Как правильно выбрать мороженое
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Качественное мороженое должно иметь равномерную окраску и при вынимании из морозилки откалываться, а не размазываться. Об этом говорится в рекомендациях Роспотребнадзора по выбору мороженого, опубликованых в среду на сайте ведомства.
Чем выше процент жирности в продукте, тем желтее цвет, отмечают эксперты. Мороженое неоднородного цвета может свидетельствовать о том, что на производстве массу плохо перемешали с натуральной добавкой или красителем. Исключение составляют виды мороженого, на которых натуральными красителями нанесен заданный производителем рисунок.
Кроме того, вынутое из морозилки мороженое должно откалываться, а не размазываться. Такая деформация указывает на то, что нарушен режим хранения. Если мороженое размораживали и повторно замораживали, это негативно сказывается не только на вкусе, но и на его безопасности, отмечают в ведомстве. "Первый признак повторного замораживания - это ощущение "песка", вызванное мелкими кристалликами льда, образующимися при повышении температуры хранения до 12°-13°С, и именно при этой температуре начинаются и процессы микробиологической порчи продукта, что может вызвать расстройство кишечника", - поясняют в Роспотребнадзоре.
Эксперты советуют обращать внимание на срок годности, если маркировка размыта или стерта, то лучше отказаться от покупки.
В ведомстве также подчеркнули, что при производстве мороженого допускаются следующие натуральные стабилизаторы и загустители: гуаровая камедь (Е412), камедь рожкового дерева (Е410), ксантановая камедь (Е415), пектин (Е440), камедь тары (Е417), альгинат натрия (Е401), желатин и некоторые другие. Вес порции должен быть указан в граммах, а не в миллилитрах.
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Kak BbibpaTb MOpO)KeHoe

Coctas Bec
B cocTaB MoryT BXo-
[UTb HaTyparbHble
cTabunusatopbl —
OHU N03BONSAIT
NpoAyKTY AepaTb
dopmy.

nuTpax.

OnpenenuTb, Ao6aBneHb 1 B MOPO-
)KEHOE PacTUTENbHbIE KUPbI, MOXKHO
TOMbKO B flaGopatopuu.

KauecTBeHHOe MopoXxeHoe:
© paBHOMEpPHOro LBeTa;
© MNOTHON KOHCUCTEHLNK;
© nerko oTKanbiBaeTcs.

Bec nopuuu BomkeH
U3MepATLCS B rpam-
Max, a He B MUINn-

3Tuketka

B HasBaHWUM [OMKHO
6bITb YKa3aHo, ecnut
Npy U3roTOBSIEHUM
MOPOXXEHOro UCMOMb-
30BaIUCb PacTUTESb-
Hbl€ XMPbI.

YupHocTb

[lonsi MONOYHOTO XMpa 0603HaYaeT-
Cs1 B MPOLIEHTAX U BNIUSIET Ha HaMe-
HOBaHe MOPOXeHOro.

MonouHoe <7,5%
KucnomonouHoe* <7,5%
CnvBoYHoe 8-11,5%

MopoxeHoe ¢ 3aMeHUTeneM
MOJI04HOTO XUpa <12%**

Mnom6up >12%

* Mpy Npou3BOACTBE UCMONB3YIOTCS
3aKBaCOYHble MUKPOOPraHU3Mbl MU
KWUCNIOMOJI0YHbIE NPOLYKTbI.
** MaccoBas 10N CMECU MOJIOYHO-
TO 1 PACTUTENLHOIO KMPOB.

HekauecTBeHHOe MopoXeHoe:
© c 6enbiM HanetoMm;

© C KpUCTaNUKaMu Nbaa;

© nedopMMpoBaHHOe.
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