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Введение
Мороженое является одним из самых любимых продуктов населения, особенно детей. Это объясняется не только высокими вкусовыми качествами, но и большой его пищевой и биологической ценностью. 

Мороженое вырабатывают в специализированных цехах и на фабриках при холодильных комбинатах и молочных заводах, на предприятиях общественного питания.
В жаркий летний день мороженое  незаменимое лакомство. При его выборе перед нами встает проблема: «Какое мороженое вкуснее?»

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

Значение мороженого определяется как высокой питательностью, так и отличными вкусовыми качествами. Оно 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.


Мороженое противопоказано при сахарном диабете, болезни печени, ожирении, атеросклерозе (допустимо только фруктовое мороженое), гастритах.
1.Краткий литературный обзор
1.1.Краткая история развития мороженого

Снег и фрукты – просто как все гениальное. Похоже, что открыли этот принцип китайцы. Причем задолго до наступления нашей эры! Они смешивали снег с кусочками апельсинов, лимонов и зернышками граната. Благо со снегом в Поднебесной особых проблем не было. Во всяком случае, у императора и его приближенных.
            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.
          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.
           В конце XIII века Марко Поло привез из Китая рецепт приготовления охлажденного шербета. Венецианские дожи распробовали заморскую диковинку, пришли в восторг и... объявили рецепт государственной тайной. Виновного в ее разглашении отправляли в тюрьму Замка св. Ангела. Камеры были расположены под самой крышей крепости. И покрыта эта крыша была не славной итальянской черепицей, а листовым свинцом. Жаркое итальянское солнце раскаляло крышу до такой степени, что несчастные узники погибали от теплового удара.
          Через пару столетий рецепт попал во Францию. Привезла его туда юная Екатерина Медичи, ставшая женой будущего короля Генриха II. Властная и коварная итальянка отличалась к тому же весьма жестоким нравом. Несчастливая семейная жизнь, видимо, довела в ней до крайней степени все пороки, присущие роду Медичи. Екатерина издала специальный указ, согласно которому за разглашение рецепта мороженого казнили, как говорится, без суда и следствия. Хотя, очень может быть, что это было все же гуманнее, чем медленная смерть в Замке св. Ангела.
          Страсть к замороженным десертам унаследовали от матери и французские принцы - Франциск, Карл и Генрих. Пиры, которые закатывали в перерывах между религиозными войнами, уже не обходились без ароматных холодных десертов. Готовили их с чисто французским изяществом. Дочь Генриха, принцесса Генриетта, став английской королевой, прихватила с собой в Лондон и личного кондитера Жана, знавшего немало секретов приготовления этих лакомств.
       Постепенно венецианский секрет стал достоянием всех королевских династий Европы, каждая из которых старалась оберегать его как можно тщательнее. Теперь уже не от соседей-монархов, а от собственных подданных. И если бароны и герцоги могли хотя бы время от времени лакомиться ледяным деликатесом на королевских пирах, то дворяне помельче и горожане в большинстве своем даже не догадывались о его существовании.
         Только в XVIII веке в Париже появилось первое кафе, где горожане могли отведать невиданного лакомства. И то лишь потому, что владелец заведения за огромную сумму приобрел королевский патент на приготовление мороженого. Это оказалось выгодным вложением капитала. У мсье Жозефа от клиентов отбоя не было. А выдача патентов пришлась по вкусу королям - им, беднягам, всегда не хватало денег на карманные расходы. Так, благодаря королевской расточительности, французы получили возможность свободно лакомиться мороженым.
         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.
         При императоре Павле I мороженое всерьез обосновалось и в Петербурге, и в Москве, а к 80-м годам прошлого 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 Москва 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.
      В 50-х годах в нашей стране происходит интенсивное развитие отрасли машиностроения производящей оборудование для производства мороженого, а в начале 60-х годов в промышленность начинают внедряться автоматы АДС-1 для фасования мороженого в брикетах на вафлях, эскимо и вафельных стаканчиках.

         С тех пор мы едим мороженое в любую погоду, и эта наша странность известна всему миру. Существует даже легенда о том, что Бисмарк, имея в виду Россию, как-то заметил: "Нельзя победить народ, который зимой ест мороженое". Правда, на долю одного среднестатистического едока, живущего в европейской части того пространства, что когда-то было Советским Союзом, приходится всего лишь около четырех килограммов мороженого в год. Хотя еще в 1965 году Институт питания рекомендовал советским гражданам поглощать не менее пяти-шести килограммов. Кстати, европейцы, которые об этих рекомендациях, скорее всего, и понятия не имеют, так и поступают, съедая примерно восемь-девять килограммов в год.

1.2.Классификация мороженого
Мороженое – продукт, полученный взбиванием и замораживанием пастеризованной смеси коровьего молока, сливок, сахара, стабилизатора и наполнителей. Благодаря содержанию молочного жира и белков, углеводов, минеральных веществ и витаминов оно обладает высокой ценностью и легко усваивается организмом.


Мороженое делят на основные и любительские виды. К основным относят молочное, сливочное, плодово-ягодное, ароматическое мороженое и пломбир.


Молочное, сливочное мороженое и пломбир вырабатывают на молочной основе без наполнителей и с наполнителями (орехи, кофе, цукаты).    

         Плодово-ягодное мороженое изготовляют на плодово-ягодной основе, оно имеет следующий состав: массовая доля сахара – 27%, сухих веществ – 30%.


Ароматическое мороженое вырабатывают на основе сахарного сиропа с добавлением пищевых ароматических эссенций, масел и красящих веществ.

При производстве любительских видов мороженого применяют более разнообразные комбинации сырья. К любительским видам относят мороженое, приготовленное на молочной, плодово-ягодной основах.


Во многих рецептурах предусматривается одновременное использование молочного и растительного сырья. Замораживаются взбитые, то есть насыщенные пузырьками воздуха, смеси.


По способам выработки мороженое подразделяют на: закаленное, мягкое и домашнее.


Закаленное мороженое это продукт, изготовляемый в производственных условиях, который после выхода из фризера с целью повышения стойкости при хранении замораживают до низких температур –(18˚С и ниже). В таком виде его сохраняют до реализации. Закаленное мороженое отличается высокой твердостью.


Мягким называется мороженое, которое вырабатывают в основном на предприятиях общественного питания употребляют в пищу сразу же после выхода из фризера с температурой -5˚; -7˚С. По консистенции и внешнему виду оно напоминает крем.


Домашнее мороженое изготовляют в домашних условиях с использованием компрессного холодильного шкафа.


Закаленное мороженое классифицируют по виду продукта и наполнителя оно подразделяется на основные и любительские виды.


Мороженое любительских видов вырабатывают в сравнительно меньших количествах, чем мороженое основных видов.


По виду фасования закаленное мороженое подразделяют на весовое - в картонных ящиках с вкладышами из полимерной пленки, в гильзах; крупнофасованное – в картонных коробках, торты, кексы;  мелкофасованные - трубочки, в стаканчиках, брикетах.

Мороженое в зависимости от массовой доли жира подразделяют на:

- молочное нежирное; 

- молочное классическое;

- молочное жирное;

- сливочное классическое;

- пломбир классический;

- пломбир жирный.
Мороженое в зависимости от оформления поверхности подразделяют на:

- декорированное;

- глазированное, в том числе эскимо;

- глазированное декорированное;

- в вафельных изделиях, в том числе глазированное и/или декорированное в вафельных изделиях;

- в печенье, в том числе глазированное и/или декорированное в печенье.

1.3. Производство мороженого в г.Старый Оскол
Основным производителем мороженого в г.Старый Оскол является открытое акционерное общество «Старооскольский хладокомбинат», который  действует с 1994 года. На хладокомбинате работают три основных подразделения: цех мороженого, цех пельменный и холодильник. Цех мороженого функционирует с 1987 года. Основные цеха комбината оснащены современным производственным оборудованием.


В настоящее время для выпуска мороженого на хладокомбинате используются две итальянские линии: «Marclain» и «Filmark», печь I.M.A.R. для выпечки вафельных стаканчиков, а также отечественное оборудование. Производственная мощность около 11 тонн мороженого в сутки. ОАО «Старооскольский хладокомбинат» выпускает мороженое в герметичной вакуумной упаковке. Вся продукция сертифицирована, высокое качество обеспечивается строгим лабораторным контролем на всех этапах производства.


Основные направление маркетинговой политики ОАО «Старооскольский хладокомбинат» - максимальное удовлетворение запросов покупателей. Наши комбинаты находятся во многих регионах России: Москва, Архангельск, Дагестан, Таганрог, Сочи. Автотранспортный парк представлен специально оборудованными для перевозки мороженого автомобилями «Газель», «Зил», «Маз», «Мерседес» и осуществляется доставка по месту и по регионам.


 ОАО Старооскольский хладокомбинат» - многократный участник и призер международных, специализированных выставок, награжден семнадцатью дипломами (среди них диплом с золотой медалью), а также является дипломантом программы «Сто лучших товаров России».

1.4.Технологический процесс производства мороженого


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 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.

2. Экспериментальная часть

2.1. Цели и задачи исследования

Цель исследования: изучить органолептические и физико-химические свойства мороженого разных сортов.

Задачи исследования:

- знакомство с теорией по данной проблеме;

- изучение истории возникновения мороженого;

- органолептическая оценка мороженого разных сортов;

- определение физико-химических показателей мороженого.

Методы исследования: анализ, синтез, эксперимент, сравнение, обобщение.
Ожидаемый результат исследования:

 - изучение состава мороженого разных сортов;

- определение питательной ценности мороженого разных сортов:

- оформление результатов исследования.

2.2.Методика  исследования

2.2.1. Оборудование  для проведения анализа

Для проведения анализа используют оборудование, это прибор для титрования, весы марки СМП-84 и технологические. Используют также сушильный шкаф, жиромер, центрифугу.


Жиромеры предназначены для определения содержания жира в молоке и молочных продуктах.


Жиромеры для молока и молочных продуктов используют трех типов: с пределом измерения от 0 до 6% масс и ценой деления 0,1%, с пределом измерения от 0 до 7% масс и ценной 0,1% и с пределом измерения от 0 до 10% масс и ценой деления 0,2%.


Жиромеры для сливок бывают с пределом измерения содержания жира от 0 до 40% масс и ценой деления 0,5%. Жиромеры заполняют исследуемые продукты, серной кислотой и изоамиловым спиртом, закрывают, перемешивают, центрифугируют, а затем по школе производят отчет выделяющегося жира.

а – предел измерения от 0 до 6% мас

б – предел измерения от 0 до 7% мас 
в – предел измерения от 0 до 10% мас

Весы марки СМП-84 отличаются от технохимических тем, что коромысло их имеет неравные плечи, в связи с этим методом взвешивания на них имеет некоторые особенности.


Ящик весов при помощи винтов ножек устанавливают на столе по водяному уровню, находящемуся на крышке ящика. Колонку весов вставляют в отверстие крышки ящика.


Призму коромысла вкладывают в углубление правого плеча весов. На подвеску помещают чашку весов. Весы должны быть в равновесии в тот момент, когда на чашку весов помещают алюминиевый стакан и гирю массой 10 грамм, а два маленьких рейтера подвешивают на нарезку на коромысле один за крючок другого.


Если весы при этом находятся не в равновесии, то их уравновешивают путем передвижения груза регулятора (6), перемещаемого по винтовой нарезке правого плеча.


Лабораторная центрифуга ОПН-3 предназначена для разделения неоднородных жидких систем плотностью до 2 г./см3 в поле центробежных сил.

Сушильный шкаф.Шкаф имеет электрический обогрев и терморегулятор, для наблюдения за температурой. Шкаф снабжен термометром. Вещество для высушивания помещают в шкаф, предварительно отрегулируемой температурой и выдерживают определенное время. Высушенное вещество выдерживают для постоянной массы.

Прибор для титрования - состоит из бюретки со стандартным титрованным раствором; конические колбы с анализируемым раствором; штативом.

2.2.2. Органолептическая оценка мороженого

При проведении органолептической оценки мороженого важно выявить причины возникновения пороков сырья и готовой продукции, для того чтобы своевременно предупреждать их появление, улучшать качество выпускаемого мороженого, полностью исключить выработку нестандартной продукции. В процессе органолептического контроля оценивают вкус и запах поступающего на предприятие сырья для мороженого, полуфабрикатов и готовой продукции, а также структуру и консистенцию, цвет, внешний вид, состояние тары и маркировку готового продукта.


При внутризаводской оценке качества мороженого для характеристики выполнение плана по качеству отдельными бригадами, сменами предприятием в целом используют 100-бальную систему, показатели которой следующие:
	показатели
	баллы

	Вкус и запах
	60

	Структура
	30

	Цвет и внешний вид
	5

	Упаковка
	5

	         Итого
	100



Каждый из приведенных показателей оценивают в пределах отведенного ему количества баллов, затем результаты суммируют.


В мороженом процессе его производства, последующего хранения и транспортирования могут появиться пороки вкуса и запаха, структура и консистенция, цвета и упаковки.


I. Пороки вкуса и запаха мороженого возникают вследствие использования продуктов, главным образом молочных, неудовлетворительного качества, при нарушении рекомендуемых технологических режимов производства и условий хранения мороженого.


1) Появление  привкуса в молоке и в молочных продуктах обусловлены условиями получения молока на ферме. Молоко обладает способностью  воспринимать различные запахи (бензина, красок, смазочных масел и др.) из окружающей среды.


2) В молоке может появиться металлический привкус из-за неудовлетворительного состояния металлической тары или оборудования (ржавая поверхность, плохая посуда, открытые медные поверхности) при длительном контакте молока с металлом.


3) Привкусы часто обусловлены развитием микробиологических процессов в молочных продуктах при неправильном или излишнем длительном хранении, приводящих к изменению составных частей молока и молочных продуктов. В результате в них могут появиться масляный, солистый привкус появляются в результате окисления жиров, ускоряемого растворенными молочных продуктах металлами (медь, железо).


4) В мороженом может появиться привкус, если во время закаливание в эскимогенераторах  попадает рассол.

 
II. К порокам структуры мороженого относятся структуры – строение грубая или льдистая, снежистая или хлопьевидная структура, крупитчатость, песчанистость, комочки маслянистого стабилизатора или нерастворившихся сухих молочных продуктов.


Грубая структура мороженого обусловлена образованием в продукте относительно крупных кристаллов льда в результате главным образом недостаточно быстрого проведения процесса замораживания смеси и закаливания, а также нарушением условий хранения мороженого.


Снежистая или хлопьевидная, структура формируется в мороженом с высокой взбитостью при относительно крупных воздушных пузырьках. Образование таких воздушных пузырьков наблюдается чаще всего в мороженом с небольшим содержанием сухих веществ, а также в случае недостаточно содержания стабилизатора или при использовании стабилизаторов с плохой стабилизирующей способностью.


Крупитчатость может образоваться при фрезеровании плохо гомогенизированных смесей, особенно с высоким содержанием жира.


Песчанистость появляется в результате образования в мороженом органолептических ощутимых кристаллов лактозы, медленно растворяющихся во рту. На ранней стадии появления он характеризуется как мучнистость.


Комочки стабилизаторов в мороженом являются результатом неправильной подготовки последних к внесению с смесь. Комочки нерастворившихся молочных продуктов в мороженом обуславливаются их плохой растворимостью или недостаточно тщательной перемешиванием смеси в период ее заготовки.


III. К порокам консистенции мороженого относятся чрезмерно плотная, тестообразная, тягучая, жидкая, водянистая, пенистая консистенция.


Чрезмерно плотная консистенция характерна для мороженого с низкой взбитостью, особенно при высоком содержание сухих веществ в продукте.

Тестообразная, тягучая консистенция мороженого при использовании смеси с высокой вязкостью, содержащие излишнее количество стабилизатора.


Жидкая и водяная консистенция мороженого после его таяния свойственно продукту с недостаточным количеством стабилизатора и сухих веществ. Такая мороженое быстро тает.


Пенистая консистенция характерна для мороженого, в подтаявшем виде содержит много пузырьков воздуха, напоминает пену.


К пороком цвета относят недостаточно или сильно выраженную окраску продукта, неровную окраску, а также ненатуральную окраску.

2.2. 3. Определение массовой доли жира в мороженом

При определении массовой доли жира в сливочном мороженом  в жиромер для сливок отвешивают с точностью до 0,01 г., 5 г. мороженого и вливают около 16 мл серной кислоты (плотность 1500-1550 кг/м3), чтобы уровень жидкости был на 6-10 мл ниже основания горлышка жиромера. Затем закрывают жиромер пробкой и встряхивают, так чтобы жидкость в нем полностью перемешалось.

Жиромер с жидкостью ставят пробкой вверх на водяную баню температурой 70 ºС на 15 минут для полного растворения белков, периодически встряхивая. Через 15 минут жиромер помещают в центрифугу, где пробы центрифугируют четыре раза по 5 минут при частоте вращения 1200 об./мин (20 с-1). После каждого центрифугирования жиромер выдерживают в течение 5 минут на водяной бане при температуре 65º-70 ºС. По окончанию центрифугирования и выдержки снимают показания жиромера. В жиромере для сливок получают сразу массовую долю жира в процентах. Расхождение между параллельными определениями допускается не более 0,5%. При определении содержания жира в сливочном мороженом из негомогенизированной смеси применяют однократные центрифугирование, частота вращения центрифуги 1000 об./мин.
2.2.4. Определение кислотности  мороженого

Некрашеное мороженое. В коническую колбу вместимостью 100-250 мл отвешивают 5г продукта, добавляют 30 мл дистиллированной свежепрокипяченной и охлажденной до температуры 16-18 ºС воды и три капли 1%-ного раствора фенолфталеина.  


Смесь тщательно перемешивают и титруют 0,1 H. раствором едкого натрия либо едкого калия до появления в течение 1 минуты слабо-розовой окраски. Кислотность в градусах равна числу миллилитров 0,1H раствора едкого натрия, затраченному на нейтрализацию 100 г мороженого. Поэтому полученное число миллилитров щелочи умножают на 20.



Окрашенное мороженое.


В коническую колбу вместимостью 200-250 мл отвешивают 5 г мороженого, добавляют 80 мл дистиллированной  свежепрокияченной и охлажденной до температуры 16-18 ºС, воды и три капли 1%-ного раствора фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют 0,1 H раствором едкого натрия либо едкого калия до появления розовой окраски, не исчезающей в течение 1 минуты. Кислотность в градусах равна числу миллиметров 0,1 H едкого калия, затрачено на нейтрализацию 5 мл. мороженого, умножают на 20.


Для определения конца титрования окрашенного мороженого колбу с титруемой смесью помещают на белый лист бумаги и для сравнения помещают рядом колбу с 5 г данного образца и 80 мл воды.


Расхождение между параллельными определениями как в неокрашенном, так и в окрашенном мороженом не должны быть более 1 ºТ.
2.2.5. Определение взбитости  мороженого
Мягкое мороженое


Методы определения взбитости мягкого мороженого S такая же, как и объем доли воздуха в этом продукте. Расчет проводится по формуле:
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Закаленное мороженое
 
Для установления взбитости закаленного мороженого в начале определяют объемную долю воздуха в нем по приведенной выше методике. Затем рассчитывают взбитость.
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Для выражения взбитости мягкого и закаленного мороженого в процентах полученные результаты надо умножить на 100.

2.2.6. Определение массовой доли сухого вещества   и влаги в мороженом


Массовую долю сухого вещества в мороженом устанавливают арбитражным методом (высушивание при 102º-105ºС) и экспресс методом (высушивание при 180 ºС).

Арбитражный метод. В сушильный шкаф с температурой 102º-105 ºС помещают стеклянный стаканчик для взвешивания с хорошо промытым и прокаленным песком (20 - 30 г) и стеклянной палочкой, не выступающей за края стаканчика. Через 30 минут стаканчик вынимают из сушильного шкафа, закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе и вмешивают с точностью до 0,001 г. 


В стаканчик пипеткой прибавляют 10 мл смеси мороженого, закрывают крышкой и немедленно взвешивают. Смесь мороженого тщательно перемешивают с песком стеклянной палочкой. Открытый стаканчик нагревают на водяной бане при частоте перемешивания содержимого до получения рассыпающей массы. Затем стаканчик со смесью помещают в сушильный шкаф при температуре 102º-105 ºС. Через 2 часа его вынимают, закрывают крышкой, охлаждают в эксикаторе и взвешивают. Последующее взвешивание производят после высушивания в течение 1 часа до тех пор, пока разность между двумя последовательными взвешиваниями не достигает 0,004 г  или менее.


Массовую долю влаги в смеси мороженого М (в %) вычисляют по формуле.
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где а – масса стаканчика с песком, стеклянной палочкой и смесью мороженого до сушки г; а1 – масса стаканчика с песком, стеклянной палочки и навеской смеси мороженого после высушивания, г; аа – масса стаканчика с песком и стеклянной палочкой г;

Расхождения между параллельными определениями должны быть не более 0,2%. Массовую долю сухого вещества С в мороженом в % рассчитывают по формуле С = 100-М.


Экспресс – метод. Во взвешенную алюминиевую чашечку вносят пипеткой 1 мл. смеси мороженого и взвешивают на аналитических весах. Затем добавляют 1 мл. дистиллированной воды и осторожным покачиванием чашки содержимое перемешивают, распределяя его равномерно по дну. Чашечку с навеской переносят на нагревательный прибор, на котором находится железный лист с температурой поверхности около 180 ºС. Выпаривание проводят при  интенсивном кипении жидкости, поэтому сухое вещество остается в виде пористой массы. Если влага выпаривается медленно (без кипения), то остаток образует в чашке плотную пленку, плохо поддающуюся просушиванию. После выделения всей влаги остаток приобретает окраску желтого цвета. 

    
Чашечку переносят в сушильный шкаф с температурой 110 ºС на 10 минут. После этого, закрыв чашку крышкой, ее охлаждают в эксикаторе и взвешивают. По формуле, аналогичной приведенной при описании предыдущего метода, рассчитывают массовую долю влаги, а затем и сухого вещества. Расхождения между параллельными определениями не должны превысить 0,5%.
2.3. Результаты исследования
Для исследования были выбраны следующие сорта мороженого: фрутолетто, пломбир, сливочное.
 2.3.1.Органолептическая оценка
	
Сорт мороженого
	вкус
	консистенция
	цвет
	окраска

	1. фруктолетто
	Соответствие вкусу данного фрукта с заметной кислинкой
	Без хлопьев, не очень плотная, не водянистая и не пенистая 


	Должен соответствовать данному виду фрукта
	должна быть ровная.

	2.пломбир
	Ярко выраженный вкус масла или молочных сливок
	эластичная
	белый
	равномерная

	3.сливочное
	Ярко выраженный вкус сливочного масла или молочных сливок с добавлением вкуса ванилина
	Однородная. Без крупинок, исключается льдистость. снежистость
	белый
	Равномерный. Без вкраплений


Вывод: исследуемые образцы разных  сортов мороженого  соответствует стандартам.

2.3.2. Сравнительный анализ 
показателей питательной ценности мороженого разных сортов

	показатель
	Виды мороженого 

	
	фруктолето
	пломбир
	сливочное

	массовая доля жира (%)
	2%
	15%
	10%

	Содержание кислотности в мороженом (%)
	55
	19
	20

	Взбитость в мороженном (%)
	66,6%
	89,5 %
	85.4%

	Массовая доля сухого вещества и влаги (%)
	27%
	39%
	34%


ВЫВОДЫ

1. Мороженое как лакомство имеет многовековую историю происхождения.
2.Мороженое – продукт, полученный взбиванием и замораживанием пастеризованной смеси коровьего молока, сливок, сахара, стабилизатора и наполнителей. 

3. Мороженое обладает высокой ценностью и легко усваивается организмом, благодаря содержанию молочного жира и белков, углеводов, минеральных   веществ и витаминов. 
4. Из исследуемых трех сортов мороженого: фруктолето, 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.

 7. ОАО «Старооскольский хладокомбинат» выпускает 11 тонн мороженого  в сутки.
Литература
1. Борисова О.С. Опыты по длительному хранению мороженого

2. Зубова Н.Д. Производство мороженого

3. Инихов Г.С. Биохимия молока

4. Оленев Ю.А. Мороженое

5. Пискунов В.А. Охрана труда

6. Шпякина Н.Н. Молочная промышленность
	Вид мороженого
	Массовая доля сухих веществ, %, не менее
	Массовая доля, %
	Кислотность, (Т, не более
	Температура при отпуске с предприятия - изготовителя, (С, не выше

	
	
	жира
	сахара*
	
	

	Молочное

нежирное
	28,0
	Не более 2,0
	От 15,5 до 17,0
	22
	Минус 18

	классическое
	29,0
	От 2,5 до 4,0
	От 15,5 до 17,0
	
	

	      жирное
	30,0
	От 4,5 до 6,0
	От 14,5 до 17,0
	
	

	Сливочное классическое
	34,0
	От 8,0 до 10,0
	От 14,0 до 17,0
	
	

	Пломбир

классический
	39,0
	От 12,0 до 15,0
	От 14,0 до 17,0
	
	

	      жирный
	40,0**
	От 15,5 до 20,0
	От 14,0 до 16,0
	
	

	     * Все сахара, за исключением лактозы.

   ** Для мороженого с массовой долей жира от 15,5 % до 17,0 %. Для мороженого с массовой долей жира от 18,0 % до 20,0 % массовая доля сухих веществ – не менее 42,0 %. 

П р и м е ч а н и я

1 Массовые доли жира, сухих веществ и сахара в мороженом указаны без учета массовых долей жира, сухих веществ и сахара пищевкусовых продуктов, вносимых в массу мороженого в целом виде или в виде кусочков, "прослоек", "прожилок", "стержня", "спиралевидного рисунка" и др., декоративных пищевых продуктов, вафель, печенья и глазури (шоколада).

2 Массовая доля сухих веществ указана с учетом массовой доли сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО), приведенной в приложении Б.

3 Массовая доля сухих веществ указана без учета массовой доли сухих веществ стабилизатора и эмульгатора.

4 Массовая доля жира указана без учета массовой доли жира какао-порошка, орехов или арахиса - пралине, яйца и яичного желтка.

5 Кислотность мороженого с пищевкусовыми продуктами – шоколадного, крем-брюле, яичного, яично-белкового и яично- желткового – не более 24 (Т, а при использовании сухих и сгущенных молочных продуктов – не более 26 (Т.

При использовании сухих и сгущенных молочных продуктов кислотность мороженого без пищевкусовых продуктов, с ароматом, с пищевкусовыми продуктами в целом виде или в виде кусочков, с цикорием, орехового и кофейного – не более 24 (Т.


Массовая доля сухого обезжиренного молочного 

остатка (СОМО) в мороженом

Массовая доля СОМО в мороженом должна быть не менее 8,0 %.

Массовая доля СОМО в мороженом с пищевкусовыми продуктами, добавляемыми в смесь для мороженого, (шоколадном, кофейном и др.), должна быть не менее 7,0 %.

Максимально допустимые значения массовой доли СОМО приведены в таблице Б.1.

Т а б л и ц а Б.1

	Вид мороженого
	Массовая доля СОМО, %, не более

	Молочное нежирное
	12,0

	Молочное классическое
	12,0

	Молочное жирное
	11,5

	Сливочное классическое
	11,0

	Пломбир классический
	10,0

	Пломбир жирный (с массовой долей жира от 15,5 % до 17,0 %) 
	9,5

	Пломбир жирный (с массовой долей жира от 18,0 % до 20,0 %)
	9,0
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