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История вопроса.
Производство и химический состав мороженого.

Сравнительный анализ различных видов мороженого.

Хранение мороженого.

Приготовление мороженого в домашних условиях.

Выводы.

Известно, что мороженое любят многие, особенно дети. Но часто можно услышать, что оно вредно для здоровья. Имеется в виду не только простуда от холодного лакомства, но и диетические противопоказания. Поэтому я решил ознакомиться с этой проблемой, изучить состав мороженого и найти сведения о пользе (или вреде) этого продукта.
Из истории вопроса

О происхождении мороженого существует так много противоречащих друг другу историй, что определить, где истина, а где легенды, довольно трудно. Однако доподлинно известно, что лакомиться различными фруктовыми соками, перемешанными со снегом и льдом, люди любили с доисторических времен. Еще римский император Нерон Клаудиус Цезарь приказывал отправлять рабов в горы, чтобы принести снег и лед для охлаждения и замораживания фруктовых соков. Мороженым угощался и Александр Македонский во время походов в Персию и Индию. В богатых античных домах на сладкое подавали и такое блюдо, как персики, у которых вынимали косточку и вместо нее клали кусочек льда. Арабы в VI столетии нашей эры готовили такой прохладительный десерт: они высасывали птичьи яйца, заполняли скорлупу ароматизированной водой и закапывали на ночь в снег. Каирскому султану для приготовления замороженных десертов ежедневно доставляли снег из горных районов Сирии. А Халиф Аль Махди в VIII веке нашей эры переправлял в Мекку снег на верблюдах.

И все же первыми, по нынешним сведениям, свыше трех тысячелетий назад мороженое придумали китайцы. Задолго до римлян и арабов они лакомились снегом и льдом, смешанным с кусочками апельсинов, лимонов и зернышками гранатов.

В Европу, как гласит легенда, рецепт фруктового мороженого (охлажденного шербета) привез из Китая венецианский путешественник Марко Поло в начале XIV века. В те времена мороженое было исключительно фруктовым. Только в древней Киевской Руси на десерт подавалось замороженное и мелко наструганное молоко с сахаром. Европа этого рецепта не знала, создавать холодный десерт на основе молока и сливок значительно позже додумались французы. Сливочное мороженое они изобрели при Наполеоне Третьем в городе Плобьер Ле Бем. Имя этого города и было присвоено новому молочному десерту - его назвали "пломбир". Затем виды и сорта мороженого ширились в геометрической прогрессии. Каждая европейская нация привносила в изготовление вкусного продукта свои идеи. Уроженцы Австрии добавили в мороженое шоколад. Итальянцы, великие любители смешивать самые невероятные продукты, придумали мороженое-ассорти с добавками фруктов, орехов, ликера, кусочков печенья и даже цветов. 

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. Новое блюдо получило в стране широкое распространение. И вот в середине XIX века простая домохозяйка из Нью-Джерси (по другим сведениям - из Филадельфии) Нани Джонсон изобрела кухонный агрегат под названием "фризер", благодаря которому охлаждение мороженого стало гораздо менее трудоемким. При вращении ручки фризера со смесью молока, сливок, соли и льда удавалось значительно быстрее создать замороженную кремообразную композицию блюда. Кстати, фризер и по сей день используют для приготовления мороженого в домашних условиях.

В старину на Руси народ баловался угощением из замороженного творога со сметаной. Уже тогда мороженое из творога покорило сердце русского человека. А производить творожное мороженое впервые в России стал Пермский хладокомбинат. Уникальное творожное мороженое “Созвездие” соединяет в себе достоинства обыкновенного мороженого - любимого детского лакомства и достоинства творога - питательного и полезного продукта. Оно выпускается двух видов: с чистым кисломолочным вкусом и с натуральными фруктово-ягодными добавками. Это эксклюзивная для России продукция - подобное мороженое выпускается лишь во Франции и США. 
Мороженое представляет собой взбитый, и затем замороженный продукт разнообразных вкусов. В состав мороженого входят:   молоко, ягоды, фрукты, орехи, сахароза, шоколад, мёд, жир, ароматические вещества, стабилизаторы, красители и прочие пищевые добавки.

               Пищевые добавки, которые могут входить в состав мороженного.

                                Стабилизаторы:

Е 407  Каррагинан и его соли.

E 410  Камедь рожкового дерева.

Е 412  Гуаровая  камедь.

Е 415  Ксантовая камедь.

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

Е 471  Моно- и диглицериды жирных кислот.

                                Красители:

Е 104  Хиноминовый желтый.

Е 120  Карминовая кислота, кошениловый карминовый (краситель красного цвета).

Е 122  Кармазин, азорубин (краситель красного цвета).

Е 124  Понсо 4R (краситель красного цвета).

Е 133  Бриллиантовый синий FCF.
                                 Подкислители, антиоксиданты:

Е 330  Лимонная кислота.

                                 Ароматизаторы: 

ванилин, этилванилин.

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

Производство мороженого в промышленных условиях


Только специалисты знают, что на производство мороженого затрачивается около 24 часов, в процессе которых масса нагревается до плюс 86°С и охлаждается до минус 18°С. 
Производство мороженого начинается с поступления сырья. Основное сырье - сахарный песок, масло сливочное крестьянское, сухое цельное и обезжиренное молоко местного производства. Вкусоароматические добавки для мороженого - ванилин или ваниль, сироп крем-брюле, какао-порошок алколизованный и натуральный, натуральный кофе и т.д.
Затем сырье помещается в варочную установку, где смешивается с очищенной водой и вкусоароматическими добавками, которые определяют в дальнейшем вкус продукта. Варочные установки компьютеризированы, поэтому процесс варки не занимает много времени и проходит в автоматическом режиме, в этот период масса нагревается до +72С. 
Следующий этап - гомогенизация. Смесь гомогенизируется под определенным давлением, причем в зависимости от жирности давление меняется. Этот этап необходим для того, чтобы масса была однородной по консистенции и жировые шарики в смеси имели размер не больше 2-3 мкм. 
Затем следует один из важнейших процессов - пастеризация (тепловой процесс, уничтожающий все микробы (микроорганизмы), которые попали в смесь с компонентами), которая проходит под строгим температурным режимом +86 +87С. 
Гомогенизированная, пастеризованная смесь охлаждается до температуры -6С и отправляется на созревание в специальные емкости. Процесс созревания самый длительный по времени - он занимает порядка 20 часов и происходит при строгом температурном режиме +2+4С. Во время созревания смесь подготавливается к фризерованию - процессу, в результате которого масса мороженого насыщается воздухом. Текучая смесь после созревания подается во фризерную установку, в которой замораживается до температуры -6С и насыщается воздухом, в результате чего смесь превращается в кремообразную пластичную массу.

Производство мороженого в баре и в домашних условиях.

Мороженое ореховое
Яйца растирают с сахаром, добавляют истолченные в пастообразную смесь ядра орехов. Разводят смесь горячим молоком. Перемешивают и ставят на «водяную баню» взбивая венчиком, пока масса не загустеет. Готовую смесь охладить и поставить в морозильник. Когда смесь начнет с краев замерзать, ее время от времени перемешивают ложкой, соскабливая со стенок. 
Таким же образом готовят мороженое других видов.

Мороженое из дыни 
Очистить хорошо созревшую дыню и размять мякоть, а затем протереть через сито. На 2 стакана процеженного сока добавить 4 стакана воды, 1,75 стакана сахара, сок 1/2 лимона или 1/4 чайной ложечки винной кислоты, растворенной в небольшом количестве воды. Мешать смесь до растворения сахара и перелить в посуду для замораживания. По желанию можно добавить 250 г взбитых сливок.

Хранение мороженого.

Пожалуйста, будьте осторожны! Этот продукт очень чувствителен к воздействию бактерий. В «мягком» мороженом при нарушении условий хранения, срока годности и транспортировки быстро размножаются сальмонеллы. Если хотите побаловать себя «мягким» мороженым, то лучше всего это делать в специализированных кафе, где все продукты проходят тщательный контроль. А когда покупаете мороженое глубокой заморозки, обращайте внимание на срок его реализации. Так же проверяйте, не подвергалось ли это мороженое повторной заморозке: если оно имеет неправильную форму, если глазурь перемешалась с самим мороженым или на продукте присутствует большой слой инея, то такое мороженое лучше не покупать.
	
	В Нью-Йорке поступило в продажу несколько сортов мороженого с привкусом вина. Один из них напоминает портвейн, другой похож на десертное белое вино "Цинфандель" с ароматом персика, а третий понравится любителям "Шардонне" с привкусом малины.

По словам владельцев магазина, где оно продается, идея совместить вкус мороженого и вина пришла в голову авторам разработки несколько лет назад, когда представители компании "Мерсерз айс крим" участвовали в Нью-Йорке в ярмарке, где по соседству с ними торговали своей продукцией виноделы из того же штата. Содержание алкоголя в новом мороженом составляет всего пять процентов, однако, согласно законам штата Нью-Йорк, купить его, как и спиртное, смогут только взрослые.

                                Практическая  часть.

Обследование сливочного мороженного в вафельном стаканчике.

      Ι. Цветные реакции на белки.

      1. Обнаружение белков (биуретовая реакция).

В пробирку налить 1мл растаявшего мороженного и добавить 5-7 мл чистой воды, перемешать.

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

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

   Помещаем в  пробирку 1мл раствора мороженого и приливаем к нему осторожно 3-5 капель концентрированной  HNO3. Смесь нагреваем. Появляется желтое окрашивание из-за нитрования  остатков ароматических аминокислот (фенилаланин, тирозин, и триптофан), образующих белки. После охлаждения добавляем к смеси 3-5 капель 25%-ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый.

                                                                                                                                                        3.Обнаружение углеводов.

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

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

                                                                                                                                                           Капнем в стаканчик из-под мороженого 2 капли спиртового раствора йода из  аптечки. Появляется темно-фиолетовое окрашивание. Это качественная реакция на крахмал. 



	
	

	
	

	
	


Результаты социологического опроса:
Было опрошено 50 человек в возрасте до 18 лет.

Были заданы вопросы: 1. Любите ли вы мороженое?

                                         2. Какое вы предпочитаете мороженое?

                                          3. Полезно или вредно употребление мороженого?

Результаты опроса обобщены в виде диаграмм:
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Мною были изучены этикетки некоторых сортов мороженого, поступающих в продажу в наши магазины. Например, мороженое шоколадное в вафельном стаканчике содержит:

Молоко коровье, сливки, масло коровье, жир растительный, молоко обезжиренное сухое, сыворотку сухую, молоко нежирное сгущенное, сахар, вафельный стаканчик, какао-порошок, стабилизаторы (Е-471,412,433,415), мука. Калорийность 100 г продукта -178 ккал. Содержание белков -3,9 г, жиров -8,3 г, углеводов -24,2 г (на 100г продукта).

Выводы. Таким образом, анализ состава и производства мороженого показывает, что его нельзя отнести к вредным продуктам. Но людям, склонным к полноте, следует избегать употребления этого продукта, т.к. в нём содержатся жиры и углеводы и калорийность некоторых сортов мороженого достаточно велика.
