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I. Актуальность
В настоящее время в значительной степени пересмотрены ранее сформированные подходы к производству и качеству выпускаемой пищевой продукции. Важно, что от этапа увеличения выпуска продукции для удовлетворения растущих потребностей человека мы переходим к этапу увеличения качества выпускаемой продукции при все возрастающих требованиях к экологической чистоте производственных процессов. Внедряются эффективные технологические процессы, разрабатываются принципиально новые подходы к организации безотходных или малоотходных энерго- и ресурсосберегающих технологий.
Питание - один из важнейших факторов связи человека с внешней средой. Обеспечение безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов - одно из основных направлений, определяющих здоровье населения и сохранение его генофонда. Проблема контроля качества пищевой продукции является сегодня весьма актуальной. По каналам СМИ все чаще выходят программы, освещающие ситуацию вокруг некачественных продуктов питания, способных навредить здоровью потребителей.
О нем говорят очень много, особенно летом. В честь него организовываются конкурсы и праздники. Его любят и взрослые и дети, причем, достоверно неизвестно, кто больше. Его называют зимней сказкой, молочной радостью, охлажденным счастьем, ведь для счастья его действительно нужно совсем немного – один стаканчик.
Ванильное и шоколадное, с джемом и изюмом, в вафельном стаканчике и на палочке – разнообразие вкусов и форм только манит. Никакой ребенок не может пройти спокойно мимо киоска с мороженым, никакой взрослый не откажет себе в удовольствии хоть раз за летний сезон полакомиться сладким холодным десертом.
Но не все так хорошо. Некоторые люди полагают, что мороженое приносит только удовольствие, а порой и вред. 
Так ли это? На самом ли деле мороженое «Зимняя сказка» или оно просто является «вкусно-вредным десертом»? Как мороженое влияет на организм человека? Это мы и решили выяснить.
Объектом нашего исследования является мороженое пломбир пяти различных торговых марок.










II. Цели и задачи работы
Цель работы:
     -выполнить сравнительный анализ состава мороженого различных торговых марок
Задачи работы: 
- исследовать состав мороженого (пломбира).
- показать влияние мороженого на организм человека,
- изучить основные компоненты мороженого,
- узнать историю  мороженого  и его современное производство,
- изучить полезные и отрицательные свойства мороженого, 
-проанализировать научно–методическую литературу по данному вопросу и разработать рекомендации


















III. Теоретическая часть
III. 1. История происхождения и распространения мороженого 
Об истории мороженого написана масса ученых статей и созданы десятки легенд. Говорят, что предшественниками мороженого наслаждался еще Нерон в первом столетии нашей эры, а Марко Поло привез рецепт из Китая в двенадцатом веке. Конечно, те десерты назвать полноценным мороженым нельзя. Лакомством, которым сегодня может насладиться каждый, в древние времена наслаждались только цари. [7]
 В 1600-х годах в мороженое стали добавлять молочные компоненты, а также первые наполнители. Повар английского короля Карла I сделал рецепт мороженого привилегией королевского двора. По различным вариантам легенды король либо оплатил молчание кулинара, либо до смерти запугал его. В 1649 году король был обезглавлен, а повар получил свободу слова, и в скором времени вся Европа была осведомлена о «creme ice». В Париже и других странах одна за одной начали открываться мороженные. Мороженое оставалось редким удовольствием, ведь для его изготовления требовалось как минимум две большие миски, заполненные льдом и солью, каждую из которых надо было трясти для перемешивания не менее 40 минут. [7]
   В 1847 году Нэнси Джонсон облегчила труд мороженщикам. Она создала первую ручную мороженицу и получила патент на нее. Свои права на изобретение мисс Джонсон продала Вильяму Янгу за $200. Он, в свою очередь назвал машину в честь изобретательницы – Johnson Patent Ice-Cream Freezer. В 1851 Джейкоб Фассел создал свою машину для сбивания вершков и замораживания их до состояния мороженого. Однако, широкое распространение в массах мороженое получило только в начале ХХ века, когда были созданы холодильные камеры для хранения продуктов и усовершенствованы машины по производству лакомства. [4]
 Итало Маркьони переехал в США из Италии в конце 1800-х годов. Свой бизнес он начал с продажи домашнего лимонного льда с тележки на Уолл-стрит. Вскоре в его подчинении было уже множество тележек. Но, несмотря на то, что он был довольно успешен в своем деле, у него была одна серьезная проблема. Тогда мороженое продавалось в маленьких стаканчиках и, соответственно, вставал вопрос санитарии, а точнее – ее отсутствия. И даже не это беспокоило Маркьони, а то, что люди частенько разбивали стаканчики или забывали вернуть их в тележку. И тут на него снизошло озарение и с 1896 года он начал печь съедобные емкости из вафель, которые по форме в точности повторяли стаканчики, которые он продавал. В сентябре 1903 года он получил патент на свое изобретение. [7]
История мороженого не останавливается на ХХ веке. В апреле 2004 в моду вошло домашнее мороженое. Ознаменованием этого стал выпуск мороженого сорта Zinger's Homemade, которое сочетало в себе новые знания и старинные технологии. Выпуск мороженого был приурочен к столетию рожка.





III. 2.  Виды мороженого [8]
Существует множество классификаций мороженого. Например:
1. По составу.
· Молочное;
· Сливочное;
· Пломбир;
· Мороженое, в составе которого присутствуют жиры растительного происхождения (кокосовое и пальмовое масло, соевое молоко);
· Сорбет – мягкое фруктово-ягодное мороженое с добавлением молочного жира и сухого обезжиренного молочного остатка;
· Фруктовый лед. 
2. По консистенции.
· Закаленное – плотное, твердое мороженое. Изготавливают преимущественно в производственных условиях;
· Мягкое – менее плотное по консистенции, чаще продается на развес. Изготавливают чаще на предприятиях общественного питания.
3. По месту и типу изготовления.
· Мороженое для массового потребления;
· Домашнее мороженое;
· Авторское мороженое –  изготавливается кулинарами по их авторским рецептам.
4. По виду фасовки.
· Брикеты (глазированные и неглазированные, с вафлями и без них);
· В вафельных стаканчиках;
· В вафельных рожках;
· В вафельных  трубочках;
· Пирожные;
· Цилиндры в шоколадной или иной глазури;
· Фигурное мороженое (глазированное и неглазированное);
· В стаканчиках (бумажных и из полимерных материалов);
· Мороженое в коробочках;
· На палочке.

5.       По вкусовым качествам (наиболее распространенные).
· Ванильное;
· Шоколадное;
· Кофейное;
· Со вкусом определенных ягод, плодов и даже овощей;
· Ореховое;
· Крем-брюле.


III. 3. Производство мороженого

Технологический процесс производства мороженого
Производство мороженого с некоторыми изменениями осуществляется по общей технологической схеме и включает в себя следующие операции: приемка сырья, подготовка сырья, составление смеси, пастеризация смеси, гомогенизация смеси, охлаждение и созревание смеси, фризерование смеси, фасование и закаливание мороженого, упаковывание и хранение мороженого. [10]
Приемка сырья. Все сырье хранится в камерах, в которых поддерживаются соответствующие для каждой группы продуктов температура и влажность воздуха. Необходимое количество сырья для составления смеси определяют по соответствующим рецептурам. Все рассчитанные компоненты смеси взвешивают и отмеривают в необходимых количествах. [10]
Подготовка сырья. Перед составлением смеси все ее компоненты должны быть соответствующим образом подготовлены. Для этого жидкое сырье (молоко цельное, обезжиренное, слив­ки и др.) фильтруют. Все сыпучие виды сырья (сахар, какао-порошок, мука и др.) просеивают через сито с ячейками не более 2 миллиметров. Сухие молочные продукты в случае необходимости дробят, растирают и просеивают через такое же сито. Сухое молоко для лучшего растворения тщательно перемешивают с сахарным песком из расчета 2:1 и растворяют в не­большом количестве теплого молока до получения однородной массы. Молоко сгущенное цельное и обезжиренное очищают от технических примесей. Сливочное масло расплавляют их на змеевиковых плавителях. При использовании куриных яиц проверяют их свежесть, затем моют, дезинфицируют и ополаскивают чистой водой. Затем из взбивают. Подготовку плодов, ягод, овощей и бахчевых культур начинают с их сортировки. Затем тщательно моют, очищают, освобождают от семян и разрезают на кусочки. После этого их протирают или дробят до получения однородной нежной массы в виде пюре с соком. [10]
Составление смеси. Процесс происходит в ваннах, имеющих тепловую рубашку и мешалку. Смесь составляют в определенной последовательности. Первыми в смесительную ванну вносят жидкие продукты (воду, молоко, сливки и др.), подогревая их до температуры 35—45°С. После вносят сгущенные продукты и расплавленное сливочное масло, а затем сухие и яичные продукты. В последнюю  очередь вносят стабилизаторы. [10]
Пастеризация смеси. Длительная пастеризация смесей для мороженого происходит при температуре 68°С с вы­держкой 30 минут, кратковременная — при 75°С с выдержкой 20 минут и высокотемпературная — при 85—90°С с выдержкой 50 секунд. [10]
Гомогенизация смеси. Необходима для стабилизации эмульсии. Осуществляется при температуре близкой к температуре пастеризации. Чем больше массовая доля жира в смеси, тем меньше давление гомогенизации. При производстве мороженого рекомендуется использовать двухступенчатую гомогенизацию. В зависимости от вида смеси мороженого применяются следующие режимы гомогенизации: от 7 до 12,5 МПа для первой ступени и 4,5-5,0 МПа -для второй ступени. Использование процесса гомогенизации смеси мороженого позволяет добиться требуемой степени взбитости и хорошей консистенции готового продукта. [7]
Охлаждение и созревание смеси. Охлажденная до температу­ры 2—6°С смесь поступает в изолированные емкости для созревания и временного хранения.
Созревание смеси мороженого проводится при пониженных температурах. В результате вязкость созревшей смеси возрастает, а количество находящейся в свободном состоянии воды уменьшается, что препятствует образованию крупных кристаллов льда в процессе замораживания смеси. [10]
Фризерование смеси. При фризеровании смесь взбивается (насыщается воздухом), частично замораживается. Во фризер смесь поступает с температурой 2-6°С, температура мороженого на выходе должна быть не выше -3,5°С. Взбитость мороженого составляет 40-60% в зависимости от вида мороженого и используемого фризера. [7]
Закаливание мороженого. После фризерования мороженое сразу же в максимально короткий срок подвергается дальнейшему замороживанию (закаливанию). Фасованное мороженое закаливают в потоке воздуха при температуре от -25 до -37°С в специальных морозильных аппаратах, а также в металлических формах в эскимогенераторах. Температура мороженого после закаливания должна быть не выше минус 12°С. Дозакаливание производят в закалочных камерах или камерах хранения в течение 24...36 час. Закаленное мороженое помещают в камеру хранения. [7]



















III. 4. Пищевая ценность мороженого
Для мороженого характерна высокая пищевая ценность и хорошая усвояемость организмом человека. В этом продукте, выработанном на молочной основе, содержатся молочный жир, белки, углеводы, минеральные вещества, витамины A, группы B, D, E, P. В мороженом, в состав которого входят плоды или ягоды, богатые витамином C, содержится значительное количество этого витамина.
Молочный жир, как известно, по сравнению с другими пищевыми жирами является наиболее ценным. Он отличается приятным вкусом, высокой усвояемостью. В рецептуры некоторых видов мороженого входят также растительные жиры (как самостоятельно, так и в сочетании с молочным жиром), полезные для организма человека. Белки в мороженом на молочной основе представлены в основном казеином; сывороточные белки – альбумин и глобулин. Углеводы в мороженом представлены сахарозой и молочным сахаром (лактозой). В мороженом, содержащем фруктовое сырье, обычно присутствуют и простые сахара – глюкоза и фруктоза. Углеводы являются существенными источниками энергии для организма человека.
Мороженое содержит такие важные минеральные вещества, как натрий, калий, кальций, фосфор, магний, железо и многие другие.
В среднем энергетическая ценность молочных и фруктовых видов мороженого составляет 560,7 – 616,2 кДж/кг, сливочного – до 836,0 кДж/кг, пломбира – до 1010 кДж/кг. Содержание углеводов в мороженом составляет от 14 до 25%, жира – 3,5 – 15%, белков – 3,5 – 4,5%, минеральных веществ – до 0,7%. [9]














III. 5. Влияние на организм человека
Изучением влияния мороженого на здоровье и эмоциональное состояние людей занимались британские ученые. И выяснили, что мороженое буквально делает нас счастливыми. Ингредиенты, входящие в мороженое, влияют на содержание серотонина (гормона счастья). Кроме того, молоко и сливки, из которых делают настоящее мороженое, содержат триптофан, который успокаивает нервную систему и помогает справиться с бессонницей. Таким образом, это лакомство снимает стрессы, обладает успокаивающим, седативным действием, лечит синдром хронической усталости. [5]
К тому же мороженое (натуральное сливочное) является одним из самых сбалансированных продуктов, активизирует обмен веществ, легко усваивается и прекрасно утоляет тягу к сладкому. Медленно переваривается и надолго оставляет ощущение сытости. А вот разнообразные шербеты и фруктовый лед полезными свойствами сливочного мороженого не обладают, польза от них очень сомнительна, разве что освежающий эффект в жаркую погоду. [5]
Основное свойство мороженого – его низкая температура. Из-за нее большинство родителей не разрешают детям есть помногу или предлагают запивать лакомство горячим чаем. Действительно, на ослабленный организм, особенно измученный регулярными перегревами, которые нарушают работу терморегуляции, мороженое может оказать пагубное воздействие: простуда, ангина, обострение тонзиллита и даже отит могут быть следствием большого количества съеденного мороженого. Однако здоровому организму оно не принесет вреда, а послужит хорошим стимулятором иммунитета и закаливанию. [5]
Итак, стоит ли опасаться мороженого? Наилучшее решение – употреблять его не каждый день, чтобы небезопасные для организма добавки успевали выводиться и не накапливались. Если же в разгар летней жары употреблять его в течение недели каждый день – также не будет большого вреда, если затем дать организму небольшой отдых.














IV. Экспериментальная часть
1. Методика определения состава мороженого

Опыт  1 . Обнаружение белков в  мороженом.
В пробирку наливают 1 мл растаявшего мороженого и добавляют 5-7 мл дистиллированной воды, закрывают ее пробкой и встряхивают. К 1 мл полученной смеси (остаток оставляют для дальнейших опытов) приливают 1-2 мл 2 М раствора NaOH и несколько капель 10%-ного раствора CuSO4  . Содержимое пробирки встряхивают. Появляется ярко-фиолетовое окрашивание, связанное с взаимодействием пептидных связей белковых молекул со свежеосажденным Cu(OH)2 (биуретовая реакция): 
Реакция имеет высокую чувствительность, поэтому даже при разбавлении белка  1:10 000 наблюдается положительный результат.

[image: Безымянный.png]


Опыт 2. Обнаружение остатков ароматических α-аминокислот (ксантропротеиновая реакция)
Помещают в пробирку 1 мл раствора ( рабочего раствора), приготовленного в предыдущем опыте, и приливают к нему, соблюдая осторожность, 3-5 капель концентрированной азотной кислоты. Смесь нагревают. Появляется желтое окрашивание из-за  нитрирования остатков ароматических аминокислот (фенилаланин, тирозин, триптофан), образующих белки. После охлаждения добавляют  к смеси 3-5 капель 25%-ного раствора аммиака. Происходит изменение цвета с желтого на оранжевый:
[image: 1.png]

Опыт  3. Определение наличия железа.
В небольшой тигель помещают немного мороженого, берут тигель щипцами и нагревают в пламени спиртовки под тягой. После испарения воды содержимое тгеля прокаливают в пламени до обугливания веществ. Тигель охлаждают и наливают в него 1-2 мл 2 М раствора HCl. Выдерживают 1-2 минуты. Полеченный раствор фильтруют, затем переливают в пробирку и добавляют к нему несколько капель концентрированного раствора NH4SCN. Образуется красноватый раствор, свидетельствующий о наличие катионов Fe3+. Окраска комплексного соединения визуально онаруживается до концентрации 10-5,5 моль/л:
[image: 3.png]
Опыт 4. Обнаружение лимонной кислоты.
В пробирку наливают 1 мл мороженого и приливают 2-4 капли 0,1 н. раствора KMnO4. Выпадает бурый осадок оксида марганца(IV):
[image: 2.png]

Опыт 5. Определение ионов PO43-.
Содержащиеся в молочной основе мороженого ионы PO43-   можно обнаружить следующим образом. В пробирку наливают 1 мл растаявшего мороженного и добавляют 2-3 мл дистиллированной воды, закрывают ее и встряхивают.  К полученной смеси приливают 1 мл 2М раствора CH3COOH, снова встряхивают и оставляют на 2-3 минуты. Затем фильтруют и добавляют к фильтрату 1 мл молибденового реактива. Смесь нагревают на водяной бане до появления желтого кристаллического осадка:
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V. Результаты исследований

Сводная таблица результатов исследований
	Характеристика


	Результаты проведенного опыта

	
	Образец
№1
	Образец
№2
	Образец
№3
	Образец
№4
	Образец
№5

	Наличие белков
	бледно-фиолетовый окрас (3)
	сине-фиолетовая окраска (2)
	ярко фиолетовый окрас (1)
	сине-фиолетовая окраска (2)
	сине-фиолетовая окраска (2)

	Ароматические
α-аминокислоты
	Бледно-оранжевый окрас (3)
	Бледно-оранжевый окрас (3)
	Оранжевый окрас (2)
	Бледно-оранжевый окрас (3)
	Насыщенный оранжевый окрас (1)

	Наличие железа
	Светло-бурый окрас (2)
	Светло-бурый окрас (2)
	Красно-бурый окрас (1)
	Светло-бурый окрас (2)
	Оранжево-бурый окрас (3)

	Наличие лимонной кислоты
	Во всех образцах была обнаружена лимонная кислота

	Определение фосфат ионов
	желтый кристалли-ческий осадок
	желтый кристалли-ческий осадок
	желтый кристаллич-еский осадок
	желтый кристалли-ческий осадок
	желтый кристалли-ческий осадок




Данные, указанные на упаковке 

	Марка

	«Золотой стандарт»
	«Владимирс-кий пломбир»
	«Белое мороженое из Белого города»
	«Зюзя»
	«ГОСТ стандарт» пломбир

	Производитель
	ООО “Инмарко-Трейд”. 
	
	ОАО «Белгородский Хладокомбинат», ТМ «Бодрая корова»
	ООО ПРОДУКТ " ЧИСТАЯ ЛИНИЯ"
	ООО "Сам-по" (г. Самара)

	Масса
	90-100 г.
	75г
	75 г
	70 г
	75г

	Цена
	21,50 руб.
	16,50 руб.
	23,70 руб.
	13,00 руб.
	16 руб.

	Содержание в 100 г:
· Жиров
· Белков
· Углеводов
	

15.0г
3.9г
20.4г
	

15г
3.7 г
20.4 г
	

4,0 г
4,9 г
25,9 г
	

12,0г
2,4г
20,8г
	

15.0г
3.2г
20.8г

	Энергетическая ценность в 100 граммах
	232 ккал.
	231.4 ккал.
	
157,0 ккал.

	201,0 ккал.
	227 ккал.

	Срок, условия хранения
	Условия хранения: хранить в морозильной камере при температуре -18°C
Срок хранения:  12 месяцев
	Условия хранения: хранить в морозильной камере при температуре      -18°C
Срок хранения: 6 месяцев

	при температуре хранения не выше минус 18С — 11 месяцев
	Условия хранения: хранить в морозильной камере при температуре      -18°C
Срок хранения: 6 месяцев

	при температуре хранения не выше  -18С — 6 месяцев

	Состав
	Состав: вода, сахар, молоко цельное, молоко сухое цельное и обезжир., молоко цельное сгущенное с сахаром, масло сливочное, сироп глюкозы, стабилизатор-эмульгатор, ароматизатор ванильный идентичный натуральному, пищевой краситель каротин.
	Состав: молоко коровье цельное, молоко сухое цельное, молоко сухое обезжиренное, масло сливочное, сахар, желатин, стабилизатор-эмульгатор (Е471,Е412,Е407,Е466) ванилин, вода.
	Молоко, артезианская вода, сливочное масло, сахар, сгущенное молоко с сахаром, сухое цельное молоко, сухой глюкоз. сироп, сухое обезжир. молоко, стабилиза-тор-эмульгат-ор( моно- и диглицри-ды жирных кислот, камедь рожков. дерева, гуаровая камедь, каррагипан), ароматизатор ванилин   ( идентич. натуральному)
	Состав: молоко цельное сгущенное с сахаром, сахар-песок, молоко сухое
цельное, молоко сухое обезжиренное, вода - очищенная, ста-
билизатор-эмульгатор, масло кокосовое, ванилин.
	молоко цельное, масло сливочное,молоко цельное сгущенное с сахаром, сахар-песок, вода очищенная, молоко сухое цельное, молоко сухое обезжиренное, стабилизатор-эмульгатор (моно-и диглицериды жирных кислот Е471,карбоксиметилцеллюлоза натриевая соль Е466, гуаровая камедь Е412, Е407 каррагинан, камедь рожкового дерева Е410), ароматизатор ванилин идентичный натуральному, вафельный стаканчик (мука пшеничная, масло растительное подсолнечное, крахмал картофельный, яичный порошок, разрыхлитель натрий двууглекислый, соль, улучшитель.



В результате первого опыта наибольшее количество белков было обнаружено  в марках мороженого: «Белое мороженое из Белого города», «Владимирский пломбир», «Зюзя», «ГОСТ стандарт». В мороженом «Золотой стандарт» белки были обнаружены в небольшом количестве, что не соответствует данным, указанным на упаковке.
В результате второго опыта было обнаружено наличие остатков ароматических α-аминокислот, образующих белки, во всех видах мороженного. Наибольшее их количество содержится в марках мороженого «ГОСТ стандарт» и «Белое мороженое из Белого города».
В результате третьего опыта наибольшее количество железа было обнаружено в марке «Белое мороженое из Белого города», а наименьшее количество  в марке «ГОСТ стандарт пломбир». В мороженом железо содержится как минерал, т.е. в небольших количествах и вреда не приносит.
В результате четвертого опыта остатки лимонной кислоты были обнаружены во всех марках мороженого, но в небольших количествах. Это можно объяснить тем, что лимонная кислота может быть использована производителем как стабилизатор.
В результате пятого опыта во всех пробирках образовался желтый кристаллический осадок, что свидетельствует о наличии во всех марках мороженого ионов PO43- , содержащихся в молочной основе мороженого.


















VI. Выводы по работе

Мороженое – сладкий освежающий продукт, получаемый путем взбивания и замораживания молочных или фруктово-ягодных смесей с сахаром и стабилизаторами, а для некоторых видов – с добавлением вкусовых и ароматических наполнителей. [3]
Мороженое изготавливается обычно из:
· молока,
· сливок,
· масла,
· сахара,
· вкусовых и ароматических веществ,
· различных пищевых добавок, обеспечивающих нужную консистенцию, срок хранения и т.д. [4]
В результате ряда опытов ни одна марка мороженого не проявила себя ни с наилучшей, ни с наихудшей стороны.
Мороженое буквально делает нас счастливыми. Ингредиенты, входящие в мороженое, влияют на содержание серотонина (гормона счастья). Кроме того, молоко и сливки, из которых делают настоящее мороженое, содержат триптофан, который успокаивает нервную систему и помогает справиться с бессонницей. Таким образом, любимое лакомство детей и женщин снимает стрессы, обладает успокаивающим, седативным действием, лечит синдром хронической усталости. К тому же мороженое (натуральное сливочное) является одним из самых сбалансированных продуктов, активизирует обмен веществ, легко усваивается и прекрасно утоляет тягу к сладкому. Медленно переваривается и надолго оставляет ощущение сытости. Калорийность его не так уж велика – от 150 до 250 ккал, а содержание жира — 6-10 %. [5]
Итак, стоит ли опасаться мороженого? Наилучшее решение – употреблять его не каждый день, чтобы небезопасные для организма добавки успевали выводиться и не накапливались. Три – четыре раза в неделю будет вполне достаточно для того, чтобы закалить организм и получить ценные витамины и минеральные вещества. Если же в разгар летней жары употреблять его в течение недели каждый день – также не будет большого вреда, если затем дать организму небольшой отдых. Как говорят – все хорошо в меру. 
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Средний состав компонентов основных видов мороженого [6]
	Наименование                мороженого
	           Массовая доля,%
	
	
	  Кислотность, °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




        

















Анкетирование
В ходе работы мы также проводили анкетирование среди учащихся 10-х классов. В анкетировании принимало участие 50 человек. Нами было задано пять вопросов. Результаты представлены ниже:
1. Интересует ли вас вопрос пищевой экологии?


2. Задумывались ли вы о качестве употребляемых продуктов?







3. Хотели бы вы получать информацию от независимых экспертов о качестве мороженого?


4. Как часто вы употребляете мороженое?





5. Какой вид мороженого Вы предпочитаете?
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527 Mo MHPODHONONAIECKIM NOKASITENSM HOPOXEHOO JOTKHO COOTBBTCTE0NATS THIMHHMGCKI
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 npunoxeHHoN E.

53 TpoGosamun K cuipeio

531 [l MSTOTOBNEHAR MOPONSHOIO TPUMBHSIOT

~ MonoKo Karypansioe Kopoase o FOCT P 52054 Ko Hioke nepaord copra,

- MO0 KopoBLe nacTepuIOBaHHOE o FOCT P 52090;

- MOIOKD OBOHADENHOE, YNEMHOS 13 HaTYPATLHOTG KOPOBKERD MoNoKa 10 TOCT P 52054, kcnor-
hocTaio e Gonee 20 °T;

- MONOKD enHOB CryuIEHHOS ¢ Caxapo 1o TOCT 2903

- MONOKO HEXHDHO CrylL@HHO ¢ caxapon 10 TOCT 4771

- MONOKD UeNLHOB CYX0E PaCTHINATENEHOR CyLiat 10 TOCT 4495 BucwerD copra

- MOOKD OB3HAPEHHOB CYX0@ PACTLITMTENHO CyLs 10 FOCT 10970,

Kakao co cryuewsui wonoKow  caxapou o FOCT 718;
Kotbe HaTypansHeitCO CryLEHHBM HoNoKOM W Caxapom 1o FOCT 719:
GrieKw. MOyeHHLIe H3 KaTYPAToHOTO KoPOBLETD MONOKE 1o FOCT P 52054;

- CIMBI Ha HATYDANSHOTO KOPOBETD OTIOKA 23HCPGXHHSG, AOTYLGHHIE K MDAEHSHAD OPTAHaH
M YPENSHHSIN TOCYRABCTSBNHOA CAVHUTAPHO-STAZGNHOTOTHSECHOH CTYKDbi POCCHCHOR GEASPLIL,

- crnew cryutewse ¢ caxapow no FOCT 4937

 caveiorcye pacnimienswoit cyun no FOCT 1349 sicuero copra;

- MaXY. NONYNENHID NP MPOKIBOICTER HECONEHOMD CITZAKOCTMBGAHOTD WACTa, KHCTOTHOCTH He
Ganee 19 °T. RonyueHHYIo K NOWMBHEHIO OpraHaMI 1 yPKESHHSUN TOCYAAPCTOENHON CaHITAPHO-aNAE-
WMORGeCHOf Cry bl PocGHACKH GogepaLi

- naxy. NOnyeH#10 oW NPOHIBOLCTDE HECOMEHOTO CTAZKOCABOHOTO MG, CYXYI0 WIW CryLIGHIYIO
 CAXaPOU, ACYLLEHHYIO K TPHGHEHVIO OPTGHANH 1 YPEXAGHHAM OCYIAPCTSHHOR CaNHTSPHO-STHAEMI-
ononeckoi G Poccicioi Genepaun;

- CLIBOPOTKY IOACHPHYIO CYXyI0 ACNHEPAIAS0B2HHYIO, MOTYNEHNYIO WETOTOM SMEXTOMANIE
(CIL-OLL). RONYLIGHHYO K PUAMGHEHO OPT2A2L 1 yPEXACHARIH TOCYAAPETRENHOR CAHATIDHO AMMEEND-
~norwiecioi cryx6 Poccicko Gepepa;

- GHIBOROTNY MOACHPHYI CEXYI3 AONYLLEHHYIO K TPUIGHEKVIO OPTaKa H YAPEXAHHAIA TOCYRACT-
oMo CamTapHO-aTATeHHOROTECKoi Gy POCCHACIOH GeaepaL

- KOMAEMTDATb CHBDPOTOHHIX GaTKOD, AOTYLLGHHIE K TPHMEHEHWO OPTaHa  YIDEXTHHAI OG-
~RaPCTOCHHOI CaNMTapHO-TNTEMHOMOTIECKDH CTy XL PocCHAGAOR Geriopa

- GMGCH CYAUB AT MOPOKEHOTD, FCYLAGHHAIE K EHMBHEHIO OPTaHaMI W YSPEXESHIANN TOCYAART-
5040 CaMMTAPHO-aNAREHHONOTeCKoi CAYGs PoCCHICIOH DeRepaL

- wacno Koposse no FOGT 37 cragocaosHos, Heconenoe:

- aitua xypimbie nuiessie no FOCT P 52121,

 nopotsox s no FOCT 30363

 Genox n xemox susse cyxo o FOCT 30363;

- aneiy wenwonnoawyo caewyio mo FOCT 21405

- answy KpymonnozHyo 1 caay coexve flo FOCT 21920

- aitey casxyo no FOCT 21715;

- abwocel coexve no FOCT 21832,

- anenocans o FOCT 4427

~ Gpycuney caexyi o FOCT 20450,

- oworpan ceexvit cronope no FOCT 25896:

- o caexyo nio FOCT 21021,

- rDyuM caoxwe pasx cpokoa caspesany no FOCT 21714,

- Dy caexvie noamenx cpokoa cogpeaans o FOCT 21713:

- acuunsney (knyniey) coexyio no FOCT 6828

- knioxay caiqno o FOCT 19215;

~ KpokoBHI copxyi o FOCT G830;
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- AUy epHONNORHYO Coenyio o PCT PCOCP 350
- cHopomy Kpacyio caexyio no PCT PCOCP 356,
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- TepH coewui 0 PCT PCOCP 28;
© uepnumy caeseyio no PCT PCOCP 27;
- B CoeXHE panKUX CPOKOB CO3poBaKHS 10 FOCT 16270;
- A6 Coex1HO NI CPOKOS Cospesaus 1o [OCT 21122
- 6o caexve no FOCT 27572,
 opkos cronosyio caewylo o FOCT 1721:
 Towarsl coexie o [OCT 1725;
- caeny cronoayo caeyo no FOCT 1722;
- Butiw Coxe 10 [OCT 7178;
- BUHOIPa cywow 663 consw no FOCT 6882 nocne 3a801cKA 0BPACOTI,
~ PPyKTS KOCTOANGBIE 1 CoMOHKOBME Cylwensie 0 [OCT 28501 u [OCT 28502, Ho GpaBOTaHHLE
(CoPOI, COPHHCTLIM BHTWPWIOM, DACTBOPON COPHACTOR KHCIOTS! W BT NaTPMS:
- 10wt Srogs GuicTposaNOpOXeHHbe 0 TOCT 29187,
- Mo 1 STOR) MpoTEpTE WM APOGENHH G CaxapoM 10 FOCT 2237
- 0pe-TnDaBPKATH 0GOS, MNOOBLIS W ATOZHLIS, AOTYLICHHSIE K NDHINGHEHWO OPTGHaMM
JHDENACHARII FOCY ADCTOEHHOR CaMHTaPHO-IATGHOIOTASGCKDH CIYKG POCCHACKOR Deopaum;
* miope  nacty Towarisie Heconexise no FOCT 3343,
- cONM AN0ROBHE W ATOHLIG HaTypanHeie o TOCT 656;
- cO I0R0BHE U SO C Caxapow o TOCT 657-
- coNA MI0ROBKIE U STOZMAIE ¢ MAKOTO 10 TOCT 16366,

COKH MNOROBLIE 1 AIOAHE KOHLEHTPHPOBZNHSIE o FOCT 18192;
oK BUHOrpaTHuIA HaTyPaNLHH 10 TOCT 25882;

- COM w3 UTPyCOBNX 7008 10 TOCT 18183;

- COK COBKOMLHA CYOTAMALIHONHO CYLLNY Ge3 MSKDTH W CBOKTY CTONOBYO CyIHMALHOMKOR CYLLI B
NOROLNE, AONYLLEHHE K TIPHINGHENHIO OPIKaNYE U YAPEXACHHAY FOCYAGPCTEGHHOT CaHUTAPHO-STHAEMIO-
OTMOCKOM iy POCCAACHOH DenepaLi:

- COKM 0BOUHE 503 AOBAENOWHS COH M CIOUHH, FOAYLLEHHE K IPUMEHSHINO OPTIHANH 4 YIPEXS-
MU FOCYAGPCTBRHNO CaNITADHO-AGHMIHONGNECKOR CAYXG! POCEHICKO D2SpaLI

- BKCTpaTM NnogOBe w sroHsIe o FOCT 18078 swiculerd Copra;

- sapense no IOCT 7061;

- meowsi no TOCT 7008,

- noswg0 00 TOCT P 51934,

- HATONATENA PYKTOBS W (PYKTOBS C GPONTON C MACCOSOH A0S CYXKX BEUIOCTa BPYKTOS Ho
OB 5,0 %, ANYLLGHHU® K NPWMEHSNHIO ODFAHaMA Y YPEXENMFI (OCYIAPCTBONHON CaNMTAPHO-OTA-
MOTON46CKO CyNGt POCCHHCKOR Goropautan;

- opexs rpewswe 1o TOCT 16832, MOCT 16833;
opex newmss 0o MOCT 5531
opox uvwgans crazyoro o TOCT 16830, FOCT 16831;
opexw dyuayxa no FOCT 16834, TOCT 16835,
1pa 0DEX08  3paXHCA (erie 4 APOBTIHsIE) XD OKADIL, AOTYLLIOHALIS KIPHNEHSHH OpFaHaNN
1 y4POKIEHMANI 1OCY 13PCTOEHHOR CaHUTaPHO-STIGUMONOTHHECKOR CY Gt POCCHACKOM DeepaLi;

- apaxuc 1o TOCT 17111

- caxap-necok 10 TOCT 21;

- caxap-necox padApOBaMNLIA 1 YDy pacpkaZkyI0 70 TOCT 22

- Caxap XA, AONYLLGHHLIN K IDHHEHEHWD ODFaHAM 1 yDOXIGHAFIM FOCY APCTOEHHO CAHUTID-
Ho-onUABMMOO4ECKDi CryNGi Pocculickoi Genepau;

- mioKay KpuCTanRWECKO tugpaTHyko 10 TOCT 975

i TOOMISCHETSR LOPOYEHOTD C pYETOBLIAM HATOTHITERSMI S GRS GTPOCPORNY. KCTORIRS. ANDONTONH
7.1 CPUMAGHIIOT TaKKD hpYKTOSLI HaOVATr € MACCOSDH RSN Cye SSUISCTa GPYITOS He woHSS 5.0 %.
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- CUPOI OKO3HbI6 CYXHS, OTYUIGHHLIO K IDAMHOHHIO OPIaHaNA W YDEXIGHASHM TOCY AFPCTEOHHOR
CaMHTaPHO-SAMABMMONOTMOCOH CTyKGs POCCHACKOR DenepaLin;

- (7I0KO3y MOHOTWIPAT, [IOMYUGHHYIO K TDUIMHEHWO ODFaKaM W YPEXEGHISMN TOCYAAPCTEOHHOR
CaMTAPHO-AAGMHONOTINIGEDH CYNG POCCHACKDH GeRGpaL:

- naroxy kpaxvamuyio no OCT P 52060

- TATOKY NMaNMTOIMO, AONYLIEHKYIO K TDWEHSHAO OPFAKMM U YPEXISHHSNM (OC)AGPCTEOHHOR
CaMHTaDHO-SIASMUOIIOTIGCKDA CYKBs POCCHACKOA DeopauMs;

~ MATOKY KPAXHaNLHYIO NOBBILIGHHOH CIIOCTH, AONYLLGHHYI) K IDHMHEHAD ODTaHAM W Y-POKAEHUS
4 FOCYRADCTBEHHOR CaHATAPHO-DnNJoMAOTONA4ECHOH CIYXl POCCHHCHOR OOLpaLLK;

- woronag no TOCT 6534,

- KpOUMKY WIOKONZAYI0, AOTYLIEHHYIO K TPMMEHSHHIO OPTAKAM 1 YPEKGHHSIN TOCYAAPCTEOHHOR
CaMHTAPHO-3IAABUOIIOIGCKDH CIYKG POCCHACKOH Deopal:

- Tha2ypl AT MOPOXEHOTO, AOTYLLEHHYIO K IPUIBHEHUIO OPZNaNI 1 YpEXASHASMIA TOCYAZPCTREHHOH
CaMHTapHO-3NABUOIOTMGCKOH CTYKG POCCHACKOA Deopaus;

~ UyKATH, ZONYLHH® K NPHMEHSHIIO ODIaHANM 1 YPEXISHHSNH TOCYRAPCTOHHO CANATAPHO-3N-
~RMUONOIHOCOR CryKGos POCCHACIOR DenepaLi

- wapuenag no TOCT 6442

- Kapauerls WAFKYI0, 4o CORPALLYIO PACTATENHSIX XUPOB 1 MACEN, FOMYLOHKYI K DHNEHOHIO.
(OpraMaNA 4 YPEXIGHHAMA TOCYAAPCTACHHOH CaHHTADHO-SNMGMHOTIOTHIOCKDH CTYKBs POCCHACKON Boge-
pawm;

 MOMOKD CrYLUEHNHOE BAPEHOE, HE CORGPXELLEE PACTHTENLHLX U XVBOTHLX KHPOB, KPOME MOTOHOTD
AP, AONYLLEHKOE K TPUMEHEKWO OPFaNaLY 1 YPEXEEHITMA FOCYAAPCTEEIHOT C2HTIPHO-SMHZENHOTOTH-
HeCKoA CryaGis PocCACKOR Denepau;

- 1ONYhaABPHKATH — CAPOT eN-GIONE 1 LIOKONALHbA HATOTHATES, HO COROPHALING PACTATELHSIX
W HUBOTHX UDOB, KPOME KBKGO-UGCIA W MOTOSHOTO X3, FOTLIGKHLIE K& TIDAGHEHMO OPIaHaH
JHPEXAHARMI FOCYABPCTBBHHON CaHATARHO-AMISHAOTONECKOR CAYNGA POCCHACKOI D2RepaLut;

- xnons kyeypysueie no FOCT P 50365;

- PUC BO3AYLLNI, AOYLLCHHLIA K IDAMEHEHIN OPTANAA 1 YPEXEHURI fOCYAAPCTBEHNOM CaHTap-
HO-SIMACUIONOIIGCKOH CyXGs POCCHACKDH Dencpalu

= KXYPY3Y BOAAYLLNYIO, ATYLLIGHIYIO K NPUMEHEIHNID OBFENAM  YPOKAGKHAN OCYAGPCTARHHOT
CaMHTADHO-3IROHOOTIGCKDH CTYKG POCCHHCKOH DenepauMs:

- wen warypansieih no TOCT 19752;

- CTpyKy KOKOCORYI0, AGMYLLEHNYIO K MDAMENEHO OPFENAM W NDEXESHASMA TOCYAAPCTEGHHO
CaMHTaDHO-SIIHABMUOIOTIGCKDA CTYKGs POCCHACKDA Deopaus;

- KpOLLKY LBGTHYIO XONZTEPCAYIO, AOTYLLGHHYIO K IPHNSHEHAO OPFHaIM 4 YSDEXIGHASAHA TOCYRAPCT-
56110 CAHMTADHO-OTHAGHMONOIECK! KBt Poconichoit GeAegaLis

- AN AR MOPOKEHOTO W XPOLLKY BACKENLAYIO, AONYLAHNLIS K MPAMCHENNO OPaIa  YipEXTe:
MBI FOCYTDCTBEHHOR CaNMTaPHO-3TWISHONOTHSGCKOR CTHG POCCHACKOR Defiepaui;

- a0 TOCT 14031:

- neensa no FOCT 24901;

- GUCKOHT, ONYLISHMLIA K IDWIGHOHA ODIaHaMI W YPEXENHSNM OCYAAPCTBOHHOH CAHMTAPHO-DT-
~REMMOROIMOCKO CryKBos POCCHACKOH DenepaLi.

- TIOCHINHU KOWIMTOPCIAG AGKOPATHGNE, AOTYLIGHHSIE K IDANGHEHMO OPTAHAMIA H YPEXISHHSIA
10CYBACTORHHON CaNMTaPHO-ITATGHOOTIHECKOR CIYNG POCCHACKD Deopal;

- TONVHIY (COyChi) ACKOPATHBHLIS, AONYLLEHHIE K NPUNHEHINO OPTANaMIA 1 yPEKAGKURIA FOCYRAPCT-
5410/ CAHITDHO-OnAGHHONOIGCHOH! KBt Pocoichoit G8aegaL

- ¥akao-nopouiok 1o TOCT 108;

 LHKODMH, Oy LISHHSIA K TPWIBHEHHD ODIHaN 1 YNDEXISHHSIM F0CY J3PCTORHHOR CANATADHO-SN-
~AeMMGNONECKGH CryKts PocOHACHOR Denepai;

- SKCTPAKT UAKOPH C MaCCOBOR O CyXIHX BOLLSCT HE MeHS® 70,0 %. AOTyLLOHHSIR K NPHNEHOHI
(OpraKaL1  YpEXACHALA FOCYAGPCTECHHOT CaHITZPHO-SNMACUIKOTIOTIECKCH CYKG PoCCHACKOR Gee-
paum,

' Xocbe Haypansisi xapensi 53 Lo no FOCT P 52088:

- Kotbe warypanuit pacTeopues 10 TOCT P 51881

- v sepHus 6aixonks 10 OCT 1937 w [OCT 1938;

- ai seneiuh Gaioasit no FOCT 1939 u FOCT 3716;

- wucnory rumoHwyio nuiosyo (E 330) o FOCT 908,
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- SKCTPAIT WATYPANLHOT BIHUTH, AOMYLLEKHbLH K TDAMGNENHIO OPINEN Y YAPEAEHARA FOCYAGPCT-
MOl CANMTADIO-OTMAGMMOOTM-SCHOH CIyGel POCCHICKOH DBAGPALI.

- sawtanun no FOCT 16599;

- 3pOB2NMNON, ITNBINMNIM 1 BANANS, FONYLLEHNKIE K TMNEHEVI OPTAKaNHA  YpEXTEHRMA
FOCYAAPCTEEHOR CAHHTAPHO-DNWGUHOTIONHECKOR CAyxbt POCCHACKOR G0epaui;

- SPONATIATOL HaTyPRILHie, MAGHTINIHLIC HATYPATLHSIM WA HOKYCETRGHHIE, AOTYLLGHHLIE K MpH-
MGHONII OPIaNaH 1 YMDEXIONHSIH TOCYAADCTECHHOR CaNHTAPHO-SIIOMHONOTHECKDR CYXOb POCCH-
oi Genepauy;

- KPACTEIA HATYDATHLIE TALIOBE, FOTYLLEHHSE K NDHIKGHENAO OPIAHAMM W YPENTGHASMN (OG-
HPCTAHMOH CaHHTADHO-SNAIOUHOSOTUSCHOH x5 POCOHICKOH OOgepaLM;

- pacutens muuossie (E 100, E 101, E 102 E 104, E 110, E 120, E 122, E 124, E 132, 133, E 140,
E 141, E 142, E 150, E 160, E 1600, E 162, E 163, AONyLIeHHbG K IpUMENSHIQ OpraKas 1 yipexaeHmua
FOCYAAPCTEEHHOR CANHTAPHO-nKOMHOIOrSECKDR CayXObt POCCHACKOR Goaepauu;

- crabunugaropsi anbrvtr warpu (E 401). arap (E 406), Kapparian n oro warpueeas, kanuesan n
‘aumonAias conw, BXI04aA ypuenniepan (E 407), Kaues oSO Aepesa (E 410), ryaposas kamess.
(E 412), kcanTanosas awegs (E 415), Taps kaeg (E 417). nexrum (E 440), uennionosa (E 460, xapGokcs-
NeTwniiennionosa warpnosas cons (E 456), kpaxuan owscronbih (E 1404), WD KpaXMANa  HATPHOBOH
O OKTOHHRSHTADHOR KHCIOT (E 145D), XENATHN, ATaDOWT 1 KASOWHAT HATDAS, AOAYULGHHLIG K TDHMEHSHAI
OPrEHaMM W Y4PEXOHRMM OCYRAPCTEOHHOR CANHTAPHO-ONWEGMIHOTOTMSCHOH CyXe POCCACKON Defie-
paun;

- arap mawioBoit (E 406) 10 TOCT 16280;

- Xenarv iauioBoH n0 TOCT 11293;

- sayey nusowsyio 10 TOCT P 52189 sbicuero copra;

- Xt Ao CyX0 (E 440) 10 [OCT 29186:

- QUYIaTODLI MONO- U AWITIALCPHAL XHPHELX KHENOT (E 471), NOMMOKCUATHAGHCODGHTal MOHOORERT,
e B0 (E 433) n newumines (E 322), AONYLIGHHE X NPUMENEHIIO OTaNaIN 1 YMPEXAEHIAMIA TOCYAZPCTEEN:
O CaMITaPHO-SAAGHONOTHABCKDHA CTYAGI POCCHACKOR DenepaLunt:

- CTGIAIATODS-OMyIbTaTODs!  CTABWTASATODS: KOWIIBKCHS, AOTYLEHHESE K IAMGHEHO OpTaHG-
4 I Y4PEXOHZMA FOCAPCTEEMHHOR CAHHTAPHO-WIOMHONONMAECKOR Cy XMt POCCHACKOR Gegepain:

* soay nmseayi no 2]

Mpuneuann

B T T PR p—
ENBCTER TpEORHA HOPMATAEHIX AOKYMEHTOS, YAl 8 53,1

2 Ho AD/CHaSTCR TpUMGHAGHAG HOTOKOEORERXLLSIO CpL BIMOH HOTOHOTD

5:3.2 Clpso, NDAMOHAENO D HITDTOBNGMAH MODOXEHOTD, B TOM HCTS WTOPTHOS, 10 TOKASATENAM
6630NaCHOCTI ROMHHO COOTOETCTBOBTS TpeGoaakM (1]

5.4 Mapunposka

5.4.1 MapoipOBKa NOTPeGTEN,CIO Tapsi ¢ MPOAYKTOM AOMHGIA COAGPXATS CTIAYIOLME WbOpNaLI:
o pare:

- WamenoRa1Me MopOKENOrD;

- HaMMGHOBaNME 1 MOCTONAXOKIEHAS WITOTOBATENS (OPHIWSECKHA APOC, BXTIONAR CTPaKY W, NpW
HECOBNAAEKI C OPHANAECIUN BAPECON, AAPEC MPOUSBOACTEA);

- ToRapHLIt aK HOTOBMTENA (P HATMNW):

- cocras wopoxeNoro;

- MoBLIE BB, APOUATHIZTOPSI, MHDERUEHTH 3 TEHETIIECKN MO HLMPOSIHHLX UCTOUNHKOS
(npu e i)

* uaccy verro:

aeayio Lewocrs;

sary varotosnewss;
Yenosus xpannns.
cpocxpanens;
APOPIaLID © COPTAUKALIM (3HaK CODTBSTCTEMS);
OBCaMaeHUE HACTOALEND CTaNTAPT.

Apunouanun

1 TIpa3ADa GoPHMGDRaHIR HaHIO-0B3HS MOPTHEHOI TPWSSAH B pHrOxes K.

2 B rutiono LeHoCTH 100 £ POOAYCTa YRRISECT MACEY XPOS CO CTORYOUMI ASNOTHOHAGN: & TOM WS
onGHKor Kupa 8 HopoxEHoL.
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npunoxewve T
(poxomenayouos)

'MACCOBLIE AOTH MULEBOrO NOKPITUA B MASHPOBINHOM MOPOKSHOM W ASKOPATHEHLIX NMLIEBLIX
TIPORYKTOR & ACKOPMPOBaHNOM MOPONGHOM

1 Maccossn 401 Ti@s010 nOGATR OT MBGCH HETTO oA MESZORISID MOPOKEHOTD, & ToM “Cne
a3MpABH NOONEHOTO B Sadbonkrass KRGASX (1040HE), TPUSRAGa 0 TG T 1

Tagnwua £1

T ——
< apoaron,
cpenosas,
aparconin 20 0

Traaype crveowas:
woronagas,
[rosivismm—
ipoosas,

c apowaron,
tpeu-Spione,
openosas.

aparconis,
yriosan.

osouas 180 80

UWoronan 200 o0

Fraaype dpywroean

Fraaypo ovouas

Fraaype aponarianposamian

15 1 43141 & — SKa32HHb10 HOpAS PACTOCTDAHIOT Ha TRE3YPo, 8 ToM i S35y, Ge3 A0GaBK i €
|ac681anan (opaxanie, apacico, sacerisiod KpouKOR, KOKOCOSDH CTPYOR, BO3RYHbI PHCOI H 3P ).

2 Porouakayouasn waccosan aonm A05a80K 8 rasypi, o 46woo:
= ppoBnasase opexos (aparuca) — 6.0 %
OO KyEYPYaH, SORRYLLHOTO PHCa, S3XPaNHOR kPO | KCHOSOBO TDY % (o) — 3. %
'3 Maccosas 201 AGKopaTGHs LGB FPORYKTON B AGKOPHDOSAHON KOPOKCHOU — 10 1HG0 30 %,
B £0KOpAPOSAHOM MOPORSHOM ICHGADS —— TOPTa (4aCCoR HaTT0 5006 300 ) A PMPORHOM (HBCCDH HerTo He
oo 150 ) a0008a 1O ASKOPATIARKLLX THLAGSLX PPORYKTOR — Ho aHG B0 %.
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2FeCl; + 6NH,SCN —
—= Fe[Fe(SCN)] + 6NH,CL.




