СМАКУЄ ВЛІТКУ МОРОЗИВО…

Морозиво як продукт молочний має понад 100 корисних речовин. У ньому містяться білки, жири, вуглеводи, цілий набір вітамінів (А, В1, В2, В12, С, Д, Е, Р). Кількість вітаміну С збільшується при додаванні фруктового наповнювача. Вчені встановили, що компоненти, котрі входять до складу морозива, сприяють виробленню в організмі серотоніну - речовини, яка відповідає за хороший настрій і бореться зі стресами. У молочному морозиві багато  природного транквілізатора, що заспокоює нервову систему.  
Морозиво - один із найбезпечніших продуктів харчування. Бо компоненти, що входять до його складу, обов'язково підлягають пастеризації (а отже, всі шкідливі мікроорганізми гинуть). Крім того, суміш потім охолоджується, що також знищує шкідливу мікрофлору. Але, як і всі молокопродукти, морозиво швидко псується, не варто купувати в спеку розталий стаканчик чи брикетик, бо в ньому стрімко розмножуються мікроорганізми.
У справжньому морозиві багато вітамінів і корисних елементів в тому випадку, якщо воно виготовлене з натурального молока і тільки тоді морозиво зберігає майже весь набір поживних речовин, які є в молоці, та ідеально збалансований склад жирів, білків і вуглеводів. Одна-дві порції такого морозива – це повноцінний перекус, який можна робити хоч і щодня, якщо немає великих проблем із зайвою вагою. 
Можна його давати й дітям, особливо тим, котрі не люблять пити молоко. Звичайно, потроху, щоб не застудилися. Але все це стосується тільки справжнього морозива з натуральних компонентів та якомога меншою кількістю різних добавок. 
Інакше морозиво з дуже корисного перетвориться в дуже шкідливий продукт. Рослинні жири ніякої користі нашому організму не приносять, а тільки «осідають на боках». Якщо ж молоко замінюють водою, то ще не відомо, якої якості ця вода. 
До речі, розпізнати, наскільки багато в морозиві води, дуже легко: коли воно тане, то піна, утворена за допомогою стабілізаторів, дуже легко відокремлюється від мутної, неприємної на смак рідини. Якщо ж морозиво з молока, то після танення воно перетворюється в однорідну білу масу.
 Якщо ви шукаєте справжнє морозиво без рослинних жирів, яке виготовляють тільки з молока й продуктів його переробки, то, перш за все, зверніть увагу на упаковку. Коли на обгортці є напис "пломбір", "вершкове" чи "молочне", то далі треба шукати позначку ДСТУ: 4733. Саме цифра "33" тут означає, що в складі продукту міститься виключно молочна сировина, а не рослинна чи комбінована". 
Рослинна олія (пальмова, кокосова чи будь-яка інша) не заборонена державним стандартом при виготовленні морозива з комбінованим складом сировини. Таке морозиво менш калорійне і йде під маркуванням ДСТУ: 4735.      Заморожений сік, щербет чи плодово-ягідне морозиво зараз випускають під маркуванням ДСТУ: 4734. 
На думку дієтологів, морозиво позитивно впливає на процес спалювання жирів. І навіть допомагає схуднути. Зрозуміло, десерт варто їсти не після доброї вечері й тортів-тістечок, а замість. І головне, морозиво допомагає легко перемогти спеку.  
В нашій області морозиво виготовляють 3 виробники: ВАТ «Галичина», ТОВ «Українське морозиво» та приватний підприємець Гуменюк В.В. Продукція виготовляється за державними стандартами, але великим асортиментом представлене лише морозиво з комбінованим складом сировини, а традиційний пломбір (4 види) виготовляє тільки ВАТ «Галичина» ТМ «Ласунка». 
Перевірки з державного нагляду за додержанням стандартів, норм і правил на цих підприємствах  засвідчили відповідність морозива вимогам стандартів
І більше того, 04.08.2010р., на засіданні дегустаційної комісії при Тернопільській обласній державній адміністрації, яка працює на базі ДП «Тернопільстандартметрологія»,  морозиво виробництва ТОВ «Українське морозиво» отримало максимальні оцінки за смаковими якостями. 
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