Фестиваль исследовательских  и творческих работ учащихся

«Портфолио»
Раздел: исследовательская работа по химии.

Тема: «Качественный состав мороженного, изготовленного в ООО «АЙС-КРИМ», город Сергиев – Посад».

                                                                               Максимова М., Сапожников И. –

                                                                                                                 учащиеся 10 класса

                                                                                      Артёменко А.Б – руководитель работы

                                              История мороженого

О происхождении любимого лакомства людей - холодного, сладкого мороженого - написано так много противоречащих друг другу историй, что определить, где истина, а где легенды, довольно трудно. 

       Мороженое сопровождает человечество уже не одно тысячелетие. История мороженого очень древняя и увлекательная. Первое мороженое появилось не в Античной Греции или Риме.

 При дворе римского императора Нерона (I в.н.э.) охлаждающие и подслащенные соки применялись уже очень широко. Примечательно, что снег для их приготовления доставляли с отдаленных альпийских ледников, а для длительного хранения снега строили вместительные ледяные погреба.

Мороженым угощали Александра Македонского во время его походов в Персию и Индию. При длительной осаде городов добывали большое количество снега с гор, в котором тоже замораживали ягоды и воду. Для того, чтобы снег не растаял, устраивали специальные эстафеты рабов. Кстати, именно его солдаты придумали добавлять в воду с фруктами вино, мед и молоко. 

       Арабам тоже был известен холодный десерт, не менее оригинальный, чем древнеримский. Они высасывали птичьи яйца, заполняли скорлупу ароматизированной водой и закапывали на ночь в снег. Правда, слугам каирского султана приходилось ежедневно отправляться за снегом в горные районы Сирии. А для халифа Аль-Махди, обосновавшегося в Мекке, снег доставляли караваны верблюдов. 

 Китайцам повезло больше. Три тысячи лет назад им также приходилось довольствоваться фруктовыми соками, но уже в начале нашей эры в Поднебесной догадались использовать для приготовления охлажденных десертов молоко. Новое лакомство было доступно немногим - императору и приближенным к нему чиновникам. Рецепты держались в тайне - лишь настоящие "потомки дракона" имели право на наслаждение мороженым. Впрочем, китайским мороженщикам, хранившим свои секреты сотни лет, оказалось нечего противопоставить европейскому промышленному шпионажу. 

В Европу, как гласит легенда, рецепт фруктового мороженого (охлажденного шербета) привез из Китая венецианский путешественник Марко Поло в начале XIV века. Рецепты приготовления мороженого долгое время были засекречены, придворные кулинары давали обет молчания обо всем, что было связано с его приготовлением. 
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Пожалуй, именно тогда начинается настоящая история мороженого. Она тесно связана с европейской политикой - холодное лакомство умели готовить только итальянцы, его рецепты считались государственной тайной, разглашение которой каралось смертью. Отправка к одному из европейских дворов итальянского мороженщика считалось царственным подарком, с которым не могли сравниться ни золото, ни меха, ни шедевры живописи - приготовление мороженого было более высоким искусством. Одновременно, итальянцы разрабатывали все новые и новые рецепты этого лакомства. 

История донесла до нас предания о том, что в числе поклонников мороженого был и сам Наполеон Бонапарт. На склоне лет бывшего повелителя Европы его почитатели прислали на остров Святой Елены устройство для изготовления мороженого. При Наполеоне III ( 1852 - 1870 г.г. ) в Париже впервые вырабатывается мороженое в стаканчиках и пломбир (знаменитый пломбир родом из французского города Плобьер-Ле-Бем), в Италии - великие любители смешивать самые невероятные продукты, придумали мороженое-ассорти с добавками фруктов, орехов, ликера, кусочков печенья и даже цветов, в Австрии - кофе глясе и шоколадное мороженое. В это время появляются замороженные взбитые сливки, перемешенные с мелко нарезанным миндалем и мараскином, слоеное мороженое с клубникой и тертым шоколадом куполообразной формы. Новые сорта мороженого, приготовленные по случаю торжеств, быстро перенимались в массовом производстве.

              В Америку рецепты изготовления мороженого попали с английскими переселенцами, когда в 1774 году предприниматель Филипп Лензи объявил в нью-йоркских газетах, что он только что прибыл из Лондона с запасом рецептов различных сладостей, в том числе такой редкости, как мороженое.

В 1834 г. американец Джон Перкин запатентовал идею использования эфира в компрессорном аппарате. Спустя 10 лет англичанин Томас Мастерс получил патент на машину для мороженого, которая представляла собой оловянный кувшин с вращающимся трех лепестковым шпателем, окруженным льдом, снегом или смесью одного из них с солью, солями аммония, селитрой, нитратами аммония или хлоридом кальция. Согласно патентному описанию машина Мастерса могла охлаждать, а также одновременно морозить и взбивать мороженое. В 1848 г. в США были запатентованы две машины для приготовления мороженого. Одна из них состояла из приспособления с двумя концентрическими цилиндрами, один из которых заполнялся хладагентом. В 1860 г. Фердинанд Карре создал первую в мире абсорбционную холодильную машину, работавшую на жидком и твердом абсорбенте. Спустя четыре года Карре провел усовершенствование компрессионной машины, в которой впервые применялся новый хладагент - аммиак.

Серийное производство фризеров началось во второй половине XIX века Якобом Фусселлом в Балтиморе. Чуть позже были изобретены холодильные машины, разработаны способы получения и хранения льда, что позволило значительно снизить трудоемкость, а, следовательно, и себестоимость мороженого. А в 1904 году в городе Сент-Луис прошла международная выставка мороженого, на которой демонстрировался первый автомат для выпуска вафельных стаканчиков. В 1919 г. американец Христиан Нельсон разработал рецепты мороженого, глазированного шоколадом. Его назвали "пирожок эскимоса" (эскимо-пай). Нельсон возил свою продукцию по городам и продавал, одновременно показывая фильм про эскимосов. В конце концов, слово «пай» выпало, и мороженое на деревянной палочке стали называть просто эскимо. Таким образом, техника и технология промышленного производства мороженого постоянно совершенствовалась. В ряде стран начали создаваться специализированные фирмы по выпуску машин и оборудования для производства мороженого, которое стало обычным атрибутом городских кафе. Но за этим обыденным явлением стоял стремительный научный прогресс в исследовании процессов охлаждения. Он-то и позволил освоить производство машин и оборудования для промышленного изготовления мороженого.

          Италия в это время отходит на второй план, оставаясь местом паломничества настоящих ценителей мороженого - сказывался тот факт, что итальянские мороженщики опередили весь остальной мир почти на 400 лет. Во второй половине XX века Италия вновь становится законодателем мод в сфере производства высококачественного мороженого - ценителям представляются как старые, так и совершенно новые рецепты. 
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Сейчас настоящее итальянское мороженое можно попробовать и в России. Сеть кафе "Миа Дольче Джулия" предлагает своим гостям только мороженое, произведенное по итальянским рецептам на итальянском оборудовании и с использованием итальянских ингредиентов. При этом технология производства мороженого может быть изменена только с согласия итальянских специалистов. 

В Петербурге мороженое появилось при императоре Павле I а к 80-м годам позапрошлого века ни одна уважающая себя столичная кондитерская не обходилась без холодных десертов. Еще через десять лет лакомство стало доступно и "рядовым гражданам". А к началу нынешнего столетия столица знала уже более 20 сортов мороженого. Однако очень скоро России стало не до сладостей... Мороженое появилось вновь лишь в середине 30-х годов - маленький шарик, зажатый между двумя круглыми вафельками. Для пущего интереса на вафельках выдавливались имена, и мороженое можно было есть не просто так, а со значением. Лакомство было скромное, без особых изысков, но от этого не менее любимое. Выбирать-то все равно было не из чего. 

Вообще мороженое, какой бы вид оно не принимало, большую часть своей многовековой истории просуществовало как императорско-королевское лакомство. И как ни странно, особую слабость к нему питали мужчины. Например, Александр Македонский, после кровопролитного сражения коротавший вечер с томиком Гомера, заедая высокую поэзию замороженными фруктами. Каждый день он посылал особых гонцов к ближайшей горе за снегом. А у сумасбродного Нерона для хранения снега, доставлявшегося с альпийских вершин, были специальные ледяные погреба. Гурман-император обожал "ледяные персики". Блюдо это было столь же простым, сколь и изысканным - из персиков аккуратно вынимались косточки, вместо которых вставлялись кусочки льда. 



На Руси у мороженого была своя история. Европейские секреты сюда не добрались, но особой необходимости в них и не было. Чего-чего, а снега в России-матушке всегда было с избытком. Ну, а экзотические фрукты с успехом заменяли клюква, морошка и прочие ягоды. 

Еще одно чисто русское изобретение - замороженное молоко. Мелко наструганное, оно подавалось к горячим блинам. Большими поклонниками этого блюда были Екатерина II и Петр III. Кажется, это было единственным предметом, в отношении которого мнения венценосных супругов совпадали.
    В нашем городе Сергиев – Посаде находится фабрика по изготовлению мороженого, которая называется ООО «АЙС-КРИМ». На ней производят продукт высшего качества. На фабрике изготавливается мороженое разных видов и вкусов.                              

Для проведения химического анализа было взято мороженое: «Нежность с ароматом фисташки в вафельном рожке», «Сливочное мороженое с шоколадной крошкой», «Русский размах».    

Нами были проведен химический эксперимент, в ходе которого мы подтвердили наличие в мороженом белков, углеводов, остатков ароматических  аминокислот.







































Ход эксперимента.
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Опыт №1: Обнаружение белков в мороженом.

                  В пробирку наливают 1 мл растаявшего мороженого и добавляют 5-7 мл дистиллированной воды, закрывают ее пробиркой и встряхивают. К 1 мл полученной смеси приливают 1 мл 2 М раствора NAOH и несколько капель 10% -ного раствора CuSO4 .  Содержимое пробирки  встряхивают.
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Опыт №2: Обнаружение остатков ароматических  α – аминокислот (ксантопротеиновая реакция).

                 Помещают в пробирку 1 мл раствора, приготовленного в опыте №1, и приливают к нему , соблюдая осторожность, 3-5 капель концентрированной азотной кислоты. Смесь нагревают.
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Опыт №3: Обнаружение углеводов. 

                   Фильтруют 2 мл смеси, оставшейся после опыта №1, и добавляют к фильтрату 1 мл. 2М раствора NaOH и 2-3 капли 10%-ного раствора CuSo4. Пробирку встряхивают.   

Опыт №4: Обнаружение крахмала в вафельном стаканчике из-под мороженого. Берут вафельный стаканчик и капают на него 1-2 капли спиртового раствора иода из аптечки. 

[image: image6.png]Kpaxman

+nl,

——

HO
0



[image: image7.png]






















































































































































































































Опыт №5: Обнаружение красителей, входящих в состав мороженого. В две пробирки помещают по 1 мл. мороженного с красителем. В одну из них приливают 1 мл. 2М. раствора NaOH, в другую – столько же 1М. раствора H2SO4..

	Мороженое
	Опыт №1
	Опыт№2
	Опыт№3
	Опыт№4
	Опыт№5
	Опыт№6

	«Сливочное мороженое с шоколадной крошкой»
	Получилось ярко – фиолетовое окрашивание (значит, в нем есть белок)
	Осадок бледно – желтого цвета.

(ненасыщенный)

После добавления в мороженое NH4OH – цвет становится оранжевым.   
	При нагре

вании цвет меняется на красный.
	Под действием йода вафельный стаканчик 

приобретает синий цвет (крахмал есть).
	Цвет не меняется. Краси-

телей нет
	Цвет не меняется. Железа нет

	«Русский размах» Брикет пломбир.
	 Фиолетовый цвет. Значит, присутствует белок
	Осадок бледно-желтого цвета. При нагревании осадок становится светло -  салатовый. 
	При нагревании цвет переходит из фиолетового в оранжевый.
	Под действием йода вафельный стаканчик 

приобретает синий цвет (крахмал есть).
	Цвет не меняется. Красителей нет
	Цвет не меняется. Железа нет

	«Нежность» с ароматом фисташки в вафельном рожке.
	Светло-фиолетовый цвет. Значит , присутствует белок
	Осадок желтого насыщенного цвета.

После добавления в мороженое NH4OH – цвет становится оранжевым.   
	При нагревании цвет меняется на красный
	Под действием йода вафельный стаканчик 

приобретает синий цвет (крахмал есть).
	Цвет становится желтоватым. Краситель присутствует.
	Цвет не меняется. Железа нет


Опыт №6: Обнаружение железа. В небольшой тигель помещают немного мороженого, берут тигель щипцами и нагревают в пламени спиртовки под тягой. После испарения воды содержимое тигля прокаливают в пламени до обугливания веществ. Тигель охлаждают и наливают в него 1-2 мл. 2М. раствора HCl. Выдерживают 1-2 мин. Полученный раствор фильтруют, затем переливают фильтрат в пробирку и добавляют к нему несколько капель концентрированного раствора NH4SCN.
















Вывод: Мы считаем, что Сергиево - Посадское мороженое является пригодным для употребления, состав мороженого, указанный на этикетке соответствует действительности.
Мороженое «Сливочное с шоколадной крошкой». Состав: масло коровье, молоко сухое, сахар, стабилизатор-эмульгатор (Е 412,Е 407, Е 401, Е 471, Е 331), вода питьевая, ароматизатор «Ваниль», шоколадная крошка или шоколадная глазурь, вафельные листы.

Мороженое «Русский размах» Брикет пломбир. Состав: молоко натуральное, сахар, вода, молоко сухое цельное и обезжиренное, масло сливочное, стабилизатор-эмульгатор (моно- и диглицериды, куаровая камедь, карагинан, Е466, вафля, ароматизатор ванильный, идентичный натуральному.

Мороженое «Нежность с ароматом фисташки в вафельном рожке». Состав: вода, молоко сухое, сыворотка молочная сухая, сахар – песок, масло кокосовое, масло коровье, вафельный рожок, высокоэффективный стабилизатор-эмульгатор (Е 421, Е 412, Е 466, Е 407), ароматизатор, идентичный натуральному, «Фисташка», краситель пищевой (Е 142).

