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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме до олієжирової та 
кондитерської галузей до розробки рецептури емульсійних продуктів. 

Відомий склад крему шоколадного - емульсійного продукту з використанням яєчного 
порошку (Руководство по технологи получения и переработки растительных масел и жиров/ 
Под. ред. Сергеева и др. - Л. ВНИИЖ. - т.ІІІ, кн.,2, 1977,с.334-335). 5 

До недоліків даного виду крему шоколадного відносять те, що до його складу додають 
яєчний порошок як емульгатор, в якому міститься холестерин. Такий крем шоколадний є 
небажаним для вживання хворим атеросклерозом, гіпертонією, ожирінням, а також людьми 
похилого віку, оскільки у сухому цільнояєчному емульгаторі - яєчному порошку - знаходять до 
2 % холестерину. 10 

В основу корисної моделі поставлена задача розроблення крему шоколадного з 
використанням яєчного емульгатора, що не містить холестерину. 

Поставлена задача вирішується тим, що крем шоколадний містить жирову фазу - 
рафіновану дезодоровану олію рідку та водну фазу з додаванням яєчного емульгатора, какао-
порошку, цукру, лимонної кислоти та ваніліну, згідно з корисною моделлю як яєчний емульгатор 15 
використовують яєчний білок рідкий у визначеному співвідношенні компонентів, мас. %: 

рафінована дезодорована 
олія рідка 65-70 
яєчний білок рідкий 4-5 
какао-порошок 2 
цукор 3 
лимонна кислота 0,2 
ванілін 0,05 
вода решта. 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропонованим складом та очікуваним технічним 

результатом полягає у наступному: введення яєчного білка рідкого дозволяє отримати 
безхолестериновий крем. 

Приклади складу крему шоколадного наведено в таблиці. 20 
 

Таблиця 
 

№ 
прикладу 

Вміст компонентів, мас. % 

Висновок 

Рафіно-
вана 

дезодо-
рована 

олія рідка 

Яєчний 
білок 
рідкий 

Какао-
порошок 

Цукор 
Лимонна 
кислота 

Ванілін Вода 

1 63 5 2 3 0,2 0,05 26,75 
Нестабільна рідка 
емульсія 

2 65 6 2 3 0,2 0,05 23,75 Економічно недоцільно 

3 65 5 2 3 0,2 0,05 24,75 
Стабільна кремоподібна 
емульсія 

4 67 5 2 3 0,2 0,05 22,75 
Стабільна кремоподібна 
емульсія 

5 70 4 2 3 0,2 0,05 20,75 
Стабільна кремоподібна 
емульсія 

7 70 3 2 3 0,2 0,05 21,75 
Нестабільна кремоподібна 
емульсія 

8 72 4 2 3 0,2 0,05 18,75 Утворюються пластівці 

 
Як видно з наведених в таблиці даних, оптимальним є використання яєчного білка рідкого у 

кількості 4-5 % (приклади 3,4 та 5). 
Технічний результат полягає в отриманні крему шоколадного - емульсійного продукту, до 25 

складу якого додають як яєчний емульгатор яєчний білок рідкий, що не містить холестерину. 
 

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Крем шоколадний, що містить жирову фазу - рафіновану дезодоровану олію рідку та водну 30 
фазу з додаванням яєчного емульгатора, какао-порошку, цукру, лимонної кислоти та ваніліну, 
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який відрізняється тим, що як яєчний емульгатор використовують яєчний білок рідкий у 
визначеному співвідношенні компонентів, мас. %: 
рафінована дезодорована олія 
рідка 65-70 
яєчний білок рідкий 4-5 
какао-порошок 2 
цукор 3 
лимонна кислота 0,2 
ванілін 0,05 
вода  решта. 
 

Комп'ютерна верстка Л. Ціхановська 
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