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3идано в|дпов|дно до закону }кра|ни ''|{ро охорону прав на винаходи
! корисн! модел1''.
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(11) 70060
(19) шА (51) мпк

А23о 9/04 еоо6.о1|

(21} Ёомер заявки: ц 2011 1з488 {72) Бинах!дники:
1ванов €ерг!й 8!тал{йовин,

{22\ Аата подання заявки: 16.11.2011 цА,

(24) ,[ата, з якот е чинними 25.05'2012 [Ё'*'* 
галина 6вген!}вна'

права на корисну модель: $ацько ]1юбов !1||ихайл!вна,

(46) .[ата лубл!кац1| в!домостей 25.о5.2о12, 0А'
про видачу патенту та Б:ол. ]ч!д '|0 (рапивницька |рина

"омер 
6юйетеня, Флекс![вна, шА

(73) Блаоник:
нАц|онАльни1А
ун!ввРситЁт хАРчових
тЁхнолог|й,
вул. 8олодимирська, 63, м.
(и]в-33,010з3' шА

(54} !{азва корисно! модел!:

с пос }Б виРоБництвА моРо3ивА плодово-яг|дного

(57) Формула корисно1 модел|:

€пос{б виробництва моро3ива плодово-яг!дного, що включас п|дготовку плодово-яг1дно1 сировини
(приймання, сорцвання, миття, очищення, подр!бнення та бланшування), п!дготовку та зм|шування
рецепцрних компонент!в, пастеризац!ю, охолодження, збер!гання та фризерування сум!ш|, фасування,
3агарцвання, пакування та збер!гання морозива, який в!др!знясться тим, що перед зм!шуванням
рецепцрних компонент[в подр1бнену та бланшовану плодово_яг|дну сир0вину п|дкислюють кислотою
лимонною харчовою до рЁ 2'7-3'3, одержують пюре, п|д|гр!вають його до темперацри 80-85 '6 та витримують
протягом 29-25 хв', гомоген!зують, охолоджують та зм!шують з попередньо пастеризованим та охолодженим
цукровим сиропом.
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укРАтнА (19) шА
{51) мпк

(11) 70060 (1з) ш

А23с 9/04(2оо6.01)

двРжАвнА служБА
:нтвлекгудг:ьно1

влАсност]
укрд1ни

стат Ф!1}4€ до пАтЁнту нА коРисну модЁль

(21) номер заявки:

(22) Аата подання 3аявки:

(24) Ёата' з якот е чинними
права на корисну
модель:

(46) публ|кац|я в!домостей
про видачу патент:

ш 2011 '|3488

16.'1 1 .2011

25.о5.2о12

25.о5.2012, Б:ол.}ф 1$

(72'} 8инах!дник{и);
|ванов €ерг!й 8|тал|йовин (1'|А)'
[1ол!щук ]_алина €вген1!вна (1!А)'
!1||ацько |]юбов |!/!ихайл!вна {(!А),
!{рапивницька ]рина Флекс1Бна (1!А)

(7з) 8ласник(и):
нАц}онАльни}1 ун}вЁРс итЁт
хАРчових тЁхнолог!й,
вул. 0олодимирська,68, м. (и]в-33' 0103з
(шА)

(54) спос|Б виРоБництвА моРо3ивА плодово_яг|дного

(57} Реферат:

€пос|б виробництва морозива плодово-яг|дного вклюнае п}дготовц плодово-яг[дно| сировини
(приймання, сортування, миття, очищення, подр!бнення та бланшування), п!дготовку та
зм1шування рецептурних компонент!в, пастеризац[ю, охолодження' збер1гання та фризерування
сум|ш!, фасування, загартування, пакування та 3бер!гання моро3ива. перед 3м!шуванням
рецептурних компонент!в подр!бнену та бланшовану сировину п!дкислюють кислотою
лимонною харчовою' одержують пюре, п|д1гр!вають його, гомоген{зують, охолоджують та
зм[шують 3 попередньо пастери3ованим та охолодженим цукровим сиропом.
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(орисна модель належить до молочно} промисловост[ та може бри викориотана для
виробництва молочних продукг!в десертно[ групи, з0крема моро3ива.

8!домий спос!б виробництва моро3ива плодово-яг!дного ггт| з1748658_1-2007 до !€]}
47зз''2оот ' 4734:2$$7, 4735:2007], що вкпючао: п1дготовку плодово-яг!дно| оировини
(приймання, сортування, миття, очищення, подр!бнення, бланшування та пастери3ац!ю або
тушкування, або уварювання, а6о суш!ння), п!дготовку рецептурних компонент!в, приготування
сум!гш|, ластеризац!ю сум!:.ш! лри температур! 6&-72 '6 з витримкою 25-30 хв. або 00-85'€ з
витримкою 15-20 с., або 92 "6 без витримки, гомоген!зац!ю за тиску в!д 9 до 16 }:1[]а,
охолодження, збер!гання та фризерування сум!ш!, фасувапня, загартування' пакування та
збер!гання моро3ива.

|{едол1ками даного слособу виробництва моро3ива е:
- п!дготовка та внесення стаб!л|затора струггури;
- гомоген!зац!я вс1с| сум|ш!.
3 в!домих вид{в плодово-яг{дного моро3ива прототипом за технолог!ею та складом о

моро3иво "[1рохолода'' [Фленев ю.А', 1ворогова А.А.' (азакова н.в.' 6оловьева л.н.
€правонник по прои3водству мороженого. - !т/.: .[е}'!и принт, 2004: - 790 с.].

$едол|ком вказано{ технолог[[ с внесення кислоти лимоннот харново} в попередньо
пропастеризовану та охолоджену сум[ш.л, що 3вужу6 технолойчну роль ц1е1 хариово} добавки, яка
використову€ться л и ше для регул ювання кислотност!.

3 основу корисно[ модел1 поставлена задача удосконалення технолог!1 виробництва
продукг|в даного ряду, яка б дала змоц 3аощаджувати енергоресурои та знижувати соб|варт!сть
готового продуггу як за рахун0к викпючення з технолог!чно1 схеми енергоомно| технолог1чно|
операц!} (гомоген!зац!я вс|е1 сум!ш!), так | в|дмови в'д застосування високоварт!сних
стаб!л1затор1в струкгури, здеб1льшого 1мпортного ви робництва.

}аким чином, поставлена задача вир!шуеться тим, що спос!б виробництва плодово-яг;дного
моро3ива' що включас п!дготовку плодово-яг!дно| сировини (приймання, сортування, миття,
очищення, подр!бнення та бланшування) п!дготовку та зм|шування рецептурних компонент!в,
пастери3ац[ю, охолодження, збер}гання та фризерування сум|ш[, фаоування, 3агартування,
пакування та збер!гання морозива, зг!дно з корисною моделлю, перед зм!шуванням
рецептурних компонент1в подр!бнену та бланшовану плодово-яг!дну сировину п!дкислюють
кислотою лимонною харчовою до рн 2'7-3,3' одержують пюре, п!д!гр|вають його до температури
в0-в5'с та витримують протяг0м 20-25 хв., гомоген!зують, охолоджують та зм!шують з
попередньо пастеризованим та охолодженим цукровим сиропом.

[1рининно-насл!дковий зв'я3ок м|ж сукупн!стю запропонованих о3нак та он!щваним техн!чним
ре3ультатом попягас у наступному.

8 процес! п!дготовки пекгиновм!сну плодово-яг!дну сировину (онищену м'якоть яблук, айви,
груш' апельсин!в, мандарин1в, смородини' клюкви та |н.) подр!бнюють' бланшують до
ро3м'якгшення, п1дкислюють кислотою лимонною харчовою до р11 2,7-3,3, охолоджують та
отримують пюре з розм!рами часточок не б|льше 3 мм, що забезпечуе щвидке та б|льш
ефекгивне руйнування кл!тинних ст!нок, за умови максимально можливого вив!льнення ц|нних
скпадових компонент[в в процес[ пастеризац{{, що необх!дно для повноц[нного проведення
гомоген!зац!|, так як внесен! рослинн! складов! 3астосовуються у вигляд! функц!онально-
технолог!чних компонент!в, у зв'язку з чим 1х розм!р часточок мае становити не б!льше 150-200
мкм.

8 процес{ тепловот обробки температура пастеризац!1 становить 00-05 "6, а витримка
зб!льгшусться до 2$-25 хв.' що да6 змоц отримати максимальну акгивац!ю пектинових речовин,
як| слугують природними г!дроколо'щами, а тому формують стру!туру морозива без додаткового
внесення стаб1л|затор[в та стаб}л}зац!йних систем.

]аким чином, вище викладен! доповнення та уточнення до технолог!| йорозива плодово_
яг|дного !з застосуванням рослиннот сировини як функц|онально-технолог!чних компонент|в
дають змогу виготовляти продукги даного ряду без застосування отаб!л1затор1в та
стаб!л |зац!йн их систем' що ви користовувал ись ран ! ше'

1!е одн|ею перевагою запропонованого способу виробництва морозива плодово-яг[дного е
сггтсве енергозаощадження за рахунок якнайменше у тр'[1 рази зменшення об'ему харчовот
системи, що п!длягае гомоген!зац1!. 8кщо у класинн!й технолог!1 морозива плодово-яг!дного
гомоген!зац!! п|ддають всю сум!ш для виробницгва моро3ива (30-35 7" плодово_яг1дного пюре,
26-3Ф"/о цукру' 0'5-1 % отаб1л1затора структури' 0'06-0'16 7" лимонно[ кислоти, решта - вода), то
у 3апропоноваЁ1ому способ1 гомоген1зац!| п[ддають лише пфкислене кислотою лимонною
харчовою плодово-яг!дне пюре.

[1осл|довн!сть технолог!чних операц|й виготовлення морозива плодово-яг!дногб наступна.
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[-!родовження таблиц[

йк видно 3 вищенаведених у та6лиц| даних, моро3иво 3 нормативними пока3никами якост!
отримано за акгивно1 кислотност! р}{ 2'7-3,3; температури пастери3ац!т 30-05 "8 та витримки 20-
25 хв. €аме так! технолог|чн| параметри обробки можна вважати оптимальними для обробки
рослинно| оировини при виробництв! морозива плодово-яг!дного.

1ехн|чний результат полягае в удосконаленн! технолог!} морозива плодово-яг!дного, 3а якою
можна виготовляти моро3иво з активованою рослинною сировиною, що дае можлив|сть
повн!стю виключити додаткове внесення стаб|л!затор|в - високоварт1сних харчових добавок
пеРеважно |мпортного виробництва. 1акож, за рахунок окремо| гомоген1зац[г плодово-яг0но1
основи та вик'1ючення ц|е} технолог!чно1 операц!} для вс!с| сум!ш! дозволяе 3аощаджувати
енергоресурси, та як насл!док - знижувати соб!варт!сть готового продукгу.

ФоРмулА коРисно1 модЁл}

6пос!б виробництва моро3ива плодово-яг!дного, що включае п!дготовщ плодово_яг|дно|
сировини (приймання, сортування, $!1{^ття, очищення, подр[бнення та бланшування), п|дготовку
та зм!шування рецептурних компонент!в, пастеризац|ю, охолодження, збер|гання та
фризерування сум!ш!, фасування, загарцвання, пакування та збер|гання моро3ива, який
в!др!знясться тим' що перед зм!шуванням рецептурних компонент!в подр!бнену та бланшовану
плодово-яг1дну сиров}+ну п1дкислюють к}1слотою лимо}*ною харчовою до рн 2,7-3,3, одержу}оть
пюре, п!д!гр1вають його до температури 80_85 "@ та витримують протягом 2о-25 хв.,
гомоген!зують, охолоджують та зм!шують 3 попёредньо пастеризованим та охолодженим
цукровим сиропом.

'1 2 3 4 5 6

2 *блука 2,7 в0,0 2о'о

[1риемний смак, гарна
збит|сть,
кремопод!бна
консистенц!я

3 !блука 3,0 82,5 22,5

|}риемний смак, гарна
збит!сть,
кремопод|бна
консистенц!я

4 8блука 3,3 в5,0 25,о

[1риемний смак, гарна
збит!сть,
кремопод!бна
консистенш]я

5 8бпука з'6 87,5 27,5

|_{евиражений смак'
погана з6ит!сть,
пласт!вцепод!бна
консистенц!я, низький
оп!о до танення

(омп'ютеща верстка А. Рябко

!ержавна слркба 1нтелекцальнот власнос, укра]ни, вул. !рицького, 45, м. ки'!ъ, мсп, 036в0, укратна

дп "укра1]нський !нститр промисловот власност|'', вул. глазунова, '1 
, м. (и!в - 42' о1 6о1


