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Введение

Проблема: Мороженое — любимый десерт миллионов человек по всему миру. Одни поку​пают пломбир, другие выбирают эскимо, а третьи предпочитают фруктовый лед. С наступлением жарких дней, спрос на мороженое резко возрастает,  так как его любят не только дети, но и взрос​лые. Но к сожалению, в наше время производители мороженого забывают о качестве. И найти хо​рошее мороженое, без вредных наполнителей, очень сложно.  

Актуальность проекта:  Мороженное — это одно из самых любимых лакомств у детей и взрослых в нашей стране. Но с каждым годом сортов мороженного становится все больше и больше. И как же из такого разнообразия выбрать действительно вкусный, натуральный и по​лезный десерт?

       Проведя  опрос среди детей и взрослых я пришла к выводу, что практически все предпочита​ют покупать мороженное в магазине и редко кто его готовит дома. А так ли сложно его пригото​вить самим?

Цель проекта: исследование состава и свойств мороженого разных видов,производителей  и  изготовление вкусного, натурального десерта в домашних условиях.

Объект и предмет исследования: сливки, сгущенное молоко, мороженное разных видов и производителей.

Гипотеза: изготовление мороженного дома — это очень просто, вкусно и полезно.

Задачи работы:  

узнать о происхождении мороженного;

узнать технологию производства  мороженного в наше время;

узнать виды мороженного; 

провести исследования состава и свойств мороженного;
приготовление мороженого в домашних условиях ;
обобщить результаты исследования и  разработать рекомендации относительно вы​бора мороженого.
Методы исследования: сравнение, беседа, наблюдение, эксперименты, фотографирование.
Теоретическая значимость исследования: заключается в том, что результаты моего исследова​ния покажут преимущества изготовления мороженного в домашних условиях.
Практическая значимость исследования: изготовление мороженного в домашних условиях , а так же разработанные рекомендации по выбору снежного десерта заинтересовало моих друзей и  родственников.
1. Теоретическая часть
1.1 История происхождения мороженного
Первые рецепты мороженого появились ещё в древности, правда, то старинное лакомство не было похожим на всем привычные пломбир или, например, эскимо. Больше всего оно напоми​нало современный фруктовый лёд, но технология изготовления древнего мороженого тоже была совсем не такой, как в наши дни.

Впервые рецепт приготовления мороженого был записан в древнекитайской книге "Ши цзин", датированной 11 веком до н.э. Правда, это лакомство, попробовать которое в те времена могли только император и представители высшей аристократии, трудно было бы назвать настоя​щим мороженым. Больше всего оно напоминало фруктовый салат.

 Готовили такое мороженое из порезанных на кусочки апельсина, лимона, а также зёрен граната, которые посыпали сверху мелкой ледяной стружкой или же чистым рыхлым снегом.

В Древней Греции тоже готовили подобное лакомство, причём во времена Александра Ма​кедонского снег на царскую кухню доставляли специально обученные гонцы, которые поднима​лись за ним в горы.
Не прочь был отведать мороженого и другой правитель древности — римский император Нерон. Правда, он предпочитал лакомство, приготовленное по другому рецепту. Кроме фруктов в состав древнеримского мороженого также входили замороженные вина или соки.  
Классического и даже фруктового мороженого на Руси в древности не делали. Однако наши предки придумали добавку к масленичным блинам, которую вполне можно было бы считать вариантом мороженого. Они подслащивали мёдом творог, смешивали его с изюмом и заморажива​ли. Подавалось такое "мороженое" к горячим блинам, только что снятым со сковородки.

Первое европейское мороженое появилось ещё в эпоху Средневековья. Предположительно, способ приготовления этого лакомства завезли в конце 13 века с Востока. 

Точный рецепт средневекового мороженого был утрачен. По всей видимости, оно пред​ставляло собой подслащенные и замороженные взбитые сливки. В холодное время года такое мо​роженое готовили прямо на улице, а летом для его охлаждения использовали колотый лёд.
Как и в Древнем Китае, попробовать такое лакомство могли только представители королев​ских домов и аристократы, которые могли себе позволить хранить в погребах огромных замков лёд, использующийся не только для хранения продуктов, но и для приготовления охлаждённых десертов или напитков.

Повара, которым был известен рецепт приготовления мороженого, высоко ценились и не​редко знатные люди готовы были заплатить любые деньги, чтобы только переменить их к себе на службу, что нередко становилось причиной громких скандалов и даже дуэлей.
Во времена правления Екатерины Медичи её личный повар, умеющий готовить великолеп​ное мороженое, был обязан под страхом смерти хранить его рецепт, как если бы это была государ​ственная тайна. Но сохранить секрет приготовления лакомства всё же не удалось. Уже к середине 17 столетия мороженое стали изготавливать на продажу, но, конечно, далеко не в промышленных масштабах.

Первое кафе-мороженое было открыто неким Прокопио де Колтелли в Париже в 1686 году. Там посетителям предлагалось на выбор более восьмидесяти сортов охлаждённого десерта.

1.2 Как делают мороженое: все о технологии изготовления
Прежде, чем подробно рассказать о том, как делают мороженое, поговорим о сырье. В зависимо​сти от вида и рецептуры десерта, в качестве ингредиентов используют цельное и сгущенное моло​ко, сливочное масло, сливки, сахар, питьевую воду. В качестве наполнителей технология произ​водства мороженого предусматривает кофе, какао, фрукты и фруктовое пюре, ягоды, орехи, дже​мы. В списке пищевых продуктов, из которых на заводе делают мороженое, также можно упомя​нуть всевозможные кондитерские посыпки, топинги, вафли, печенье, кукурузные хлопья.

Имейте в виду, что качественное натуральное мороженое не имеет в составе вредных химических красителей и усилителей вкуса. Ответственные производители используют исключительно без​опасные ингредиенты: пищевые красители, ароматизаторы и эмульгаторы, а также наполнители. Кроме того, технология производства мороженого по ГОСТу не допускает введения в рецептуру растительных масел, а также продуктов их переработки. 
Сам процесс производства включает следующие этапы.

1. Прием и лабораторные исследования сырья на предмет соответствия санитарно-гигиениче​ским требованиям.

2 Подготовка сырья и приготовление смеси.

3 Фризерование.

4 Дозировка в специальную тару (съедобную или несъедобную).

5 Закаливание.

6 Глазирование.

7 Упаковка, маркировка и фасовка готового продукта.

8 Доставка на склад готовой продукции и отгрузка конечному потребителю.

Рассмотрим каждый из этапов производства мороженого подробнее. 

Прием сырья. 

После того, как молоко, сливки, масло и другие ингредиенты поступают на фабрику, их образцы отправляют в контрольную лабораторию и проверяют на предмет соответствия всем нормативным условиям и требованиям. Так, молоко и сливки проходят проверку на жирность, микробиологию, а также органолептику (вкус, запах, цвет, консистенцию, внешний вид). В свою очередь, сливочное масло проверяют в лаборатории на наличие в составе растительных жиров. Сырье, не прошедшее проверку качества, не используется в производстве мороженого и возвращается поставщику.
Затем продукцию помещают в особые производственные камеры, где осуществляется процесс за​каливания. Это позволяет производить полностью натуральный продукт без добавления консер​вантов, способный храниться в холодильных установках и морозильных камерах на протяжении длительного времени.

Если это предусмотрено рецептом, мороженое глазируют, окуная после закалки в шоколадную или ароматизированную глазурь, предварительно расплавленную при температуре до +37°С. Уже через 25 секунд сушки на открытом воздухе глазурь застывает, и десерт подается на ленту упако​вочной машины.
Упаковка, маркировка и фасовка.
Это финальный этап, на котором каждый десерт помещают в индивидуальную упаковку, указыва​ют дату изготовления и срок годности, после чего фасуют, укладывают в маркированные картон​ные короба и отправляют на склад на хранение. Продукт готов к отгрузке в торговые точки.
Приготовление смеси.

На этом важнейшем этапе производства мороженого сырье транспортируют в заготовительно-па​стеризационное отделение. Молоко предварительно пастеризуют для уничтожения опасных пато​генных микроорганизмов, сливочное масло растапливают до жидкого состояния при температуре 40-45°С на специальных установках. Все сыпучие ингредиенты тщательно просеивают и переме​шивают в подготовленных емкостях. После этого все компоненты будущего мороженого помеща​ют в смеситель и тщательно перемешивают, нагревают до 60°С и фильтруют.

Важнейшую роль играет строгое соблюдение рецептуры, а также точность пропорций всех про​дуктов, из которых производят мороженое. Для этого на фабрике установлены промышленные весы.

Следующий этап приготовления смеси – ее гомогенизация, то есть измельчение и раздробление жировых шариков на более мелкие частицы. Гомогенизация позволяет равномерно распределить жир и создать однородную смесь для приготовления качественного продукта. Кроме того, такая производственная технология дает возможность улучшить структуру мороженого. Готовую смесь для производства мороженого пастеризуют – выдерживают при температуре +85-90°С. Время па​стеризации на этом этапе составляет всего несколько секунд, однако такая обработка дает возмож​ность окончательно избавиться от всех микроорганизмов. После всех технологических этапов при​готовленную и охлажденную смесь заливают в особые многотонные резервуары-танки для созре​вания.

Фризерование и дозировка

Мы подошли к самому интересному – непосредственному этапу изготовления вкусного десерта. После созревания в танках будущее холодное лакомство подают по системе трубопроводов во фризер – производственную установку, взбивающую, аэрирующую (насыщающую воздухом), а также частично замораживающую подготовленную смесь. После этого мороженое дозируется в вафельные стаканчики, рожки или непищевую тару для длительного хранения (лотки, ведерки, стаканчики и ПЭТ-пакеты). Затем продукцию помещают в особые производственные камеры, где осуществляется процесс закаливания. Это позволяет производить полностью натуральный про​дукт без добавления консервантов, способный храниться в холодильных установках и морозиль​ных камерах на протяжении длительного времени.

Если это предусмотрено рецептом, мороженое глазируют, окуная после закалки в шоколадную или ароматизированную глазурь, предварительно расплавленную при температуре до +37°С. Уже через 25 секунд сушки на открытом воздухе глазурь застывает, и десерт подается на ленту упако​вочной машины.

Упаковка, маркировка и фасовка

Это финальный этап, на котором каждый десерт помещают в индивидуальную упаковку, указыва​ют дату изготовления и срок годности, после чего фасуют, укладывают в маркированные картон​ные короба и отправляют на склад на хранение. Продукт готов к отгрузке в торговые точки.
             1.3 Классификация мороженого с описанием принципиальных отличий
По составу

 Мороженое, в составе которого присутствуют животные жиры, в зависимости от массовой доли жира подразделяется на:

пломбир — несомненно самый популярный вид мороженого. Конечно это самый жирный и высококалорийный вид мороженого в сравнении с другими, но при этом он и является самым вкусным и потому так многими любим. Состав пломбира обязательно включает в себя цельное молоко, сухие или же сгущенные сливки, сахарный песок, яйца куриные, множество ягод и разных какао продуктов. Жирность этого продукта от 12 до 20 % и содержание сухих веществ значительно выше, чем в нижеперечисленных видах мороженого;

сливочное — в среднем содержит от 8 до 11,5 % молочного жира и примерно 14 % сахара;

молочное мороженое — отличается от остальных разновидностей мороженого тем, что содер​жит в себе молочный жир в самом наименьшем количестве и составляет порядка 0,5 – 7,5%, а содержание сахара в пределах 14,5-15,5 %.

 Шербет. Является замороженной смесью, в составе которой есть молоко или молочные про​дукты. Данный прохладный десерт готовится из натурального сока и фруктового пюре с добав​лением молочных продуктов, иногда добавляют небольшое количество легких алкогольных напитков;

Растительно-жирное мороженое. Мороженое, в котором помимо молочных продуктов даже в незначительном количестве присутствует пальмовые и (или) кокосовые масла.

Сорбет – замороженное ягодное или фруктовое пюре без добавления молочных продуктов.

Фруктовый лёд – это самое твёрдое мороженое, нежирное, но калорийное за счет большого со​держания сахара. В состав него входит огромное количество сока фруктов или пюре из ягод.

По консистенции

закаленное мороженое. Такое мороженое, как правило, изготавливают на специализированных предприятиях. После производства продукт сразу охлаждают до максимально низкой температу​ры, при которой оно хранится вплоть до момента реализации;

мягкое мороженое. Такой вид мороженого не предусмотрен для длительного хранения и упо​требляют его сразу после изготовления. Мороженое изготавливают обычно в общественных ме​стах;

домашнее мороженое. Такое мороженое самое легкое в производстве и хранится в обычных до​машних холодильниках.

Какое бывает мороженое по типу фасовки?

крупнофасованное. К крупнофасованному относят, например, торты, пирожные и рулеты. Все эти продукты можно поместить в небольшие лотки и контейнеры, а также в полимерную оболоч​ку;

мелкофасованное. Мелкофасованное мороженое является самым популярным. Самая распро​странённая фасовка – это упаковка в вафельные, картонные или пластиковые стаканчики, а так​же на палочки (эскимо). Достаточно часто используют вафельные трубочки и рожки, брикеты.
По типу приготовления и месту изготовления
Мороженое, изготавливаемое для массового потребления – такое мороженое изготавливается только в производственных, специализированных условиях (фабрики, заводы).

Домашнее мороженое – такое мороженное изготавливается в домашних условиях вручную или при помощи простых, не самых дорогих морожениц.

Авторское – изготовляется по авторским рецептам кулинаров.
По вкусу
Вкусовое разнообразие мороженого – это простор для фантазии, недаром так много вкусов и аро​матов.
Самые популярные вкусы мороженого:

фруктовое (оно может содержать как кусочки фруктов, так и джемы, сиропы на основе их);

ягодное (оно может содержать как кусочки ягод, так и джемы, сиропы на основе их);

шоколадное (либо смесь с добавлением какао-порошка, либо тело мороженого находится в шо​коладной глазури);

крем-брюле;

ванильное;

с шоколадной крошкой.

Торговые марки мороженого придумывает сам завод-изготовитель. Например, «Золотой стандарт», «Milka», «Русский холод», «Snikers», «Экзо», «Русский размах» и так далее.
Самые необыкновенные разновидности мороженого
Существует огромное количество необыкновенных разновидностей мороженого или так называе​мого премиум-класса:

1. Жареное мороженое.

Изготавливается данное мороженое очень легко. В начале из обыкновенного мороженого вы​лепливают небольшие шарики, которые затем очень сильно замораживают. Затем мороженые ша​рики обваливаются в куриных яйцах, в пшеничной или любой другой муке, в панировке и затем вновь сильно замораживаются. Данные мороженые шарики обжаривают только лишь на расти​тельном масле и только непосредственно перед подачей на стол. Эта сладость является очень по​пулярной в Америке, а особенно в Мексике. 

2. Черное мороженное. В такое мороженное всего лишь добавляется совсем небольшое количе​ство чёрного кунжута, из-за чего и появляется чёрный оттенок, а, следовательно, и название от этого. Данное мороженое впервые изобрели в Японии.

3. Золотое мороженное — это мороженое является наиболее необыкновенным десертом премиум класса. Несколько небольших порций такого лакомства стоит от одной тысячи долларов и иногда намного больше. Такое мороженое подаётся только в самых дорогих ресторанах США. Для та​кой сладости используют специальное, очень вкусное мороженное и пищевую золотистую фоль​гу. Эта фольга довольно тонкая, что едят её совместно с мороженым, так как никакой вредности для организма она не способна принести. Также в стаканчик к этому десерту добавляют разнооб​разные редкие и экзотические фрукты. 
       1.4 Современный состав мороженного
Мороженое, в настоящее время, принято относить к молочным продуктам, так как для его изготов​ления основным компонентом считается молоко. Кроме натурального коровьего в состав мороже​ного могут входить: молоко сухое, сгущенное, сливки и сливочное масло, плоды и ягоды свежие и консервированные, яйца куриные и яичный меланж, сахаристые вещества (сахар, патока, мед и др.). Вкус мороженого зависит от качества сырья и содержания сухих веществ, а необходимые физические свойства (способность медленно таять и др.) создаются при соблюдении правильной технологии производства продукта.  

Ещё одной составляющей частью являются: консерванты Е200 – Е299, антиоксиданты Е300 – Е399, благодаря которым продукты не скисают, стабилизаторы  Е 400 – Е499, сохраняющие кон​систенцию продукта (Е440-пектин цитрусовый или яблочный), эмульгаторы Е500- Е599, позволяю​щие сохранить структуру продукта, а также  усилители вкуса, аромата Е 600- Е699.

Используются натуральные красители, как: бета-каротин (Е160а), или провитамин А, который об​ладает свойствами антиоксиданта, служит для профилактики онкологических заболеваний, а так​же защищает от воздействия радиации; хлорофиллин (Е141), который представляет собой нату​ральный зеленый растительный пигмент; аннато (Е160b) – водный экстракт из оболочек семян; куркумин (Е100) – природный краситель, получаемый из многолетних травянистых растений се​мейства имбирных; карамельный (Е150d), который образуется при карамелизации сахара; антоциа​нин (Е163) – экстракт из кожицы винограда; сок красной свеклы (Е162) – выжимки сока из корнеплодов.

Для придания или усиления аромата в производстве мороженого применяются вкусоароматиче​ские добавки (ароматизаторы) – ванилин, этилванилин, подкислитель, антиоксидант- Е 330, ли​монная кислота, антиокислитель – аскорбиновая кислота или витамин С (Е300).
Эмульгаторы увеличивают срок годности мороженого до 18 месяцев; сохраняют кремообразную структуру десерта при транспортировке и хранении 
Эмульгаторы:
Е433 Твин 80;Е322 лецитины, допущенные к применению органами и учреждениями государ​ственной санитарно – эпидемиологической службы РФ.

Стабилизаторы вводят в рецептуру смесей для мороженого, чтобы улучшить его консистенцию, придать ему нежность и облегчить взбивание
Стабилизаторы:

Е 407 Каррагинан и его соли. Е 412 Гуаровая камедь. Е 410 Камедь рожкового дерева Е 415 Ксан​тановая камедь.

Е 466 Карбоксиметилцеллюлоза(К.М.Ц.), натрийкарбоксиметилцеллюлоза.

Е 471 Моно- и диглицериды жирных кислот.

Красители:

Е 104 - Хиноминовый желтый. Е 100-Е 182-пищевые красители

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

Е 122 Кармуазин, азорубин (краситель красного цвета).

Е 124 Понсо 4R (краситель красного цвета). Е133 Бриллиантовый синий FCF.
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 же​лудка – при небольшой); канцерогены – Е 211, Е 240, Е 330, Е 442 (способствуют образованию злокачественных опухолей).

Таким образом, очень важным является знание состава мороженого, куда могут входить как по​лезные продукты, так и вещества, способные нанести вред организму человека.
2. Исследовательская часть
Исследование мороженного разных производителей
2.1.1 Сравнение информации на упаковках мороженного разных производителей.
В магазине вместе с мамой мы приобрели 12 видов мороженного (Рис. 1). Далее я внимательно рассмотрела этикетки и занесла данные в таблицу №1 (прил. №1).
Вывод: В домашнем мороженном содержание белков и жиров больше чем в любом магазинном. С содержанием углеводов все наоборот, в магазинном больше. Так же в мороженном из магазина со​держаться стабилизаторы и эмульгаторы, в домашнем мороженном их нет.  Срок хранения покуп​ного мороженного намного выше чем у домашнего. 
2.1.2  Время таяния и внешний вид через 15 мин
Далее я отрезала равные кусочки мороженного и выложила их на пластиковую дощечку(Рис. 2). И стала наблюдать за таянием мороженного, получив следующие результаты-таблица №2 (Рис. №3). Итак прочитав соответствующую литературу я узнала, что чем выше жирность, тем медленнее мо​роженое будет таять, так как именно жир удерживает влагу взакалённом состоянии. Так же  я узнала, что качественное мороженное при таянии должно сохранять  свою форму, а при использо​вании в производстве растительных жиров оно превратится в сладкую жидкость, похожую на лу​жицу.
Вывод: образцы № 2, 7, 11, 13 показали наибольшее время таяния, и соответствуют заявленной жирности, а вот образцы №1 и №8 скорее всего не соответствуют заявленной жирности, так как растаяли быстрее в 2 раза . В образцах № 2, 9, 11, 12(Рис. 4) при таянии выделилась водянистая жидкость, а образцы №5 и №8 стали похожи на лужицы(Рис.5) -  это говорит о том, что при произ​водстве данных видов мороженного скорее всего были использованы растительные жиры, хотя на упаковке наличие растительных жиров указано только у образца №12.
                        2.1.3  Обнаружение крахмала в мороженном
Далее на заранее подготовленные кусочки мороженного мы  добавляем по 3-4 капли 5% спиртово​го раствора йода(Рис.6). При реакции с крахмалом йод дает сине-фиолетовый цвет. Результаты я занесла в таблицу №3. 
Искусственный крахмал относится к вредным веществам, потому что значительно повышает со​держание инсулина в крови. В свою очередь, повышенный инсулин способствует развитию тяжёлых болезней и гормональному сбою. Постоянное использование в пищу продуктов, содержа​щих картофельный крахмал, вредит человеческому здоровью. 
Вывод:  образец № 12 при реакции с йодом  дал черно-фиолетовый цвет(Рис.7), значит крахмал в мороженом есть, так же в образце № 11 при реакции с йодом образовались черно-фиолетовые кру​пинки(Рис.8), это говорит о том, что скорее всего при производстве мороженного был использован загуститель на основе крахмала. В образце №10 цвет йода стал темнее(Рис.9), а так как цвет моро​женного коричневый сложно определить оттенок, но производитель на этикетке указал наличие крахмала.

                                      2.1.4  Обнаружение лимонной кислоты
Я налила в пробирку пол чайной ложки растаявшего мороженого и добавила пол чайной ложки насыщенного раствора пищевой соды(Рис.10).  Через несколько секунд я наблюдала за появлени​ем пузырьков( углекислый газа) либо обнаружила из отсутствие. Результаты я занесла в таблицу №4
Вывод: Образцы № 4 и №6 сделаны с использованием лимонной кислоты, наличие которой произ​водитель указал в составе на этикетке. Лимонная кислота может вызвать аллергические реакции и  зуд. 
                      2.1.5  Реакция на горение
В одном из источников в интернете, я прочитала, что некачественное мороженное может загореть​ся при нагревании. 

В пробирки я положила по пол чайной ложки мороженного и стала нагревать(Рис.11). При закипа​нии каждый образец повел себя как обычное молоко — вспенилось и стало подниматься вверх по стенкам пробирки.

Вывод:   во всех образцах горючих веществ не обнаружено.
Изготовление домашнего мороженного
Для приготовления мороженного нам понадобится(Рис.12):

Сливки 33% жирности  - 500 мл

Сгущенное молоко — пол банки (количество может варьироваться - сладость мороженного зависит от количества добавляемой сгущенки)

Сливки (необходимо взять холодные, можно даже поставить на несколько минут в морозилку) я перелила в чашу и стала взбивать миксером до появления устойчивых пиков(Рис.13). Затем  во вз​битые сливки я добавила сгущенное молоко и взбила на средних скоростях пару минут. Готовую смесь я переложила в специальные формы и отправила в морозильную камеру для застывания(Рис.14). Через 6 часов мороженное было готово(Рис.15)!
Заключение


При выборе мороженного в магазине нужно быть внимательным, обязательно читать состав на этикетке, но иногда и состав может быть указан не верно(рекомендации по выбору мороженного — приложение №1). Поэтому безопасное и качественное мороженное лучше приготовить самим дома, при чем на это затрачивается не много времени и сил.  Изготовление мороженного дома — это очень увлекательное занятие.
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Рисунок 1 — Мороженное разных производителей

Рисунок 2 — Подготовка образцов
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Рисунок 3 — Таяние мороженного
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Рисунок 4 —образцы № 2, 9, 11, 12
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Рисунок 5 —образцы № 5,8
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Рисунок 6 — реакция с йодом
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Рисунок 7 — образец 12 реакция с йодом
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Рисунок 8 — образец №11 реакция с йодом
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Рисунок 9 — образец №10 реакция с йодом
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Рисунок 10 —  реакция с содой
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Рисунок 11 — горение
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Рисунок 12 — продукты
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Рисунок 13 — приготовление мороженного
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Рисунок 14 — приготовление мороженного
[image: image14.jpg]



Рисунок 15 — готовое  мороженное
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Приложение 1 — Рекомендации по выбору мороженного
Обратите внимание на состав. В хорошем мороженом не должно быть растительных жиров. Наличие в составе  пальмового и других растительных масел говорит о том, что перед вами некачественный продукт. Масло в мороженом должно быть только сливочным и никаким иным. А молоко - настоящим, а не соевым.
 Обратите внимание на внешний вид упаковки. Мороженое не должно быть мятым. Если форма нарушена, это может быть сигналом того, что мороженое несколько раз оттаивало и замерзало снова.  А неправильное хранение приводит к тому, что мороженое становится рассадником всевозможных микробов 
Попробуйте мороженое. Оно не должно хрустеть на зубах. Если вы это чувствуете, значит, мороженое было некачественно взбито. 
Хорошее мороженое тает медленно, не превращаясь в лужицу прямо на глазах 
Избежать покупки мороженого без стабилизаторов не получится, но лучше выбирать с натуральным добавкам, таким как желатин или агар-агар 

Таблица №1 Сравнение информации на упаковках мороженного разных производителей.
	Признаки сравнения на 100 г продукта
	Филевский пломбир
	Настоящий пломбир Русский холод
	Сливочное эскимо «Жемчужина России»
	Магнат, манго красные ягоды
	Мороженное с ароматом ванили “Снежное лакомство”

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Жирность
	15%
	15%
	10%
	8%
	4%

	Состав
	Молоко коровье цельное, масло сливочное, молоко цельное сгущенное с саха​ром (молоко цельное, молоко обезжиренное, сахар (сахароза)), вода питьевая, сахар, молоко цельное сухое, сухой глюкозный сироп 
	Молоко коровье, масло сливочное, сахар, вода питьевая, молоко цельное сгущенное с сахаром (молоко цельное, молоко обезжиренное,сахар (сахроза, лактоза)), молоко цельное сухое, сливки сухие 
	Молоко коровье цельное, масло сливочное, молоко цельное сгущенное с сахаром, сахарный песок, вода питьевая, сыворотка молочная сухая, сухой глюкозный сироп, молоко цельное сухое 
	Цельное молоко, белый шоколад (сахар, масло какао, молоrо сухое обезжиренное, молочный жир,сахар, сироп глюкозы, пюре красной смородины, миндаль, вода, пюре манго, масло сливочное (В) или молочный жир (F), сыворотка сухая подсырная, молоко сухое 
	молоко цельное, сахар, молоко сухое обезжиренное, молоко цельное сгущенное с сахаром (молоко нормализованное, сахар (сахароза), лактоза)), сироп глюкозный сухой масло сливочное

	Жиры
	15,0 г.
	15,0 г
	20,0 г.
	17,0 г
	11,7 г

	Белки
	3,0 г.
	3,0 г.
	3,0г.
	3,0 г
	3,5 г

	Углеводы
	19,6 г.
	20,0 г.
	29,0 г.
	35,0 г
	24,4 г

	Добавки
	комплексная пищевая до​бавка (эмульгатор - моно- и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы: гуаровая камедь, камедь рожкового дерева, тары камедь, каррагинан), натуральный аро​матизатор «Ваниль» 
	комплексная пищевая добавка (эмульгатор: моно- и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы: гуаровая камедь, камедь рожкового дерева, камедь тары, каррагинан), ароматизатор ванилин 
	стабилизатор-эмульгатор,ароматизатор пищевой "ваниль" 
	эмульгатор (Е342, Е476) краситель красный свекольный, мальтодекстрин,  регулятор кислотности лимонная кислота, эмульгатор (моно- и диглицериды жирных кислот), стабилизаторы (гуаровая камедь, камедь рожкового дерева, каррагинан), краситель аннато, ароматизаторы. 
	комплексная пищевая добавка (эмульгатор моно- и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы (камедь рожкового дерева, гуаровая камедь, каррагинан)),  ароматизатор ванилин 

	Энергетическая ценность
	954кДж
	960 кДЖ
	1297 кДж
	1326кДЖ
	660кДж

	Калорийность
	228 ккал
	230 ккал
	310 ккал
	317ккал
	116ккал

	Срок хранения
	1 год
	18 мес.
	18 мес.
	18 мес
	12 мес

	Условия хранения
	-18º С
	-18º С
	-18º С
	-18º С 
	-18º С 

	Производство
	 Айсберри
	 ТД «Русский холод»
	Айсберри
	Юнилевер Русь 
	Космол

	Цена
	220 руб за 450 гр
	65 руб за 150 гр
	40 руб. за 80 гр
	80 руб. за 74 гр.
	24 руб. за 70гр.


Продолжение таблицы №1

	Признаки сравнения на 100 г продукта
	«Лесные ягоды» Milka
Эскимо
	Пломбир натуральный «Караваево»
	Пломбир-эскимо «Золотая ириска» Свитлогорье
	Чистая линия «Российское» эскимо
	48 копеек «IШоколадное»

	
	6
	7
	8
	9
	10

	Жирность
	8%
	15%
	15%
	12,00%
	8,70%

	Состав
	Восстановленное молоко (вода питьевая, сухое обезжиренное молоко), молочная шоколадная масса milka (сахар, какао масло, какао тертое, молоко сухое цельное, сыворотка молочная сухая, сухое обезжиренное молоко, жир молочный
	Сливки из коровьего молока (60%), молоко цельное (16,4%), сахар (10%), молоко цельное сгущенное с сахаром (молоко нормализованное, сахар, лактоза) (4%), молоко сухое обезжиренное (3,5%), сироп глюкозный сухой (2%)масло сливочное (0,2%) 
	Пломбир (сливки, вода питьевая, сахар, молоко концентрированное обезжиренное, масло сливочное, молоко сухое обезжиренное, молоко сухое цельное 
	молоко коровье цельное – 64,5%, молоко цельное сгущенное с сахаром – 15% (молоко цельное, молоко обезжиренное, сахароза, лактоза), масло сливочное – 10,2%, сахар – 5,5%, молоко сухое обезжиренное – 2,2%, глюкозный сироп – 2,0% 
	Молоко коровье цельное, шоколадный соус (вода питьевая, сахар, глюкозный сироп, какао-порошок, масло сливочное, молоко сухоеобезжиренное, крахмал кукурузный  сахар, глюкозный сироп, масло сливочное, какао-порошок, сливки натуральные, молоко сухое обезжиренное 

	Жиры
	17,7
	14,7 г.
	23,1 г.
	22,6 г.
	8,5 г.

	Белки
	2,9 г.
	3,3 г.
	3,5 г.
	3,8 г
	3 г.

	Углеводы
	36,6
	32,5 г.
	22,4 г.
	22,5 г.
	25 г.

	Добавки
	эмульгаторы: лецитин соевый, е476; паста из фундука, ароматизатор),  стабилизаторы: пектины, камедь рожкового дерева; регулятор кислотности лимонная кислота, концентрированный сок черной моркови, ароматизатор, краситель антоцианы) 
	стабилизатор консистенции (экстракт цикория (инулин ), рисовая мука, молочный белок, цитрусовые волокна)(2%)), желток яичный сухой (1%),. 
	комплексная пищевая добавка (эмульгатор моно-и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы: камедь рожкового дерева, гуаровая камедь и каррагинан), экстракт ванили) 
	Комплексная пищевая добавка – 0,5% (эмульгатор моно- и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы: камедь тары, гуаровая камедь, ксантановая камедь, каррагинан), ароматизатор ваниль – 0,1% 
	стабилизатор камедь рожкового дерева, эмульгатор: моно- и диглицериды жирных кислот,ароматизатор эмульгатор:моно- и диглицериды жирных кислот, стабилизаторы: камедь рожкового дерева, гуаровая камедь 

	Энергетическая ценность
	1414кДж
	1184 кДж
	1301кДж
	1297 кДж
	791кДж

	Калорийность
	338кКал
	283 ккал
	311 ккал
	310 ккал
	189ккал

	Срок хранения
	17 мес.
	 1 год.
	24 мес 
	1 год.
	18 мес.


	Условия хранения
	-18º С 
	-18º С
	-18º С
	-18º С
	-18º С

	Производство
	Фронери Рус
	Космол
	«ДМЗ» 
	Чистая линия
	Фронери Рус

	Цена
	79 руб за 64 гр.
	114 руб за 100 гр
	55 руб за 80 гр.
	116 руб за 80 гр.
	 Руб 171 за 400 мл. 


Продолжение таблицы №1

	Признаки сравнения на 100 г продукта
	Пломбир Вологодский
	«Снежарики» 
	Домашнее мороженное

	
	11
	12
	13

	Жирность
	15%
	5%(2,5% раст. жир)
	15-20%

	Состав
	молоко коровье цельное, молоко цельное сгущенное с сахаром (молоко нормализованное, сахар-песок), вода питьевая, масло сливочное, сухой глюкозный сироп, молоко сухое обезжиренно
	Молоко цельное, сахар молоко сухое обезжиренное, заменитель молочного жира (рафинированные дезодорированные растительные масла в натуральном и модифицированном виде (пальмовое и его фракции, подсолнечное, соевое) 
	Сливки 33%, молоко сгущенное

	Жиры
	14,0 г
	4,9 г.
	24,9

	Белки
	3,6 г.
	3,8 г.
	4,7

	Углеводы
	23,0 г.
	25,0 г
	20,7

	Добавки
	 добавка (эмульгатор — моно — и диглецириды жирных кислот стабилизаторы: гуаровая камедь, камедь рожкового дерева, тары камедь, каррагинан 
	эмульгатор (моно- и диглицериды жирных кислот), антиокислитель Е306, краситель Е160а 
	-

	Энергетическая ценность
	962 кДж
	629кДж
	1226кДЖ

	Калорийность
	230 ккал
	150,4 кКал
	293ккал

	Срок хранения
	12 мес
	24 мес.
	До 6 мес.

	Условия хранения
	-18º С
	-18º С
	-18º С

	Производство
	Айсберри
	Челны Холоды
	Домашнее

	Цена
	88 руб за 60 гр.
	16 руб. за 60 гр
	Цена за 12 порций 400 руб.


Таблица №2  Время таяния и внешний вид через 15 мин.
	
	Наименование
	Время таяния
	Внешний вид через 15 мин

	1
	Филевский пломбир
	5 мин
	Превратилось в пену

	2
	Настоящий пломбир Русский холод
	10 мин 
	Выделилась вода

	3
	Сливочное эскимо «Жемчужина России»
	5 мин
	Не поменяло форму

	4
	Магнат, манго красные ягоды
	5 мин
	Не поменяло форму

	5
	Мороженное с ароматом ванили “Снежное лакомство”
	3 мин 
	Превратилось в лужицу

	6
	«Лесные ягоды» Milka Эскимо
	5 мин 
	Не поменяло форму

	7
	Пломбир натуральный «Караваево»
	10 мин
	Не поменяло форму

	8
	Пломбир-эскимо «Золотая ириска» Свитлогорье
	5 мин
	Превратилось в лужицу

	9
	Чистая линия «Российское» эскимо
	5 мин. 
	Выделилась вода

	10
	48 копеек «IШоколадное»
	5 мин.
	Превратилось в пену

	11
	Пломбир Вологодский
	10 мин 
	Выделилась вода

	12
	«Снежарики» 
	3 мин 
	Выделилась вода, превратилось в лужицу

	13
	Домашнее мороженное
	15 мин
	Не поменяло форму


Таблица №3  Реакция на наличие крахмала
	
	Наименование
	Реакция

	1
	Филевский пломбир
	отсутствует

	2
	Настоящий пломбир Русский холод
	отсутствует

	3
	Сливочное эскимо «Жемчужина России»
	отсутствует

	4
	Магнат, манго красные ягоды
	отсутствует

	5
	Мороженное с ароматом ванили “Снежное лакомство”
	отсутствует

	6
	«Лесные ягоды» Milka Эскимо
	отсутствует

	7
	Пломбир натуральный «Караваево»
	отсутствует

	8
	Пломбир-эскимо «Золотая ириска» Свитлогорье
	отсутствует

	9
	Чистая линия «Российское» эскимо
	отсутствует

	10
	48 копеек «IШоколадное»
	Темный цвет

	11
	Пломбир Вологодский
	Появились черно-фиолетовые крупинки

	12
	«Снежарики» 
	Цвет изменился на фиолетово-черный

	13
	Домашнее мороженное
	отсутствует


Таблица №4  Реакция на наличие лимонной кислоты
	
	Наименование
	Реакция

	1
	Филевский пломбир
	отсутствует

	2
	Настоящий пломбир Русский холод
	отсутствует

	3
	Сливочное эскимо «Жемчужина России»
	отсутствует

	4
	Магнат, манго красные ягоды
	образовались пузырьки

	5
	Мороженное с ароматом ванили “Снежное лакомство”
	отсутствует

	6
	«Лесные ягоды» Milka Эскимо
	образовались пузырьки

	7
	Пломбир натуральный «Караваево»
	отсутствует

	8
	Пломбир-эскимо «Золотая ириска» Свитлогорье
	отсутствует

	9
	Чистая линия «Российское» эскимо
	отсутствует

	10
	48 копеек «IШоколадное»
	отсутствует

	11
	Пломбир Вологодский
	отсутствует

	12
	«Снежарики» 
	отсутствует

	13
	Домашнее мороженное
	отсутствует



