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(57) Спосіб отримання пюре-напівфабрикату з цу-
крового буряку, який включає інспекцію, миття, 
очищення, подрібнення сировини, бланшування, 
протирання, який відрізняється тим, що як сиро-
вину використовують цукровий буряк, подрібнення 
цукрового буряку проводять до розмірів шматочків 
5-15 мм, потім проводять змішування отриманих 
шматочків з розчинами лимонної та аскорбінової 
кислот та розварювання при температурі 98-100°С 
протягом 30-50 хвилин. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до консервної промисловості. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
винаходу, що заявляється є спосіб виробництва 
пюре з моркви (Сборник технологических инструк-
ций и нормативно-технических документов по 
производству консервов для детского питания: -М: 
Агропромиздат, 1986, с. 5-25), згідно якого моркву 
інспектують, миють, очищають, доочищають, опо-
ліскують, подрібнюють на шматки 3-5 мм бланшу-
ють при температурі 110±2 °С протягом 20-30 хви-
лин, протирають. 

Недоліком даного способу є високий вміст клі-
тковини в цукровому буряку і великий розмір пло-
ду, недостатній час розварювання та зміна кольо-
ру при виготовленні пюре-напівфабрикату, втрата 
біологічно активних речовин. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
розробки способу виробництва пюре-
напівфабрикату з цукрового буряку, в якому за 
рахунок введення нових технологічних стадій за-
безпечується потрібний ступінь розварювання та 
покращується його органолептичні показники: ко-
лір, смак, знижує рН, що покращує зберігання пю-
ре-напівфабрикату. 

Поставлена задача вирішується тим, що в 
способі отримання пюре напівфабрикату з цукро-

вого буряку, що включає інспекцію, миття, очи-
щення, подрібнення сировини, бланшування, згід-
но корисної моделі, подрібнення буряку проводять 
до розмірів шматочків 5-15 мм, потім проводять 
змішування отриманих шматочків з розчинами 
лимонної та аскорбінової кислот та розварювання 
при температурі 98-100 °С протягом 30-50 хвилин. 

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю 
суттєвих ознак і технічних результатів полягає в 
наступному. Отриманий очищений цукровий буряк, 
для набуття потрібного ступеню розварювання 
подрібнюють на більші за розміром шматки і збі-
льшують час розварювання. Без додавання ли-
монної і аскорбінової кислоти відбувається окис-
лення біологічно активних речовин та потемніння 
продукту, а їх додавання призводить до збережен-
ня кольору продукту при бланшуванні, протиранні 
та зберіганні. 

Спосіб здійснюють таким чином. Цукровий бу-
ряк, який надходить на виробництво інспектують, 
миють, очищають від шкірочки, подрібнюють до 
розмірів шматочків 5-15 мм та розварюють при 
температурі 98-100 °С на протязі 30-50 хвилин. 
Розварений буряк направляють на протирання і 
уварювання. 

Приклади здійснення способу наведено в таб-
лиці 
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Таблиця 

 

№ 
п/п 

Час розварюван-
ня, хв.. 

Розмір шма-
тків, мм 

Температура, 
°С 

Висновки 

1. 20 20 100 
Консистенція тверда, смак і запах сирого продукту, 
важко піддається протиранню. 

2. 30 15 100 
Консистенція жорстка, смак і запах слабо-буряковий, 
протирається з додатковим навантаженням. 

3. 40 10 100 
Консистенція м'яка, маса піддається протиранню, смак 
нормальний, запах слабкий буряковий. 

4. 50 5 100 
Консистенція м'яка, розварена, легко піддається про-
тиранню смак розвареного буряку, запах відсутній. 

5. 60 3 100 
Консистенція дуже розварена, смак слабко відчуваєть-
ся, запах відсутній. 

 
Як видно з вищенаведених в таблиці прикла-

дів розварювання цукрового буряку доцільно 
проводити при розмірах шматочків 5-15мм, при 
температурі 98-100 °С на протязі 30-50 хвилин. 

Технічний результат корисної моделі полягає 
у тому, що подрібнення буряку до розмірів шма-

точків 5-15 мм і розварювання його на протязі 30-
50 хвилин забезпечує потрібний ступінь розварю-
вання та покращує його органолептичні показни-
ки: колір, смак, знижує рН, що покращує зберіган-
ня пюре-напівфабрикату. 
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