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Введение

Что же это за такой продукт питания, который с давних времен радует всех и является неотъемлемой частью нашей сегодняшней жизни, при упоминании которого хочется не только улыбнуться, но и облизнуться ведь он является одним из любимых лакомств не только детей, но и взрослых?

Вы еще не догадались? Это, конечно же, мороженое!

Оно является одним из самых любимых продуктов населения. Это объясняется не только прекрасными  вкусовыми качествами, но и большой его пищевой и энергетической  ценностью.

Мороженое вырабатывают в специализированных цехах и на фабриках при холодильных комбинатах и молочных заводах, на предприятиях общественного питания.

Особенно незаменимо оно в жаркий летний день! При его выборе перед нами встает проблема: «Какое мороженое вкуснее?» Некоторые задумаются : « Какое мороженое полезнее?»

Я заинтересовался этой проблемой, стало интересно,  все ли то, что вкусно – полезно?

Чтобы ответить на этот вопрос я изучил вкусовые качества разных сортов мороженого и его физико-химические свойства.

Значение мороженого определяется как высокой питательностью, так и отличными вкусовыми качествами. Оно полезно при многих заболеваниях, но   имеет и противопоказания.
 Мороженое не едят при сахарном диабете, болезни печени, ожирении, атеросклерозе (допустимо только фруктовое мороженое), гастритах.
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О нем говорят очень много, особенно летом. В честь него организовываются конкурсы и праздники. Его любят и взрослые и дети, причем, достоверно не известно, 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?

Мороженое - это охлажденный (замороженный десерт), изготавливающийся из молочных продуктов, таких как сливки, молоко, масло с добавлением наполнителей, ароматизаторов и сахаров.

Мороженое — замороженный, обычно сладкий десертный продукт. Лакомство, представляющее собой лёдообразную массу, используется более для развлечения, чем для питания.

К мороженому можно подходить не только с потребительской, но и с исследовательской точки зрения, выбрав его в качестве объекта химического анализа.


Поэтому результатом  моей деятельности должно стать  исследование как химического состава мороженого, так и  определение его эстетических, органолептических  свойств, пищевой и энергетической  ценности. 

В целях  достижения желаемого результата  исследования предполагается решение  следующих задач:

· изучить технологию изготовления мороженого от древности до наших дней;

· определить химические характеристики мороженого разных видов (ванильного, сливочного, растительно-сливочного, фруктового);

· выявить пищевые добавки, входящие в состав мороженого и влияющие на его потребительскую ценность;

· выяснить, насколько полезен данный продукт.
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Из истории мороженого.

Мороженое — очень древнее лакомство. Историки считают, что возраст этого продукта - более 5000 лет. Очевидно, что мороженое изобретали там, где изнурительная жара.  Мороженым угощали Александра Македонского — во время его походов в Индию и Персию. Тогда придумали замораживать в снегу ягоды. За снегом в горы посылали рабов, а чтобы он не таял, устраивали специальные эстафеты. Тогда же придумали добавлять в воду с фруктами вино, мед и молоко.

В античном Риме снег и лёд также использовался для приготовления фруктовых напитков. Апиций в книге «О кулинарном искусстве» описывает приготовление прохладительных напитков.

У Нерона холодными десертами завершались трапезы. Горный лёд смешивали с фруктовыми добавками. Снег для их приготовления доставляли с альпийских ледников, а для длительного хранения снега строили специальные ледяные погреба.

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 
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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. 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 холодильника 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 своим сегодняшним масштабам.
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Самый распространенный прием производства мороженого на дому – с помощью мороженицы –  электрического или механического бытового прибора, 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. В некоторых мороженицах нового поколения (конечно, они стоят дороже обычных) можно сразу же и охлаждать составляющие. Самый новый способ производства домашнего мороженого – добавить немного жидкого азота в смесь, помешивая ложечкой или лопаточкой. Конечно, у нас такой вариант отпадает сразу, а вот на Западе им  пользуются особо продвинутые домохозяйки.

Технология производства мороженого

Современное производство мороженого включает следующие операции: подготовку сырья, приготовление смеси, фильтрование, пастеризацию, гомогенизацию (для смесей на молочной основе), охлаждение, хранение, фризерование смеси, фасования, закаливание, дозакаливание мороженого.


Смеси для мороженого приготавливают из подготовленного сырья в соответствии с рецептурами, рассчитанными исходя из фактического наличия сырья, его состава и количества. Расчет заключается в определении массы сырья, обеспечивающей требуемый состав смеси по массовой доли жира, СОМО сахарозы и др. частей. Сырье для получения смеси на молочной основе загружают в смесительный ванны в следующей последовательности: жидкие продукты (молоко, сливки, вода), молочные продукты, затем сухие молочные продукты, сахар, вкусовые наполнители и стабилизаторы.


Для более полного и быстрого растворения сухих продуктов. Смесь пастеризуется при температуре 85° C, с выдержкой 5-10 минут.


Для улучшению структуры мороженого и уменьшения отстаивания жира при фризеровании проводятся гомогенизация жиросодержащих 
смесей при температуре, близкой к температуре пастеризации. При одноступенчатой гомогенизации применяют давление от 12,5 до 15 МПа для 
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молочной смеси, от 10 до 12,5 Па для сливочной смеси и от 7 до 9 МПа для пломбира.

Пропастеризованная и гомогенизированная смесь охлаждается до 4-6° С и хранится не более 24 часа. Хранение  или созревание является обязательной стадией  для смеси мороженого, приготовленных с использованием стабилизатора. Смеси выдерживают при температуре не выше 6° С в течение 4-
12 часов, чтобы повысить их вязкость. Смеси поступают на фризерование.

При фризеровании происходит насыщение воздухом (взбивание) и частичное замораживание смеси. Во фризере смесь охлаждается хладагентом до криоскопической  температуры (от минус 2,3 до -4,5° С), начинается затем ее замерзание. Процесс фризерование проводят до тех пор, пока не получится мороженое требуемой температуры и взбитости.

Мороженое, кроме мягкого, после фризерования и фасования подвергается дальнейшему замораживанию, то есть закаливанию в морозильных аппаратах с температурой -20° С до -30° С.

Производство плодово-ягодной смеси и ароматического мороженого отличаются лишь операцией приготовление сахарного раствора и плодово-ягодной смеси. Сахарный раствор пастеризуют при температуре (85 ± 2° С) или (75 ± 2° С). С выдержкой соответственно (10 ± 2°) или (30 ± 2° С) мин. Затем приготавливают плодово-ягодной смеси, добавляют к ней сахарный раствор, стабилизатор и пастеризуют при режимах, указанных выше. Затем смесь охлаждают до 2-6° С, а далее также как и изготовление сливочного мороженого. 
                                           Экспериментальная часть

I.Обнаружение остатков ароматических a- аминокислот (ксантопротеиновая реакция).

   Помещаю в пробирку 1мл. раствора мороженого 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), 
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образующих белки. После охлаждения добавил к смеси 3-5 капель 25%-ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый .

II.Обнаружение белка в мороженом ( биуретовая реакция) 

В пробирку наливаю 1мл. мороженого,  растворённого в дистиллированной воде наливаю 1мл. гидроксида натрия и несколько капель сульфата меди. Появляется ярко фиолетовое окрашивание. Реакция имеет высокую чувствительность.    
III. Обнаружение углеводов.    
     Приготовить 2 мл. мороженого и дистиллированной воды. Добавляют 1мл. гидроксида натрия и три капли сульфата меди. Образуется ярко синий раствор ( качественная реакция многоатомные спирты). Эту реакцию дают лактоза и сахароза , входящие в состав мороженого. Если нагреть на спиртовке дисахарид лактоза окисляется , при этом образуется оранжево- красное окрашивание.
IV. Обнаружение крахмала в вафельном стаканчике.      На вафельный стаканчик накапать две капли спиртового раствора йода . Появляется тёмно- фиолетовое окрашивание- качественная реакция на крахмал. 

V. Обнаружение лимонной кислоты. 
    Лимонную кислоту обнаруживают в плодово- ягодном мороженом несколькими способами: 

· Помещают одну каплю мороженого на универсальную индикаторную бумагу. По изменению окраски индикатора подтверждают кислую реакцию среды.

· К 1мл. мороженого добавить 1мл. насыщенного раствора соды. Выделяются пузырьки углекислого газа. 

· К 1 мл мороженого добавить 4 капли перманганата калия- выпадает бурый осадок.
VI. Обнаружение жиров. 

     В пробирку с 1мл мороженого и 1мл дистиллированной воды добавляют 1 мл хлороформа. Закрывают пробкой и встряхивают 1 минуту. Затем несколько капель раствора помещают на 
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фильтровальную бумагу и подсушивают. На фильтровальной бумаге остаётся жирное пятно.
                  Химический состав мороженого.
Мороженое - это взбитая охлажденная эмульсия из смеси молока, сливок, яиц, сахара (ингредиентов может быть больше или меньше, в зависимости от рецепта). В качестве добавок идут фрукты, ягоды, орехи, карамель, шоколад. Сорбет - одна из вариаций мороженого - это замороженный сок и вода. От собственно мороженого оно отличается отсутствием молока, сливок и яиц. В сорбет идут те же добавки, и их ассортимент даже шире. Так, в Японии сорбеты делают из рыбы и морепродуктов. 
Мороженое - это не только вкусно, но и полезно. Оно 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. А йогуртовое мороженое даже помогает в профилактике дисбактериоза. Однако будьте осторожны: мороженое, приготовленное на сахарозе, не рекомендуется диабетикам, жирные пломбиры - тем, кто сидит на диете, а при высоком уровне «плохого» холестерина не стоит налегать на лакомство на животных жирах. По мнению врачей, не очень полезно мороженое при атеросклерозе, ишемической болезни сердца и кариесе. Выбирая лакомство, не соблазняйтесь недорогим молочным или сливочным мороженым с фруктовыми добавками - обычно они не слишком натуральны. Лучше предпочесть сорбет или молочное мороженое - первый делается на основе замороженного фруктового сока, а второе просто наименее калорийно из всех «молочных» сортов.

Ванильное мороженое (пломбир):

сахар – песок, масло коровье, молоко цельное сухое, молоко цельное сгущенное с сахаром, вафельный лист (мука пшеничная, крахмал, масло растительное, порошок яичный, вода питьевая), молоко обезжиренное сухое, стабилизатор – эмульгатор (Е 471, Е 466, Е 412, Е 407), ароматизатор, идентичный натуральному ванилин, вода питьевая.

Сливочное мороженое:
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молоко натуральное, масло сливочное, шоколадная глазурь (сахар, какао тертое, масло какао, какао – порошок, эмульгатор лецитин, ароматизатор ванилин, идентичный натуральному), сахар, вода, молоко сухое цельное и обезжиренное, сироп глюкозы, стабилизатор – эмульгатор (моно – и диглицериды, гуаровая камедь, каррагинан, Е 466), ароматизатор ванильный, идентичный натуральному, пищевой краситель каротин.

Растительно-сливочное мороженое:
молоко натуральное коровье, сахар, масло кокосовое, молоко сухое цельное и обезжиренное, сыворотка сухая молочная, стабилизатор – эмульгатор (Е471, Е412, Е415), вода, ароматизатор, идентичный натуральному «ванилин», шоколадная глазурь (жир растительный, сахар, какао – порошок, лецитин, ванилин).
               Теперь о каждом ингредиенте по отдельности
· Молоко. Питательные вещества молока находятся в соотношении и форме, наиболее благоприятных для усвоения организмом. При включении молока в пищевой рацион повышается усвояемость всего рациона.

· Молочный сахар (лактоза) – основной углевод молока. В кишечнике лактоза расщепляется, не вызывая интенсивного 
брожения. Это способствует снижению гнилостных процессов и благоприятно влияет на пищеварение.

· Цельное молоко, называемое ещё нормализованным, т.е. доведенным до определенной жирности, содержит молочного жира 3,2%.

· Молочная сыворотка – побочный продукт производства сыра и творога. Она содержит около половины питательных веществ молока – растворимый белок, составляющий 20% молочного белка, весь молочный сахар, минеральные соли, водорастворимые витамины.

· Кроме пастеризованного и стерилизованного молока предприятия молочной промышленности вырабатывают молочные консервы: молоко сгущенное с сахаром, молоко сгущенное стерилизованное, молоко сухое (цельное, пониженной жирности и обезжиренное). Из сухого молока на молочных заводах делают т.н. восстановленное молоко, которое по основным химическим показателям и питательной ценности не отличается от натурального молока. Восстановленное молоко используют для питья, а также для приготовления различных кисломолочных продуктов.

· Сливочное масло. Его основные виды содержат 81,5 – 82,5% молочного жира и не более 16% воды, в которой растворено небольшое количество 
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белков, углеводов и минеральных солей. Высокие вкусовые качества и структура сливочного масла обеспечивают его хорошую усвояемость. Большая калорийность и содержание витаминов А и D обусловливают ценность сливочного масла как пищевого продукта.

· Растительный жир (растительное масло)– извлекают из очищенных тонко измельченных маслосодержащих семян и плодов растений растворением при помощи летучих растворителей (экстракционный метод) или прессованием. С жирами человек получает жирорастворимые витамины А, D и Е, причем жиры способствуют более полному их использованию организмом.

· К пищевым жирам также относят кокосовое, маковое, кунжутное масла, используемые в кулинарии. Особенно ценным растительным маслом считается масло какао. Его применяют для изготовления шоколада, различных кондитерских изделий, мороженого.

· Сахар – относится к группе химических веществ – сахаров, или углеводов, без которых невозможна нормальная 
жизнедеятельность человеческого организма. Различают сахара сложные (крахмал, лактоза, сахароза) и простые (глюкоза, фруктоза). Наиболее распространенный сложный сахар.

Для придания или усиления аромата в производстве мороженого применяются вкусоароматические добавки (ароматизаторы). Используют такие натуральные красители, как: бета-каротин (Е160а), или провитамин А, который обладает свойствами антиоксиданта и 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.

Кроме того используется регулятор кислотности- всем известная лимонная кислота (Е330), а также антиокислитель – аскорбиновая кислота или витамин С (Е300).
При производстве мороженого не обойтись без таких пищевых добавок, как регуляторы структуры и консистенции: эмульгатор - моно- и диглицериды жирных кислот (Е471), карбоксилметилцеллюлоза (Е 466); стабилизаторы 
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растительного происхождения: гуаровая камедь (Е412), камедь плодов рожкового дерева (Е410), ксантановая камедь (Е415), каррагинан (Е407). Некоторые виды мороженого изготавливают с фруктовыми наполнителями, в состав которых входит стабилизатор пектин (Е440) - цитрусовый или яблочный. Шоколадная глазурь, входящая в состав некоторых видов мороженого содержит лецитин (Е322).
Но не все из вышеперечисленных добавок полезны так, как мы думаем. К примеру: краситель Е160 (каротин) вреден для кожи, а регулятор структуры и консистенции Е 466 (карбоксилметилцеллюлоза) вызывает расстройство желудка.
      Пищевые добавки, которые могут входить в состав мороженого. 

                                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.), натрийкарбоксиметилцеллюлоза.

Е 471  Моно- и диглицериды жирных кислот.

                                Красители:

Е 104 -  Хиноминовый желтый.

Е100- Е182 - пищевые красители   

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.

Е200- Е 299-  консерванты   

-12-

Е 300- Е 399- антиоксиданты, благодаря которым продукты не скисают. 

Е 400- Е 499- стабилизаторы – сохраняющие консистенцию продукта. 

Е 500- Е 599- эмульгаторы - структура продукта 

Е 900- Е999- антифламинги образование пены в пиве 

Е 600- Е699- усилители вкуса, аромата

    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 ( способствует образованию злокачественных опухолей )

    Подкислитель, антиоксидант.

Е 330  Лимонная кислота.

    Ароматизаторы: ванилин, этилванилин.

     В качестве стабилизаторов широко используют камеди (гумми)- полисахариды, выделяемые растениями при механических повреждениях. 

На этикетке самого обычного мороженого кроме сведений о предприятии-изготовителе, условиях хранения и сроке годности есть еще кое-что, на первый взгляд, совершенно не нужное покупателю,например:

«В 100 г продукта содержится

жира – 2, 5 г

белка – 2,9 г

углеводов – 3,9 г

Энергетическая ценность 53 ккал».
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На самом же деле это  очень важная информация. Ведь главное свойство человеческого, как и любого живого, организма- способность извлекать из окружающей среды и запасать энергию. 

Энергия (от греч. «энергейа»- «деятельность» ) есть нечто иное, как  некий запас, благодаря  которому тело может совершать работу. 
               Некоторые рецепты приготовления мороженого:
Дыня и мороженое


 

Чтобы удивить гостей или просто самому полакомится вкусным мороженым, не обязательно покупать в магазине дорогие и экзотические сорта, можно сделать все дома. Например, совместить мороженое с дыней. Тут уже есть два варианта:

Мороженое из дыни

Для приготовления мороженого из дыни нужно: 1 кг. мякоти дыни, сахар – 850 гр., вода для сиропа – 300 гр.

Мякоть дыни нужно сначала измельчить до состояния мягкого пюре. Это можно сделать, порезав на мелкие кусочки и протерев через сито, или измельчив при помощи  миксера. После нужно сварить сироп, из оставшихся ингредиентов – сахара и воды. Перемешать сироп и пюре дыни, взбить при помощи миксера, и охладить в морозилке. Когда оно будет 
практически замерзать, то его нужно вынуть снова, взбить и опять поставить в морозилку.

Мороженое в дыне
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Потребуется 1 дыня и мороженое. Дыню разрезать напополам, почистить, обязательно охладить, но ни в коем случае не замораживать. Половинки заполнить мороженым, и набирая мороженное, нужно брать его вместе с дыней. Если вам досталась слишком большая дыня, то можно просто порезать ее на кусочки, охладить их в морозильнике и смешать с мороженым. Такое блюдо подают в обычных для мороженого вазочках.

Лимонное мороженое

[image: image1.jpg]



Покупая мороженое в магазине, мы каждый раз пытаемся взять все новый и новый сорт этого сладкого чуда, и когда останавливаем выбор на одном из многочисленных видов, приобретаем его постоянно. А почему бы нам не приготовить его самому. Вот рецепт лимонного мороженого: конечно, нам понадобится лимон, также стакан молока, 100 граммов сахара , граммов 15 крахмала и 2 яйца. Вам необходимо отелить кору лимона и порезать лимон с цедрой, залить половиной молока. Во второй части вскипятить крахмал. Окончательный процесс: Взбить яйца до пены, смешать все части вместе и поставить охлаждаться.
Обсуждение результатов и выводы.
       Я узнал в чем секрет любви к мороженому не только с точки зрения простого обывателя и потребителя, но и с точки зрения химической науки.   

       Из проделанной работы я пришел к интересным выводам: оказывается, не всё то, что вкусно, может быть полезно. Это видно по всем добавкам с буквой Е, стабилизаторов, красителей и т.д. А также получил интересную информацию такую как:  
1.   Мороженое -лакомство имеет многовековую историю происхождения.
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2. Этот продукт, полученный взбиванием и замораживанием пастеризованной смеси коровьего молока, сливок, сахара, стабилизатора и наполнителей. 

3.  Так же оно обладает высокой ценностью и легко усваивается организмом, благодаря содержанию молочного жира и белков, углеводов, минеральных   веществ и витаминов. 

4.  Из исследуемых трех сортов мороженого: фрутолето, пломбир, сливочное – наибольшей питательной ценностью обладает мороженое пломбир. 

5.  Мороженое  полезно для больных, которые перенесли тяжелые операции, в частности в полости рта, живота, когда нельзя употреблять твердую пищу, при язвенной болезни с кровотечением, при туберкулезе, истощении, малокровии.

6. Мороженое противопоказано при сахарном диабете, болезни печени, ожирении, атеросклерозе (допустимо только фруктовое мороженое), гастритах.  
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