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«ТАЙНЫ МОРОЖЕНОГО» 

 

Наконец-то наступили тёплые деньки! И какое же лакомство в такое 

время подойдёт лучше для поднятия настроения, утоления жажды и 

действующее так освежающе, как не мороженое! Давайте сегодня узнаем 

немного больше об этом продукте и раскроем тайну мороженого. 

 

Все виды мороженого, вырабатываемого промышленностью, можно 

условно классифицировать на две группы: основные и любительские. К 

основным видам относятся мороженое, выработанное на молочной основе 

(молочное, сливочное, пломбир), и мороженое, основой для производства 

которого служит сахарный сироп с плодово-ягодными, ароматическими и 

другими наполнителями (плодово-ягодное и ароматическое). Усредненный 

состав компонентов основных видов мороженого приведен в таблице. 

Средний состав компонентов основных видов мороженого. 

 

Наименование мороженого 

Массовая доля, % 
Кислотность, 

о
Т Жир 

Сухие 

вещества 
Сахар 

Молочное 3,5 33,0 17,5 22-50 

Сливочное 10,0 38,0 16,0 22-50 

Пломбир 15,0 44,0 17,0 22-50 

Плодово-ягодное - 30,0 27,0 70 

ароматическое - 25,0 25,0 70 

 

Молочное, сливочное мороженое и пломбир вырабатывают на 

молочной основе; различаются содержанием жира и сухих веществ. Эти 

виды мороженого могут выпускаться без наполнителей и с наполнителями. В 

зависимости от наполнителей мороженое получает наименование 

«Шоколадное», «Кофейное», «Крем-брюле», «Ореховое» и др. В качестве 

наполнителя используют какао-порошок, шоколад, кофе, ванилин, орехи, 

изюм, цукаты, свежие плоды, ягоды и др. Пломбир – это мороженое с 

массовой долей жира от 12 до 20%, изготовленное из молока  (или одного 

или нескольких молочных продуктов).  

Плодово-ягодное мороженое готовят из плодов, ягод или продуктов их 

переработки; в зависимости от сырья оно получает наименование 

«Малиновое», «Клубничное», «Вишнёвое» и др. Ароматическое мороженое – 



основой его является сахар, стабилизатор с добавлением пищевых кислот или 

ароматических эссенций. Вырабатывают на плодово–ягодных сиропах с 

добавлением пищевых ароматических эссенций и масел, выпускают под 

названиями «Лимонное», «Клубничное». 

К любительским видам относят мороженое, полученное на молочной  

основе с пониженным содержанием жира, сахарозы; на плодово-ягодной 

основе и мороженое специального назначения (с сорбитом, ксилитом и т. д.).  

В зависимости от массовой доли молочного жира мороженое бывает 

следующих видов: молочное нежирное (от 0 до 2% жирности),молочное 

классическое(от 2,5 до 4% жирности),молочное жирное(от 4,5 до 6% 

жирности),сливочное классическое(от 8 до 10% жирности),пломбир 

классический (от 12 до 15% жирности),пломбир жирный (от 15,5 до 20% 

жирности).Существует множество разнообразных видов и сортов 

мороженого. Это пломбиры, крем-брюле, замороженные соки, брикеты, 

эскимо и другие. Мороженое красное, белое, жёлтое, зелёное, фруктовое, 

шоколадное, ванильное – любое на ваш вкус. 

На земле существует более семи  ста видов мороженого. 

Мороженое бывает разным и благодаря всевозможным добавкам 

способно доставлять удовольствие любому едоку, будь то ребёнок или 

взрослый, простой любитель сладкого или изысканный гурман. Мороженое 

обычно относят к группе молочных продуктов, так как лучшие сорта его 

готовят на молочной основе. Оно имеет приятный вкус, нежную 

консистенцию (тает во рту) и обладает высокой питательностью. Сырьем для 

производства мороженого являются молоко коровье натуральное, 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. В состав мороженого входят многие 

продукты в количестве, определяемом рецептурой. Пищевая ценность 

мороженого обусловлена его химическим составом. В зависимости от вида, 

мороженое содержит (в %): жира – до 15, свекловичного сахара – от 14 до 27, 

сухих веществ – от 25 до 43, среди которых до 4,8% полноценных белков. 

Калорийность 100 г мороженого, в зависимости от его вида, равна 100 – 240 

ккал. 

В состав рецептуры мороженого могут входить яичные продукты (яйца 

куриные свежие и замороженные,  яичный порошок). Значительно улучшает 

вкусовые свойства и пищевую ценность мороженого плодово-ягодное сырье 



(абрикосы, сливы, клюква, черная смородина, яблоки и др.). Из вкусовых 

веществ используют орехи, чай, кофе, какао-порошок. А также масло какао, 

ароматические масла, фруктово-ягодные эссенции, ваниль, ванилин. 

Органические кислоты (виннокаменная, лимонная, яблочная, молочная) 

добавляют при производстве плодово-ягодного и ароматического 

мороженого. Мороженое является замороженным прохладительным 

напитком, так как, тая во рту, превращается в освежающий напиток. 

При выработке мороженого важная роль принадлежит стабилизаторам 

(студнеобразователям). В качестве стабилизаторов широко используют 

камеди (гумми)- полисахариды, выделяемые растениями при механических 

повреждениях. А также используют желатин, агар и агароид, альгинат 

натрия, реже - пектин, крахмал пищевой, казеинат натрия, пшеничную муку. 

Добавление стабилизаторов в смесь обеспечивает нежную структуру 

мороженого; в продукте при  замораживании  образуются   мелкие  

кристаллы,   мороженое   приобретает высокую сопротивляемость таянию. 

Стабилизаторы вводят в рецептуру смесей для мороженого, чтобы 

улучшить его консистенцию, придать ему нежность и облегчить взбивание(5, 

стр.26). Для приготовления домашнего мороженого используют желатин или 

крахмал. Желатин замачивают в холодной воде, избыток воды сливают, а 

набухший желатин растапливают в небольшом количестве воды или молока 

и добавляют в смесь для мороженого. Если желатина нет, то его можно 

заменить картофельным крахмалом. Для этого его берут из расчёта 15 – 20 г 

на 1 кг смеси для молочного мороженого или 20 – 30 г на 1 кг смеси для 

фруктово-ягодного мороженого. Крахмал заваривают в небольшом 

количестве кипятка, и остывший клейстер вводят в смесь. А для 

промышленного производства используются: 

Стабилизаторы. Е407 Каррагинан и его соли; Е410 Камедь рожкового 

дерева; Е412 Гуаровая камедь; Е415 Ксантановая камедь; Е466 

Карбоксиметилцеллюлоза (КМЦ), натрийкарбоксиметилцел-люлоза; Е471 

Моно - и диглицериды жирных кислот; Е401 Альгинат натрия; Е406 Агар; 

Е40 Пектин; Е460 целлюлоза; желатин пищевой по ГОСМТ 11293; мука 

пшеничная по ГОСТ Р 52 189 высшего сорта; Е4 пектин яблочный  сухой по 

ГОСТ 29 186. 

Красители пищевые: Е104 Хинолиновый желтый; Е120 Карминовая 

кислота, кошениловый карминовый (краситель красного цвета); Е122 

Кармазин, азорубин (краситель красного цвета); Е124 Понсо 4R(краситель 

красного цвета); Е133 Бриллиантовый синий FCF и др. 

Подкислитель, антиоксидант Е330 Лимонная кислота 



Ароматизаторы натуральные, идентичные натуральным или 

искусственные, допущенные к применению органами и учреждениями 

государственной санитарно-эпидемиологической службы РФ: Ванилин, 

этилванилин 

Эмульгатор Е471моно -и диглицериды жирных кислот; 

полиоксиэтиленсорбитанмоноолеат; Е433 Твин 80; Е322 лецитины, 

допущенные к применению органами и учреждениями государственной 

санитарно – эпидемиологической службы РФ. 

Фасуют мороженое в потребительскую тару одноразового пользования 

и в транспортную. Крупная тара (для массового питания) — металлические 

гильзы (банки) массой 10 кг. Мелкая тара — бумажные и вафельные 

стаканчики, в виде вафельных конусов, трубочек, рожков. А также 

прямоугольных брикетов без покрытий, брикетов в вафлях, глазированных 

шоколадом, эскимо, тортов, пирожных. Упаковывают мороженое порциями 

от 5 до 20грамм в виде брикетов с глазурью или без нее, с вафлями или без 

них; в форме пирамиды, усеченного конуса или цилиндрической; с палочкой 

или без нее, в коробочки бумажные из специальной фольги, в стаканчики 

бумажные и полистироловые. Упаковочные материалы должны иметь 

низкую влаго-, газо- и ароматопроницаемость, их свойства не должны 

изменяться при температуре до — 40
0
С. Масса вафельных изделий входит в 

общую массу мороженого, указанную на этикетках.  

Хранят мороженое отдельно от продуктов со специфическими 

запахами. Хранят мороженое до отправки в торговую сеть и на предприятия 

общественного питания в низкотемпературных камерах при температуре от -

18 до -20°С и относительной влажности воздуха 85-90%.  В розничной 

торговле его хранят при температуре не выше -12 градусов Цельсия (для 

плодово-ягодного и ароматического -14 градусов Цельсия) от 5 до 12 

месяцев. В зависимости от фасовки и вида мороженое хранят от 1 до 3 мес. 

Плодово-ягодное мороженое хранят 1 месяц, сливочное и пломбир — 2-3 

месяца, пирожные и торты из мороженого — 20 дней. 

На каждой порции мороженого должно быть указанно: наименование 

предприятия – изготовителя, его адрес, товарный знак, наименование вида 

мороженого, масса нетто, обозначение стандарта. На таре (ящике) кроме 

того, указывают количество порций в упаковке, массу одной порции, дату 

выработки, номер партии и места, номер укладчика.  

На рисунке показано процентное содержание различных компонентов в 

классическом варианте. 



 
 

Мороженое полезно – это неоспоримый факт, который доказывали 

веками и продолжают подтверждать современные ученые. Мороженое имеет 

высокую пищевую и биологическую ценность, приятный вкус, нежную 

консистенцию («тает во рту»). Мороженое богато витаминами и 

минеральными веществами, тут и полезные для глаз и кожи А, В, Д, Е и Р 

(приложение I)тут и фосфор для костей и роста, магний, калий и железо. 

Мороженое производят из молока и сливок, которые содержат натуральные 

вещества, успокаивающие нервную систему и стимулирующие выработку 

организмом «гормона счастья» – серотонина. Он улучшает память, 

поднимает настроение и помогает нам справиться со стрессами. Недаром в 

момент непониманий на работе и депрессии, рука так и тянется приобрести 

себе сладкое утешение. Именно мороженое врачи называют сладким 

психологом – мороженое возвращает нас в безоблачное детство. А 

натуральный транквилизатор л-триптофан, содержащийся в сливках, 

успокаивает нервную систему. Оно благотворно действует на организм 

человека, повышает настроение. Взрослым мороженое  даже рекомендуют 

как профилактическое средство от ангины. Оно благоприятно влияет на 

секреторную и моторную функции органов пищеварения, нередко 

применяется при желудочных кровотечениях и после операций желудочно-

кишечного тракта, и  даже уменьшает опасность заболевания раком 

пищеварительной системы. 

Углеводные сорта: пломбир, плодово-ягодные – для тех, кто работает 

головой – студентов и школьников в период интенсивной нагрузки. Оно 

повышает иммунитет, повышает кровяное давление, укрепляет костную 

ткань, усиливает мозговую деятельность и уменьшает боли во время 

критических дней. 

Специалисты Института питания считают, что мороженое полезно 

далеко не всем. Прежде всего, из-за его высокой калорийности (в 100 г 

продукта может содержаться до 500ккал) и содержания в нём сахара, 

мороженое не рекомендуется людям, страдающим лишним весом, а также 



больным сахарным диабетом. Тем, у кого повышен уровень холестерина, не 

следует, есть мороженое, приготовленное на животных жирах. Большинство 

диетологов не рекомендуют часто употреблять ароматизированные сорта 

мороженого: клубничное, лимонное и другие, так как в их состав входят 

искусственные добавки и фруктовые эссенции. Лучше всего отдавать 

предпочтение плодово-ягодным сортам мороженого. Молочное мороженое 

содержит меньше жира, чем остальные виды, и поэтому является менее 

калорийным. Однако легкоусвояемый сахар в достаточно больших 

количествах содержится в любом мороженом, и он способен быстро 

повышать уровень глюкозы в крови. Частое употребление мороженого может 

быть причиной головных болей. Это кажется невероятным, но, по данным 

медицинской статистики, около трети людей в мире, страдающих головными 

болями, испытывают её именно из-за пристрастия к мороженому. Поедание 

мороженого, особенно если при этом торопиться, слишком быстро снижает 

температуру тела, сужает сосуды, и к головному мозгу поступает меньше 

крови, что и становится причиной головной боли. 

Людям, страдающим ишемической болезнью сердца, атеросклерозом и 

кариесом, лучше воздержаться от употребления мороженого, или лакомиться 

им только изредка. Даже здоровым людям не следует, есть мороженое 

каждый день, а только два, максимум три раза в неделю. 

Что касается детей, то, прежде всего не следует разрешать им заменять 

мороженым полноценный приём пищи. Однако здесь мнения специалистов 

разделяются: одни советуют давать детям мороженое в качестве десерта, 

сразу после основной еды, объясняя это тем, что так оно не сможет перебить 

аппетит; другие же не рекомендуют этого делать, так как мороженое после 

еды затрудняет пищеварение. 

Можно найти золотую середину, и давать детям мороженое, например, 

в качестве полдника, с кислыми лесными ягодами – они помогают организму 

легче усваивать жиры и сахар. 

Несколько слов о культуре употребления мороженого. Большинство 

людей привыкли, есть мороженое на ходу, купив его на улице. Таким 

образом, вместе с мороженым мы поедаем уличную пыль, грязь и выхлопы 

автомобилей – ведь мороженое впитывает всё это мгновенно. Если уж вы 

купили мороженое на улице, то хотя бы зайдите в парк или летнее кафе, а 

лучше всего есть мороженое дома. 


