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Винахід належить до харчової промисловості та може бути використаний при виробництві 
на молочних підприємствах. 

Найбільш близьким до винаходу є харчовий стабілізатор [Патент України на винахід № 
112427 С2, опубл. 12.09.2016 р., Бюл. № 7], який містить сироватку молочну, рослинний білок, 
молочний білковий продукт, декстрозу харчову, желатин харчовий, рослинну камедь. 5 

Недоліком даного способу є то, що дана стабілізаційна система недостатньо щільно формує 
структуру для масляних паст. 

В основу винаходу поставлена задача створення стабілізаційної системи для 
цілеспрямованого формування структури масляної пасти. 

Поставлена задача вирішується тим, що стабілізаційна система для масляної пасти містить 10 

молочний білковий продукт, вологоутримувач, рослину камедь, згідно винаходу як молочний 
білковий продукт використовують знежирене молоко, як вологоутримувач використовують 
каррагінан та додатково містить сухий концентрат молочного білка, сухий концентрат 
сироваткових білків та триполіфосфат натрію в такому співвідношенні, мас. %: 

знежирене молоко 78,9-85,63 
сухий концентрат молочного 
білка 

10,0-15,0 

каррагінан 0,07-0,10 
сухий концентрат 
сироваткових білків 

3,0-4,0 

рослинна камедь 0,3-0,5 
триполіфосфат натрію 1,0-1,5. 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропонованими ознаками та очікуваним результатом 15 

полягає в наступному. 
Для цілеспрямованого формування структури масляної пасти за основу стабілізаційної 

системи пропонується використання сухого концентрату молочного білка, що виявляє 
вологоутримуючі та емульгуючи властивості. З метою підвищення гідрофільних властивостей 
білка додатково передбачено внесення триполіфосфату натрію у кількості 10,0 % від маси 20 

сухого концентрату молочного білка. 
Для підвищення ефективності стабілізаційної системи пропонується комбінування сухого 

концентрату молочного білка з каррагінаном. Відомий синергічний ефект взаємодії каппа- 
казеїну при утворенні гелів, що пов'язано із взаємодією каррагінану із позитивно зарядженими 
амінокислотами та через двовалентні іони - із негативно зарядженими амінокислотами казеїну. 25 

Встановлено, при дозі введення каррагінану більше 0,1 % в'язкість підвищується, 
консистенція однорідна гелеподібна, занадто щільна, на зламі - крихка. При дозі введення 
карагінану менше 0,07 % консистенція однорідна, в'язка, але не занадто щільна. 

Відомо, присутність сухого концентрату сироваткових білків надає продуктам ніжної 
пластичної консистенції за рахунок високої дисперсності міцел сироваткових білків та 30 

особливостей гелеутворення. Крім того, сироваткові білки виявляють емульгуючі властивості, 
що є важливим для використання у складі емульсійних продуктів та мають високу біологічну 
цінність, тому можуть слугувати додатковим збагачуючим компонентом. 

З метою зниження вартості стабілізаційної системи до її складу пропонується введення 
рослинної камеді. Як рослинну камедь вибрано гуарову камедь. Яка здатна утворювати 35 

достатньо щільні пластичні гелі, стійкі до циклів заморожування - розморожування. 
Дозу внесення компонентів визначали за органолептичними показниками, що наведені в 

таблиці 1. 
Висновок з прикладів. Стабілізаційна система для масляної пасти за прикладом 2, 3 

вкладається в діапазон ознак технічного рішення, за прикладами 1, 4 виходить за його межі. 40 
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Таблиця 

 
Органолептичні показники стабілізаційної системи 

 

 

 
Технічним результатом є створення нової стабілізаційної системи для масляної пасти на 

основі синергетичного білково-полісахаридного комплексу на основі концентрату молочного 
білка, карагінану та гуарової камеді, що забезпечують максимальні стабілізуючі, 5 

вологоутримуючі та емульгуючі властивості та дозволяють формувати належну стабільність 
структури та показники якості, а також розширити асортимент масляних паст. 

 
ФОРМУЛА ВИНАХОДУ 

  10 

Стабілізаційна система для масляної пасти, що містить молочний білковий продукт, 
вологоутримувач, рослинну камедь, яка відрізняється тим, що як молочний білковий продукт 
містить знежирене молоко, як вологоутримувач містить каррагінан та додатково містить сухий 
концентрат молочного білка, сухий концентрат сироваткових білків та триполіфосфат натрію, 
при такому співвідношенні, мас. %: 15 

знежирене молоко 78,9-85,63 
сухий концентрат молочного 
білка 

10,0-15,0 

каррагінан 0,07-0,10 
сухий концентрат сироваткових 
білків 

3,0-4,0 

рослинна камедь 0,3-0,5 
триполіфосфат натрію 1,0-1,5. 
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