, и уже через несколько лет расторопный сириец создал первую компанию по производству вафельных рожков. Именно эта компания и положила начало промышленному изготовлению рожков. В Штатах в 1920 году были запатентованы и первые брикетики эскимо.
1.1.3. Виды мороженого.

Видов мороженого и много и мало. Для тех, кто постоянно нуждается в каких-то новинках, производители холодных сладостей постоянно готовят что-то необычное и оригинальное. Для тех, кому нравится вкус детства – пытаются этот вкус повторить. Для тех. Кто ищет экзотику – создать разнообразие вкусов и форм. Но все, же виды мороженого можно пересчитать по пальцам – все остальное изобретают кулинары.
 Виды мороженого по жирности: замороженное молоко или нежирное мороженое.     

Содержит не более 10% молочных жиров; жирность молока не менее 10%, 1.4% яичного желтка и небольшое количество воздуха, что делает его похожим на итальянское gelato;  щербет – более сладкий, чем мороженое, процент жирности молока - 1-2%; сорбет - вообще без молочных жиров, так как представляет собой замороженное фруктовое или ягодное пюре.

В каждой стране готовят свое мороженое: в Италии это gelato, в Южной Азии – кулфи, в Турции – дондурма, в Малайзии и Сингапуре – аис касанг. Мороженое может делать не только на животном, но и на соевом или рисовом молоке. Безмолочное мороженое делается на ореховом масле. Существуют также виды мороженого на кокосовом молоке.
     Согласно форме и содержанию в нашей стране разделяют такое мороженое как пломбир, крем-брюле, эскимо, рожок, брикет, замороженный сок. У каждого из них своя история, покрытая романтикой легенды. Например, точно неизвестно: было ли Фрэнку Эпперсону 11 лет, когда ему пришла в голову идея внешнего вида эскимо. Говорят, что он оставил в морозную ночь недопитый стаканчик со сладкой водой, в котором была палочка, предназначенная для помешивания. 
После 1925 года американцы получили мороженое новой формы – лимонад на палочке. 
     Кто изобрел мороженое-рожок остается вопросом для ученых уже много лет. Речь об этом пойдет в отдельном разделе, но вкратце отметим, что первые упоминания о вафельном конусообразном стаканчике, как о емкости для мороженого относятся к 1896 году. Продавал их с тележки итальянский эмигрант Итало Маркьони на улицах Нью-Йорка.
     Название десерта, а по совместительству и сорта мороженого крем-брюле переводится несколько неаппетитно – обожженные сливки. В процессе его приготовления сахар должен плавиться и постепенно приобретать темно-золотистый оттенок, но при этом не подгорать. Мороженое крем-брюле хорошо сочетается с мороженым со вкусом каппучино, кофе, шоколада, а также несладких фруктов. 

 Сорта мороженого делят: летние и зимние. Соображения по разделению просты: летние сорта легко кушать, гуляя по улице, они замечательно помещаются в больших количествах в тележках уличных продавцов и редко весят более 150 грамм. Зимнее мороженое весит намного больше. Как правило, это внушительные мороженые формы, такие как торты, рулеты и другое. Их предназначение – выступать в роли охлажденного торта к чаепитию, поэтому они лучше декорированы и упакованы, как правило, в прозрачную пластиковую упаковку.

1.1.4. Технология производства.

До разработки и внедрения современных систем охлаждения, мороженое было деликатесом, который подавали по особым событиям в семьях с высоким достатком. В те времена производство мороженого было делом весьма трудоемким. Лед вырезался при помощи специального оборудования из озер и прудов в зимнее время и хранился в больших погребах или на пищевых складах, закрытый соломой, таким образом, его изолировали от воздействия внешних факторов. Мороженое производилось вручную, для этого использовался огромный чан, возле которого находились блоки льда и соль. Они использовались для снижения температуры остальных компонентов в чане. Соленая вода охлаждалась при помощи колотого льда, а соль, в свою очередь, заставляла лед начинать подтаивать – так в финале этого взаимодействия смесь приобретала температуру замерзания воды. Что самое интересное, если контейнер погружался исключительно в воду со льдом, это давало более скудные результаты, нежели сочетание соли и льда.
     В 1834 году произошел прорыв в том, что касалось аппаратов по производству молочных масс. Том Перкинс впервые заговорил об использовании эфира в компрессорных системах, а еще через десять лет Том Мастерс получил патент на машину, взбивающую и охлаждающую мороженое. Она представляла собой небольшое приспособление, по форме напоминавшее кувшин стремя лопастями внутри. Его обкладывали льдом или снегом в смеси с минеральными солями.

После тридцатых годов девятнадцатого века, когда машины для производства мороженого стало можно без особых проблем устанавливать на предприятиях, десерт получил особую популярность. В 1843 году Нэнси Джонсон (Nancy Johnson) изобрела первую маленькую ручную машинку для производства и охлаждения мороженого. После этого появилось мороженое с фруктовой водой, которое, говорят, изобрел Роберт Грин (Robert Green) в 1874 году, но ввиду отсутствия патента подтвердить эти факты невозможно. Ручная маслобойка, где опять-таки для охлаждения использовались лед, и соль была изобретена в 1846 году. Она позволила продавать продукцию на месте и помогла избежать такого неприятного состояния, как перемораживание продукта до его приобретения. Уже с самого появления в широкие массы мороженое приобрело довольно большую популярность. 
     В 1860 году появилась первая холодильная машина для использования в промышленности. Изначально аппарат Фердинанда Карре (ведь именно так звали изобретателя) работал на жидком абсорбенте, но позже – в 1864 году охладительным элементом в таком холодильнике стал аммиак.
     Изобретение промышленного холодильник немецким инженером Карлом фон Линде в семидесятые годы девятнадцатого века устранило необходимость срезать и хранить природный лед. Когда же в 1926 году появилась морозильная камера длительного действия, это позволило поставить производство мороженого на широкую ногу и промышленность стала приближаться к своему сегодняшнему виду. 
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    Самый распространенный прием производства мороженого на дому – с помощью мороженицы – это электрический бытовой прибор, который перемешивает компоненты для мороженого, предварительно охлажденные. Охлаждать можно либо в холодильнике, либо используя старинную технологию льда и соли, только не нужно забывать, что при охлаждении компонентов соленый лед начнет таять. 
1.1.5. Химический состав мороженого
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Современное мороженое, которое производится промышленным путем, состоит из компонентов: 
     - молоко – не менее 10% жирности
     - молочные сухие остатки, 9-12%. Сюда входят протеины (казеин и протеины сыворотки) и карбогидраты (лактоза),
     - сахара,12-16%. Обычно это сочетание сахарозы и глюкозных сиропов. 
     - стабилизаторы и эмульсии, 0.2-0.5% 
     - вода, 55%-64%. Она испаряется из других компонентов морожен

Все эти ингредиенты плюс воздух, который попадает в массу в процессе помешивания, и составляют мороженое. Обычно в недорогом мороженом используются менее качественные материалы – к примеру, натуральная ваниль заменена искусственным ванилином. В конечном продукте иногда более половины объема составляет воздух. Мороженое некоторых известных производителей обычно содержит довольно мало воздуха, но, впрочем, это сразу заметно по консистенции, хотя в некоторых продуктах она остается очень нежной, это не означает, что вы едите воздух. Если говорить о мороженом в целом, то оптимальное количество воздуха в нем составляет от 3% до 15% от общей массы. Поскольку большинство мороженого продается на шарики (т.е. во внимание берется объем продукта), то для компаний-производителей является выгодным уменьшить плотность субстанции, чтобы сократить затраты на ее создание. Но жульничество это не единственный способ разбогатеть на производстве мороженого. Различные частные компании производят мороженое сами и продают его на вес – тут уж воздуха не напустишь. Такие фирмы богатеют на своей репутации, но об этом – в другом разделе.

Использование стабилизаторов вместо сливок и введение воздуха в консистенцию уменьшает жирность продукта и энергетическую ценность  более дешевого мороженого. В сущности это не так уж и плохо, ведь низкокалорийный продукт подойдет тем, кто сидит на диете. Количество калорий в одном стаканчике мороженого может колебаться, ни много ни мало, от 270 до 375 калорий, то есть на галлоне эта разница составит от 2155 до 2805 (в приведенных случаях речь идет о ванильном мороженом без экстра наполнителей, нижняя граница – 11% мороженое, верхняя – 16%). Разница в калориях на галлоне может показаться весьма бледной по сравнению с количеством холестерина – в первом случае оно составляет 59 миллиграмм на порцию, а во втором – 153. Зато сравнительно невелика разница в количестве карбонатов: от 32 до 38 граммов на порцию. Общий вес жиров составляет от 14 до 24 грамм в одном стаканчике.
     Мороженое производится с широким спектром ароматизаторов и наполнителей: шоколадной стружкой, орехами, фруктами, вареньем и карамелью. Самые популярные вкусы мороженого это ваниль, шоколад, клубника и комбинация всех трех. Существуют кафе, где к мороженому, как к пицце можно подобрать наполнители по вкусу. Часто это шоколадная стружка, орехи и вишни. Еще популярными считаются крошка печенья, сиропы и банановый соус. Благодаря массовому промышленному производству, каким бы оно ни было, мороженое доступно по всему миру. 
Энергетическая ценность мороженого указывает, какое количество энергии организм может получить из того или иного пищевого продукта. Она указывается в килоджоулях (кДж) или в еще используемой, но устаревшей единице – килокалориях (ккал). Пересчет из килокалорий в килоджоули и наоборот осуществляется согласно следующим соотношениям: 

1 ккал = 4,1868 кДж
1 кДж = 0,2388 ккал.

1.2.  Результаты практического исследования
     Исследование мы начали с массового опроса, с помощью которого определили  самые употребляемые марки мороженного. Данные марки мы приступили   изучать:
1) Пломбир «Золотой стандарт»
2) Шоколадный стаканчик «Русский Размах».

3) Ванильный стаканчик «Русский Размах».

4) Фруктовый лед  «Ледниковый период».
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Опыт № 1. Определение и проверка на содержание  белков  в мороженом.
Изучив  ингредиентный состав белков мороженного исследуемых образцов отметили, что максимальное содержание белков у ванильного стаканчика «Русский Размах», и полное  их отсутствие у фруктового льда. Решили это подтвердить с помощью эксперимента. В пробирки с пробами объемом 1мл  различных марок растаявшего мороженого  добавили 5-7 мл дистиллированной воды, закрыли их пробками  и встряхнули. К 1 мл каждой полученной смеси прилили 1 мл раствора гидроксида натрия и несколько капель 10% - ного раствора сульфата меди. Содержимое пробирки встряхнули. В пробах мороженого Ванильный стаканчик «Русский Размах» появилось насыщенное ярко-фиолетовое окрашивание, связанное с взаимодействием пептидных связей белковых молекул со свежеприготовленным раствором сульфата меди – биуретовая реакция, в пробирках с мороженым пломбир «Золотой стандарт» и шоколадный стаканчик «Русский размах»  окрашивание было менее насыщенным, чем в первой пробе, в пробе фруктового льда «Ледниковый период» окрашивания не наблюдалось.
таблица №1
Содержание белков в мороженом, г
	Пломбир «Золотой стандарт»
	Шоколадный стаканчик «Русский Размах»
	Ванильный стаканчик «Русский Размах»
	Фруктовый лёд «Ледниковый период»

	3,9
	4,6
	4,9
	0
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         Опыт № 2.  Определение и проверка на содержание остатков α-аминокислот.

В пробирки  с растворами объемом 1мл, добавили, соблюдая осторожность, 3-5 капель концентрированной азотной кислоты. Смесь нагрели. После охлаждения добавили к смеси 3-5 капель 25%-ого раствора аммиака. В ходе эксперимента убедились, что в пломбире α-аминокислот больше, судя по появлению желтоватого окрашивания раствора (нитрование остатков ароматических аминокислот), чем в шоколадном и ванильном стаканчиках, в фруктовом льде α-аминокислоты не были обнаружены, т.к. после добавления NH3 раствор окраску не поменял.
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Опыт № 3.  Определение и проверка на содержание углеводов.
        Далее мы  изучили углеводный состав исследуемых нами марок мороженного: из таблицы №2 видно, что максимальное содержание углеводов отмечается у фруктового льда, ванильного стаканчика, шоколадного стаканчика,  по сравнению с пломбиром.

таблица №2
Содержание углеводов в мороженом, г
	Пломбир
	Шоколадный стаканчик
	Ванильный стаканчик
	Фруктовый лёд

	19,9
	26,7
	27
	28


Четыре исследуемых пробы профильтровали по 2 мл, добавили к фильтратам 1 мл раствора гидроксида натрия и 2-3 капли 10%-ого раствора сульфата меди. Каждую пробирку встряхнули, до образования ярко-синего раствора. Затем сульфат меди (II) восстановится до оранжевого сульфата меди (I), который затем разложится до оксида меди (II) красного цвета. В пробирке с фруктовым  льдом  окрашивание раствора происходило более интенсивно и быстро, чем в остальных исследуемых вариантах мороженого (в ванильном стаканчике происходило  оранжевое окрашивание, в пломбире - желтое, в шоколадном - желтоватое, во фруктовом льде – темно-оранжевое появилось быстрее, чем в других вариантах)
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Опыт №4. Определение и проверка на содержание крахмала в вафельном стаканчике. 

Взяли вафельный стаканчик и на него нанесли 1-2 капли спиртового раствора йода. В исследуемых вафельных стаканчиках наблюдалось появление темно-фиолетового окрашивания - присутствует крахмал.
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  Опыт № 5. Изменение цвета красителей, входящих в состав мороженого.
В четыре исследуемых раствора с однократной повторностью объемом 1 мл прилили 1 мл раствора гидроксида натрия, в другую повторность столько же раствора серной кислоты. Во всех марках мороженого производители не использовали красители, в ходе эксперимента они не были обнаружены. Производители дают достоверную информацию потребителю.

Опыт № 6. Определение и проверка на содержание PO43-  ионов.
      В пробирки с исследуемыми пробами мороженого добавили 2-3мл дистиллированной воды. Закрыли пробирки пробками и встряхнули. К каждой полученной смеси прилили 1мл раствора СН3СООН, снова встряхнули и оставили на 2-3 минуты. Затем отфильтровали и добавили к каждому фильтрату пробы  1мл молибденового реактива (7,5 молибдата аммония (NH4)6Mo7O24 растворили в 100мл 32%-ного раствора азотной кислоты).  Смесь нагрели на водяной бане. В пробе  «Ванильный стаканчик» фосфат - ионов больше, чем в пломбире, судя по появившемуся осадку. В «шоколадном стаканчике» и  во фруктовом льде осадка не наблюдается. 
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Опыт № 7. Определение и проверка на содержание лимонной кислоты
Все три исследуемых пробы мороженого поместили на индикаторную бумагу, 

По изменению окраски Ind подтвердили кислую реакцию среды во фруктовом льду. Налили в пробы, объемом 1мл, 1мл насыщенного раствора пищевой соды. Пронаблюдали за появлением пузырьков СО2, которые появились в пробирке с фруктовым льдом, в остальных пробах изменений не наблюдалось.

В исследуемые пробы, объемом 1мл добавили 2-4 капли раствора KMnO4. Обнаружили   выпадение бурого осадка MnO2 в пробе с фруктовым льдом, в остальных исследуемых растворах мороженого изменений не наблюдалось. 
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Также на наличие лимонной кислоты провели эксперимент с содой:             [image: image32.jpg]
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       В пробирке с фруктовым льдом протекала бурно реакция – выделялись пузырьки углекислого газа, следовательно, данный вариант содержит лимонную кислоту, в остальных пробах реакция не протекала. Трое производителей мороженого предоставляют достоверную информацию в составе мороженого с заявленным в этикетке покупателям -  отсутствие в мороженом лимонной кислоты (пломбир, шоколадный стаканчик и ванильный стаканчик), в отличие от производителя фруктового льда. При добавлении к растворам мороженого перманганата калия, окраска не изменилась, значит, данные варианты не содержат лимонной кислоты, за исключением фруктового льда – окраска стала бурого цвета. 
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Опыт № 8. Определение и проверка на содержание жиров.
Предварительно изучив ингредиентный состав мороженого на содержание  жиров, мы обнаружили, что пломбир  - самая энергетически выгодная марка мороженного для покупателей. В пробирки с пробами  мороженного объемом 1мл добавили 1мл дистиллированной воды и 1мл хлороформа. Закрыли пробирки пробками и встряхивали  в течение 1 минуты. Несколько капель раствора проб поместили на фильтровальную бумагу, высушили. Пронаблюдали появление жирных пятен на бумаге.
                                                                                                           таблица №3
Содержание жиров в мороженом, %
	Пломбир
	Шоколадный стаканчик
	Ванильный стаканчик
	Фруктовый лёд

	45
	6,5
	5,2
	-


     Наличие жиров судили по размерам появляющихся жирных пятен:

[image: image35.jpg]


   [image: image36.jpg]



 [image: image37.jpg]


    [image: image38.jpg]


 

[image: image39.jpg]


   [image: image40.jpg]



В четвертой пробе фруктовый лед – жирового пятна не оставил. Пломбир – полностью доказывает свою питательную ценность, у данной марки жиров больше, чем  у остальных вариантов. У фруктового льда жиры полностью отсутствуют, т.е. жировое пятно не было обнаружено. Следовательно, лед не имеет питательной ценности. 

№9. Определение энергетической ценности мороженого: 

При подсчете калорийности за основу использовали следующие энергетические показатели для основных питательных веществ, содержащихся в мороженом:белки, жиры, углеводы.
таблица №4 

Энергетическая ценность мороженого, кДж

	Пломбир «Золотой стандарт»
	Шоколадный стаканчик «Русский Размах»
	Ванильный стаканчик «Русский Размах»
	Фруктовый лёд «Ледниковый период»

	962,96
	728,50
	732,69
	385,19
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1 ккал = 4,1868 кДж            Х =  230 *4,1868 = 962, 964 кДж (Пломбир «Золотой стандарт»)
230  ккал – Х;  
               1
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1 ккал = 4,1868 кДж            Х =  174 *4,1868 = 728,50 кДж (Шоколадный стаканчик)
174 ккал – Х;  
               1
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1 ккал = 4,1868 кДж            Х =  175 *4,1868 = 732,69 кДж (Ванильный стаканчик)
175  ккал – Х;  
               1
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1 ккал = 4,1868 кДж            Х =  92 *4,1868 = 385,19 кДж (Фруктовый лед)
92  ккал – Х;  
               1

2) . При подсчете калорийности использовалась стандартная расчетная формула:
ККАЛ = (Белки * 4) + (Жиры * 9) + (Углеводы * 4)
	Пломбир «Золотой стандарт»
	3,9 * 4 = 15,6
	15 * 9  = 135
	19,9 * 4 = 79,6
	230 ккал

	Шоколадный стаканчик «Русский Размах»
	4,6 * 4 = 18,4
	5,4 * 9 = 48,6
	26,7 * 4 = 106,8
	173,8 ккал

	Ванильный стаканчик «Русский Размах»
	4,9 * 4 = 19,6
	5,2 * 9 = 46,8
	27,1 * 4 = 108,4
	174,8 ккал

	Фруктовый лёд «Ледниковый период»
	0
	0
	23 * 4 = 92
	92 ккал


Из таблицы полученных результатов видно, что энергетическая ценность высокая у пломбира  «Золотой стандарт», менее энергетически ценной является фруктовый лед «Ледниковый период».
Обсуждение.

Для анализа содержания в мороженом разных марок различных веществ, была проведена  серия химических исследований. Для исследований взяты четыре марки мороженого:  Пломбир «Золотой стандарт», шоколадный стаканчик «Русский Размах», ванильный стаканчик «Русский Размах», фруктовый лед  «Ледниковый период».

Определение и проверка на содержание белков показала, что только во фруктовом льду белки отсутствуют, судя по окраске раствора, данный образец мороженого не имеет энергетической ценности в отличие от  исследуемых образцов и производитель этого не скрывает. Экспериментально мы доказали, что в ванильном стаканчике больше белков, чем в пломбире и шоколадном стаканчике, судя по появлению темно фиолетового окрашивания. Исследования на содержание углеводов подтвердили их наличие во всех марках мороженого. Лед содержит больше всего углеводов, т.к. реакция у данного варианта протекала быстрее, окраска раствора более насыщенного оранжевого цвета, более интенсивная, следовательно, углеводный состав у фруктового  льда превосходит все остальные исследуемые варианты мороженого.
     Определение и проверка на использование при производстве данных марок мороженого фосфат ионов так же подтвердилось (ванильный стаканчик, пломбир; лед не производится на молочной основе,  мы в ходе эксперимента не могли обнаружить желтый осадок. Следовательно, PO43-  во фруктовом льде нет). Производители этот компонент не отмечают в составе мороженого.
       Определение и проверка на использование при производстве данных марок мороженого остатков α-аминокислот были обнаружены.  В ходе эксперимента убедились, что в пломбире α-аминокислот больше, чем в шоколадном и ванильном стаканчиках, в фруктовом льде α-аминокислоты не были обнаружены.
      Определение и проверка на использование при производстве данных марок мороженого напитков  Е330-лимонной кислоты подтвердилось в одном образце мороженого – фруктовый лед. И так как  эти вещества разрушают эмаль зубов, то данную марку не рекомендуются употреблять людям с  заболеваниями ЖКТ и проблемными зубами и еще потому что Е330 – канцероген.  
      Порадовало и то, что красители не изменили свою окраску в зависимости от среды, что говорит о малом их содержимом, и использованием только натуральных. Отмечено содержание крахмала в вафельных стаканчиках мороженого.  Качественные реакции на наличие жиров в составе мороженого выявили, что пломбир обладает максимальной питательной ценностью, у данной марки жиров больше, чем  у остальных вариантов, у фруктового льда жиры отсутствуют. Проделав расчеты на энергетическую ценность мороженого каждой пробы, убедились, что энергетически ценной маркой является – пломбир «Золотой стандарт», менее ценный – фруктовый лед «Ледниковый период».
Выводы:

Исходя из проведенных экспериментальных опытов, можно сделать следующие выводы:
· мороженое – продукт питания, который пользуется популярностью у школьников не только во время лета, но и в течение всего года;
· изучив информационную базу по данной теме люди обязательно должны обращать внимание на состав продукта и учитывать состояние своего организма;
· однако проведенные эксперименты  выявили в марках мороженого  наличие веществ, которые опасны для здорового человека, и для человека с определенными отклонениями в организме (фруктовый лед – лимонная кислота);
· При диетическом питании, направленном на коррекцию веса необходимо учитывать калории.

·  Итак, в ходе исследования мы выяснили, что марки мороженого нужно  употреблять, обращая внимание на состав, заявленный на этикетке. 
· В ходе эксперимента выяснили, что состав не всегда соответствует с заявленным в этикетке; но в основном состав мороженого соответствует упаковки.
· Мороженое является источником аминокислот, углеводов и жиров. 

· Мороженое отличается по калорийности, поэтому можно учитывать данную информацию энергетической ценности при диетическом питании.
· Определили  энергетическую  ценность сортов мороженого.
Практические предложения.
Результаты нашего исследования совпадают с данными других исследований  и свидетельствуют о том, что употреблять мороженое необходимо осмотрительно.
        Исходя из всего выше сказанного,  можно рекомендовать следующее:

· Детям младшего возраста желательно мороженое, содержащее лимонную кислоту не давать;
· фруктовый лед не рекомендуется  употреблять людям, страдающим сахарным диабетом, заболеваниями ЖКТ, так как в ходе эксперимента было обнаружено содержание в данном варианте лимонной кислоты.
· Пломбир не рекомендуется употреблять людям, страдающим ожирением, так как данный вариант мороженого несет большую энергетическую ценность. 
· Сливочное мороженое может быть использовано в период роста и развития (источник кальция), пломбир рекомендуется людям с физическими нагрузками, фруктовый лед – источник воды, но данное мороженое не рекомендуется людям, страдающим сахарным диабетом.
 Заключение
Поставленная цель данного исследования достигнута. Результаты могут быть использованы для организации работы,  на уроках биологии, для проведения родительских собраний. Работа будет продолжена в направлении увеличения категорий, исследуемых марок и видов мороженого.
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Приложение №1
Анкета «Массовый опрос»
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По сортам:
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По видам:
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Приложение №2

Экспериментальная часть
Опыт № 1. Обнаружение белков в мороженом.
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В пробирку налить в 1мл  растаявшего мороженого и добавить 5-7 мл дистиллированной воды, закрыть пробкой её и встряхнуть. К 1 мл полученной смеси прилить 1 мл раствора гидроксида натрия и несколько капель 10% - ого раствора сульфата меди. Содержимое пробирки встряхнуть. Появилось ярко-фиолетовое окрашивание, связанное с взаимодействием пептидных связей белковых молекул со свежеприготовленным раствором сульфата меди – биуретовая реакция.

   Опыт № 2.  Определение углеводов
Профильтровать 2 мл смеси, добавить к фильтрату 1 мл 2 мл раствора гидроксида натрия и 2-3 капли 10%-ого раствора сульфата меди. Пробирку встряхнуть, до образования ярко-синего раствора. Затем сульфат меди (II) восстановится до оранжевого сульфата меди (I), который затем разложится до оксида меди (II) красного цвета.
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Опыт №3.Обнаружение остатков ароматических α-аминокислот (ксантопротеиновая реакция)

В пробирку налить 1мл раствора, добавить к нему, соблюдая осторожность, 3-5 капель концентрированной азотной кислоты. Смесь нагреть. Появилось желтое окрашивание из-за нитрования остатков ароматических аминокислот, образующих белки. После охлаждения добавить к смеси 3-5 капель 25%-ого раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый.
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Опыт №4. Обнаружение крахмала в вафельном стаканчике из-под мороженого

Взять вафельный стаканчик и на него капнуть 1-2 капли спиртового раствора йода. Появится темно-фиолетовое окрашивание – качественная реакция на крахмал.

                                                                                                               Рис.3
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Опыт № 5. Изменение цвета красителей, входящих в состав мороженого

В две пробирки поместить по 1 мл мороженного с красителем. В одну из них прилить 1мл раствора гидроксида натрия, в другую столько же раствора серной кислоты. Отметить, изменит ли краситель цвет в зависимости от среды. Например, краситель Е120 красного цвета с добавлением щелочи становится желто-оранжевым. Окраска его восстанавливается в кислой Н+ среде. Краситель Е124 в присутствии щелочи становится желто-коричневым, а Е122 – оранжевым.

Опыт № 6. Определение PO43-  ионов
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      Содержащиеся в молочной основе мороженного ионы PO43-  можно обнаружить следующим образом. В пробирку нужно налить 1мл растаявшего мороженного и добавить 2-3мл дистиллированной воды. Закрыть пробирку пробкой и встряхнуть. К полученной смеси прилить 1мл раствора СН3СООН, снова встряхнуть и оставить на 2-3 минуты. Затем отфильтровать и добавить к фильтрату 1мл молибденового реактива (7,5 молибдата аммония (NH4)6Mo7O24 растворить в 100мл 32%-ого раствора азотной кислоты) Смесь нагреть на водяной бане до появления желтого кристаллического осадка. 

Опыт № 7. Обнаружение лимонной кислоты

Во всех вариантах: Поместим каплю мороженного на универсальную индикаторную бумагу. По изменению окраски Ind подтверждают кислую реакцию среды в фруктовом льду. Налить в пробирку 1мл мороженного и добавить 1мл насыщенного раствора пищевой соды. Пронаблюдать появление пузырьков СО2. Налить в пробирку 1мл мороженного и добавить 2-4 капли раствора KMnO4. Пронаблюдать выпадение бурого осадка MnO2.
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Опыт № 8. Обнаружение жиров

В пробирку с 1мл мороженного добавили 1мл дистиллированной воды и 1мл хлороформа. Закрыть пробирку пробкой и встряхивать в течении 1 минуты. Несколько капель раствора поместить на фильтровальную бумагу, высушит. Пронаблюдать появление жирных пятен.
� EMBED MSGraph.Chart.8 \s ���





� EMBED MSGraph.Chart.8 \s ���





� EMBED MSGraph.Chart.8 \s ���











PAGE  
36

_1345300970

_1345300991

_1329655778

