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Корисна модель належить до харчової промисловості, зокрема до виробництва молочної 
продукції, а саме до способу виробництва запіканки овочевої. 

Відомий спосіб одержання виготовлення запіканки (Патент України №117251 U "Спосіб 
виготовлення запіканки", опубл. 26.06.2017, Бюл. № 12). Спосіб включає підготовку суміші, 
перемішування, формування, укладання у форму, випікання у духовій шафі протягом 45 хв при 5 

температурі 200 °C. 
Недоліком відомого способу є недостатні споживчі властивості через використання горіхів, 

які є відомим алергеном та можуть викликати негативну реакцію імунітету, а також застосування 
цукру-білого. 

В основу корисної моделі поставлена задача створення способу виробництва запіканки 10 

овочевої, що має підвищений вміст вітамінів за рахунок поєднання молочної та овочевої 
сировини, є легкозасвоюваним продуктом та розширює асортиментний ряд продуктів даної 
категорії. 

Поставлена задача вирішується тим, що спосіб виробництва запіканки овочевої включає 
підготовку суміші, перемішування, формування, укладання у форму та випікання, який 15 

відрізняється тим, що додатково отримують молочно-білкову основу, попередньо готують 
овочевий наповнювач, а саме миють овочі, буряк очищують від шкірки парою, розрізують та 
подрібнюють, нагрівають до температури 70-90 °С, проводять гідроліз протопектину рослинної 
тканини лимонною кислотою при рН 2,8-3,2 протягом 85-90 хв, моркву очищують, подрібнюють 
та бланшують за температури 85-90 °C протягом 10-12 хв, підготовлені буряк і моркву змішують 20 

за співвідношення 1:1, подрібнюють до стану пюре, яке вносять у суміш на етапі підготовки, 
додають концентрат сироваткових білків та проводять випікання за температури 180-185 °C 
протягом 35-40 хв. 

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю запропонованих ознак та очікуваним технічним 
результатом полягає в наступному. 25 

В даній технології як молочно-білкову основу використовували сир кисломолочний 
нежирний або з масовою часткою жиру від 2 до 18 % та молоко питне з масовою часткою жиру 
від 1 до 6 %. 

Як овочевий наповнювач використовували попередньо підготовлене активоване пюре із 
буряку та моркви. 30 

Морква є традиційним джерелом каротиноїдів в харчуванні населення України. Масова 
частка каротиноїдів в свіжій моркві складає від 8,4 до 19,8 мг на 100 г. Серед інших БАР в 
моркві містяться жиророзчинні вітаміни Д, Е, К, а також водорозчинні вітаміни. Таким чином, 100 
г коренеплоду моркви здатні покрити 1/10 добової потреби дорослої людини в аскорбіновій 
кислоті, вітамінах групи В та ніацині (РР), масова частка для яких в 100 г моркви складає: 35 

вітаміну С - від 10 до мг, вітаміну B1 - 0,12…0,16 мг, В2 - 0,2 мг, РР - 1,00 мг. Морква також 
виділяється високим вмістом низькомолекулярних фенольних з'єднань. Склад сухих речовин в 
моркві складає від 10 до 12 %. Значна їх частка представлена цукром (7 %), більше половини 
якого - цукроза (3,5…4,0 %), а серед моноцукрів переважає глюкоза. Морква також 
відрізняється високим вмістом пребіотичних речовин, масова частка харчових волокон - 40 

пребіотиків, що здійснюють позитивну дію на підтримку кишечнику в здоровому стані, обмін 
речовин та сприяють виведенню токсичних речовин з організму, в коренеплодах моркви, 
складає: клітковини - від 2,0-3,5 %, пектинових речовин - від 1,5 до 3,0 %. 

Буряк столовий, що культивується в Україні, містить до 6-12 % сахарози, а також значну 
кількість фруктози, глюкози, полісахаридів (пектинових речовин і клітковини), органічних кислот 45 

(щавлевої, яблучної, лимонної), а за вмістом йоду є одним з лідерів серед овочів. Харчова 
цінність 100 г буряку столового: калорійність - 42 ккал, вміст білків - 1,5 г, жирів - 0,1 г, 
вуглеводів - 8,8 г, харчових волокон (у тому числі пектинових речовин) - 2,5 г, органічних кислот 
- 0,1 г, вода - 86 г, моно- і дисахаридів - 8,7 г, крохмалю - 0,1 г, золи - 1 г. 

Попередня гідротермічна обробка буряку за температури 70-90 °C, а саме гідроліз 50 

протопектину рослинної тканини лимонною кислотою при рН 2,8-3,2 протягом 85-90 хв є 
необхідною для одержання високов'язкого пюре, яке з часом не розшаровується, має яскравий 
вишневий колір та приємний солодкуватий присмак. Встановлено що за вищого значення рН 
гідроліз протопектину не відбувається, внаслідок чого не проходить активація 
структуроутворюючої здатності, що негативно впливає на якісні властивості готового продукту. 55 

Моркву піддавали попередній обробці за температури 85-90 °C протягом 10-12 хв для того 
щоб активувати функціонально-технологічні властивості сировини та зберегти максимальну 
кількість поживних речовин. 
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Для застосування у складі запіканки овочевого наповнювача з буряка та моркви 
органолептично було встановлено співвідношення між ними як 1:1, що надає готовому продукту 
високих смакових властивостей. 

Випікання проводять за температури 180-185 °C протягом 35-40 хв з метою отримання 
запіканки овочевої з нормованими показниками якості. 5 

При більш високій температурі спостерігається надмірне випаровування вологи, внаслідок 
чого відбувається руйнування структури з подальшим зниженням якісних показників готового 
продукту, тоді як при меншій температурі не проходить належна теплова обробка. 

Спосіб здійснюється таким чином: 
Попередньо готують овочевий наповнювач: миють овочі, буряк очищують від шкірки парою, 10 

розрізують та подрібнюють, нагрівають до температури 70-90 °С, проводять гідроліз 
протопектину рослинної тканини лимонною кислотою при рН 2,8-3,2 протягом 90 хв, моркву 
очищують, подрібнюють та бланшують за температури 85-90 °C протягом 10-12 хв. Підготовлені 
буряк і моркву змішують за співвідношення 1:1, подрібнюють до стану пюре. 

Молочно-білкову основу отримують кислотним способом згідно з ДСТУ 4554:2006. Очищене 15 

та охолоджене молоко підігрівають до температури сепарування 40-45 °C, нормалізують за 
масовою часткою жиру, пастеризацію молока проводять за температури 76-80 °C з витримкою 
20-30 секунд, охолоджують до температури заквашування 28-30 °C, додають закваску на 
мезофільних молочнокислих стрептококах та хлористий кальцій з розрахунку 400 г безводної 
солі на 1000 кг молока у вигляді розчину з масовою часткою хлористого кальцію 30-40 %, що 20 

уточнюють при 20 °C, процес сквашування проводять протягом 8-12 годин з подальшою 
обробкою згустку, що передбачає розрізання згустку, його підігрівання до температури 36-40 °C 
з витримкою 15-20 хвилин, вилучення сироватки та відпресування білкової маси до масової 
частини вологи 65-67 %. 

Підготовку суміші здійснюють наступним чином: в отриману молочно-білкову основу вносять 25 

концентрат сироваткових білків, який попередньо просіюють, сванську сіль та овочевий 
наповнювач у кількості 8,0-10,0 %. Отриману суміш перемішують, формують, укладають у 
форму та випікають за температури 180-185 °C протягом 35-40 хв. 

Технологічні параметри виробництва овочевих запіканок наведено в табл. 1. 
Органолептичні та фізико-хімічні показники запіканки овочевої наведені в табл. 2. 30 

Технічний результат полягає у створенні способу виробництва запіканки овочевої, що має 
підвищений вміст вітамінів за рахунок поєднання молочної та овочевої сировини, є 
легкозасвоюваним продуктом та розширює асортиментний ряд продуктів даної категорії. 

 
Таблиця 1 

 
Технологічні параметри виробництва овочевих запіканок 

 

№ 
прик-
ладу 

Техонологічні параметри 

Висновки 

Нагрівання 
пюре буряка 

до 
температури 
гідролізу, °C 

Гідроліз 
протопек-

тину 
буряка, од. 

рН 

Час 
гідролізу 
протопек-

тину буряка, 
хв 

Темпера-
тура 

бланшу-
вання 

моркви, °C 

Час блан-
шування 

моркви, хв 

Температура 
випікання 
готового 

продукту, °C 

Час 
випікання 
готового 

продукту, хв 

1 50 2,4 80 80 8 175 30 

Консистенція 
запіканки 
неоднорідна зі 
слабким не 
вираженим 
рожевим відтінком 

2 70 2,8 85 85 10 180 35 Консистенція 

3 90 3,2 90 90 12 185 40 

запіканки 
однорідна, щільна 
з вираженим 
рожевим відтінком 

4 110 3,4 95 95 14 190 45 

Консистенція 
занадто щільна, 
борошниста з 
яскраво 
вираженим 
рожевим відтінком 

 35 
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Таблиця 2 

 
Органолептичні та фізико-хімічні показники запіканки овочевої 

 

№ 
прик-
ладу 

Масова 
частка 
внесе-
ного 

пюре, % 

Органолептичні показники Фізико-хімічні показники 

Вміст 
вітаміну 

С, 
мг/100 г 

Вміст 
β- 

каро-
тину, 

мг/100 
г 

Зовнішній 
вигляд і 
консис-
тенція 

Смак і запах Колір 
Активна 

кислотність, 
од.рН 

Титрована 
кислот-
ність,°Т 

Волого-
утри-

муюча 
здатність, 

% 

Масова 
частка 
вологи, 

% 

1 6 

Однорідна, 
ніжна, в 

міру щільна, 
з ледь 

відчутними 
часточками 
внесеного 
наповню-

вача 

Чистий, 
характерний 

для сиру 
кисломолоч-
ного, з ледве 

відчутним 
присмаком 
овочевого 

наповнювача 

Слабо-
виражений 
рожевий 
відтінок 

5,59±0,1 139,0±1,0 59,7±1,0 61,3±1,1 1,55 0.6 

2 8 
Однорідна, 

ніжна, в 
міру щільна, 

з часточ-
ками 

внесеного 
напов-
нювача 

Чистий, 
характерний 

для сиру 
кисломолоч-

ного, з 
приємним 
присмаком 
овочевого 

наповнювача 

Помірно 
рожевий, 

рівномірний 
за всією 
масою 

5,52±0,1 146,0±1,0 69,0±1,0 60,6±1,1 1,97 0,78 

3 10 5,50±0,1 150,0±1,0 75,2±1,0 59,8±1,1 2,38 0,96 

4 12 

Однорідна, 
борош-
ниста, з 

ледь 
занадто 

відчутними 
часточками 
внесеного 

напов-
нювача 

Чистий, із 
занадто 

вираженим 
присмаком 
овочевого 

наповнювача 

Темно-
рожевий, 

рівномірний 
за всією 
масою 

5,45±0,1 174,0±1,0 84,5±1,0 59,2±1,1 2,8 1,14 

 
ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 

 
Спосіб виробництва запіканки овочевої, що включає підготовку суміші, перемішування, 5 

формування, укладання у форму та випікання, який відрізняється тим, що додатково 
отримують молочно-білкову основу, попередньо готують овочевий наповнювач, а саме миють 
овочі, буряк очищують від шкірки парою, розрізують та подрібнюють, нагрівають до температури 
70-90 °С, проводять гідроліз протопектину рослинної тканини лимонною кислотою при рН 2,8-
3,2 протягом 85-90 хв, моркву очищують, подрібнюють та бланшують за температури 85-90 °C 10 

протягом 10-12 хв, підготовлені буряк і моркву змішують за співвідношення 1:1, подрібнюють до 
стану пюре, яке вносять у суміш на етапі підготовки, додають концентрат сироваткових білків та 
проводять випікання за температури 180-185 °C протягом 35-40 хв. 
 

 15 
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