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با آغاز فصل گرما مصرف خوراکی‌هایی مانند بستنی هم بالاتر می‌رود. هرچند که آمار دقیقی از سرانه مصرف بستنی در ایران وجود ندارد، اما برخی از منابع به مصرف سالیانه ۵/۱ کیلوگرم بستنی توسط هر ایرانی اشاره کرده‌اند. به هر حال فصل گرما که از راه می رسد یخچال بستنی‌فروشی‌ها دوباره پر می شود از بستنی‌های رنگارنگ؛ از بستنی یخی و لواشکی گرفته تا سنتی و میوه‌ای. اینکه تفاوت انواع بستنی در چیست و اصلا یک بستنی استاندارد از چه موادی تشکیل شده، سوالاتی است که ذهن هر شخصی را به خود مشغول می کنند.
بستنی فرآورده اي مغذي است که از شیر و فرآورده های آن تهیه شده و حالت جامد یا خمیری شکل آن در اثر انجماد، با یا  بدون استفاده از مواد اختياري مانند بیسکوئیت، نان بستنی، مغزهای خوراکی، میوه  های تازه یا خشک شده، تکه های شکلات، دراژه، ترافل به دست می آید . طبق استاندارد ملی شماره 2450 بو و مزه بستنی باید متناسب با نوع و ترکیبات آن بوده و فاقد هرگونه بو و مزه خارجی باشد. بافت بستنی باید منسجم و یک دست بوده و به راحتی در دهان آب شده و به بافت دهان نچسبد. بستنی مشمول استاندارد اجباری بوده و طبق استاندارد ملی شماره 2406  شمارش کلی میکروارگانیسم ها نباید بیش از 50000 در هر گرم باشد . 
بستنی یک فرآورده لبنی است. به‌طور کلی این فرآورده از یک فرمول بستنی (یا مخلوط بستنی) تشکیل شده است. فرمول بستنی باید دو مرحله را برای تبدیل شدن به بستنی نهایی پشت سر بگذارد. هوادهی، یعنی وارد کردن هوا به داخل فرمول بستنی، یکی از این مراحل است و یخ‌ زدن یا انجماد هم مرحله دیگر آن محسوب می‌شود.
بستنی با توجه به میزان شیر، رنگ و طعم‌های مختلفی که در آن به کار برده می‌شود، نام‌های متفاوتی هم به خود می‌گیرد. مثلا بستنی شیری بر اساس استاندارد، حاوی شیر بیشتری نسبت به بستنی‌های ساده یا روکش‌دار دیگر است. این در حالی است که در بستنی‌های یخی، میوه‌ای یا حتی لواشکی از میزان شیر کم می‌کنند و حجم کنسانتره میوه، آبمیوه یا انواع طعم‌دهنده‌ها مانند طعم لواشک را در آنها بالا می‌برند. 
بخشی از ارزش تغذیه‌ای بستنی‌های شیری به میزان شیر به کار رفته در آنها برمی‌گردد. مصرف چنین بستنی‌هایی باعث دریافت مقداری پروتئین و کلسیم در بدن می‌شود. البته ناگفته نماند که گاهی حجم زیادی از بستنی‌ها از شکر تشکیل شده است (گاهی تا بیشینه 19 درصد) که این شکر می‌تواند منجر به چاقی شود. چربی بستنی هم تا بیشینه 10 درصد است و از این نظر هم مصرف مداوم آن می‌تواند ابتلا به چاقی و اضافه‌وزن را در پی داشته باشد. با این وجود از آنجا که افراد عادی در مصرف بستنی چندان افراط نمی‌کنند به نظر نمی‌رسد مشکل چندانی با خوردن مقدار کمی بستنی در طول هفته برایشان ایجاد شود. البته انرژی‌زایی بستنی می‌تواند از دیگر مزایای آن برای افرادی باشد که در طول روز، انرژی زیادی می‌سوزانند و لاغر هستند.
خوشبختانه بر اساس استاندارد ایران، اجازه استفاده از رنگ‌های مصنوعی در تولید بستنی وجود ندارد و در بستنی‌های استاندارد باید براساس قانون، از رنگ‌ها و کنسانتره‌های طبیعی میوه برای تولید بستنی استفاده شود. با این حساب می‌توان گفت حتی مصرف بستنی‌هایی با رنگ‌های طبیعی هم می‌تواند برای بدن مفید باشد. فقط افراد مبتلا به دیابت، چاقی یا چربی خون بالا باید با نظر پزشک و تحت کنترل او حجم متناسبی از بستنی را در رژیم‌شان داشته باشند و این محصول شیرین و گاهی چرب را بی‌رویه مصرف نکنند.
به‌طور کلی برای اینکه بتوان بافت بستنی را به سفتی مورد نظر رساند و سرعت ذوب آن را در محیط پایین آورد، از بافت‌دهنده‌های مختلف در روند تولید آن کمک گرفته می‌شود. بافت‌دهنده‌ها یا پایدارکننده‌ها، می‌توانند باعث ایجاد حس خوشایند در دهان هنگام مصرف بستنی و پخش شدن آن در دهان و ایجاد خاصیت چرب‌شوندگی دهان در اثر خوردن بستنی هم بشوند. بد نیست بدانید پایدارکننده‌هایی مانند ثعلب، مشکل سلامت ندارند. این محصولات دارای فیبر هستند، در بدن جذب نمی‌شوند و به همین دلیل مصرفشان برای ما ضرری ندارد. ثعلب هم نوعی پایدارکننده طبیعی است که بیشتر برای تولید بستنی به روش سنتی از آن استفاده می‌شود. در حال حاضر از پایدارکننده‌های بسیار قوی‌تری نسبت به ثعلب در صنایع تولید بستنی کمک می‌گیرند. به عبارت ساده‌تر، امروزه ترکیبی از پایدارکننده‌های مختلف که معمولا هم وارداتی هستند، در صنایع تولید بستنی مورد استفاده قرار می‌گیرند.
گاهی در روش تولید بستنی‌های سنتی، حجم پایدارکننده‌هایی مانند ثعلب را بیش از اندازه بالا می‌برند و تولیدکننده بستنی سنتی فکر می‌کند که با این کار باعث افزایش کیفیت بستنی می‌شود. در حالی که این کار نه تنها کیفیت بستنی را بالا نمی‌برد بلکه باعث افزایش خاصیت کشسانی و به هم خوردن طعم و بافت طبیعی آن می‌شود. در نتیجه، محصول نهایی آنها بیش از اندازه کش می‌آید و این امر چندان باب طبع مشتری نخواهد بود.
مصرف کننده عزیز، هنگام تهیه انواع بستنی های بسته بندی شده به نشان استاندارد و کد ده رقمی درج شده در ذیل آن، نام و نوع فرآورده، تاریخ تولید، تاریخ انقضا (به روز ماه و سال)، شرایط نگهداری(دمای 18- سانتی گراد ) توجه داشته باشید.
با ارسال کد ده رقمی درج شده در زیر علامت استاندارد بر روی بسته بندی های بستنی، به سامانه پیامکی 10001517 می‌توانید از معتبر بودن پروانه کاربرد علامت استاندارد آن محصول اطمینان حاصل پیدا کنید. در صورت عدم مغایرت با کیفیت فرآورده می توانید شکایات خود را از طریق سامانه تلفنی1517 ثبت و پیگیری نمایید.
