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(72) Оболкiна Bipa lллiвна, Кияниця Свiтлана Ген-
надiТвна
(73) нАцlонАJIьний унlвЕрситЕт хАрчових
ТЕХНОЛОПЙ
(57) Кремово-збивнi цукерки з комбiнованим кор-
пусом, якi мiстять 1локоладну глазур, цукор-пiсок,
патоку, зryщене молоко, кисгlоту лимонну, арома-
тизатор, якi вiдрiзняються тим, lло як ocHoBHi
сгруlсгуроуfворювачi кремово-збивноТ цукерковоТ
маси використовуються пеlтин, карагенан, повер-
хнево-акгивна речовина, росгlинний жир, сухе мо-

Корисна модель вiдноситься до харчовоi про-
мислtовостi, а саме до кондитерського виробницт-
ва, до виробництва цукерок.

Вiдомi цукерки з кремово-збивними корпусами
типу "Пташине молоко" з вершковою начинкою в

рецепryру яких входить luоколадна глазур, цукор-
пiсок, патока, зryщене молоко, масло вершкове,
агар, яечний бiлок, киспота лимонна, ароматиза-
тор [збiрник рецепryр "Рецепryры на конфеты и

ириС'Москва ПП 1971, с.255]
Спiввiдношення компонентiв, %:

шоколадна глазур
цукор-пiсок
патока
зryщене молоко
маGгlо вершкове
агар
яечний бiлок
киGлота лимонна
ароматrcатор
Недолiком даного способу е те, шо корпус:l

цукерок можна формувати тiльки методом вiдгtив-
ки або розмазуванням, вистоюванням корпусiв
протягом 24 годин, що не дао змоry механiзувати
процес iX виробництва.

В основу корисноТ моделi поставлена задача
створення кремово-збивних цукерок з комбiнова-
ним корпусом з сгрукгурно - механiчними власти-
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локо, спирт у такому спiввiдношеннi сировинних
iнгредiентiв, %:

,tлоколадна глазур
цукор-пiсок
патока
зryщене молоко
киспота лимонна
ароматизатор
пекгин
карагенан
поверхнево-активна речовина
рослlинний жир
сие молоко
спирт

_ 26,0
-27,а
- 13,5

- 8,3
- 17,2

_ 0,4
- 4,8

- 0,18
_ 0,03.

2о-28
25-32
10-22
6-10

0,1-0,5
0,0,|-0,05

о,4.1,4
о,4-1,4

0,03-0,09
у7

13-23
0,05-0,07.

-2о-28
-25-32
- 1о-22

- 6_10
_ 0,1_0,5

- 0,01-0,05
- о,4-1,4
- о,4-1,4

востями, якi дають змоry для формування корпусiв
цукерок методом ко-екструзii, спробувати MexaHi-
зувати технологiчний процес iX виробництва, по-
лiпшити iX органолептичнi показники та харчову
цiннiсть.

Поставлена задача вирiшуеться тим, lцо кре.
мово-збивнi цукерки з комбiнованим корпусом "Ко-
лiбрi - приз", мiстять шоколадну глазур, цукор-
пiсок, патоку, зryщене молоко, кислоту лимонну та
ароматизатор. 3гИно корисноi моделi в якостi ос-
новних струlсryроугворювачiв кремово-збивноТ
цукерковоТ маси використовують пектин та караге-
нан, поверхнево-активну речовину, рослtинний
жир, сие молоко, спирт у такому спiввiдношеннi
сировинних iнгредiентiв, %:

lлоколадна глазур
цукор-пiсок
патока
зryщене молоко
киспота лимонна
ароматизатор
пектин
карагенан
поверхнево-активна речовина - 0,03-0,09

э
G,

NNlot
F
9

э
ol
9

росгlинний жир
сухе молоко

-3-7
- 13_23

спирт - 0,05-0,07.
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропоно-
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ванимй ознаками i очiкуваним результатом поля-
гае в насryпному.

Для формування певноТ струкryри кремово-
збивних цукеркових мас, якi можливо формувати
методом ко-ексгрузii необхiдно, tцоб вона мала
бiльш стiйку пiнорримуючу та формоугримуючу
здатнiсть. 3 цiею метою замiсть основних струкry-
роугворювачiв кремово-збивних мас пiноугворю-
вача - яечного бiлку та драrлеугворювача - агару,
нами запропоновано використовувати пектин та
карагенан, в якостi стабiлiзатора струrryри - пове-
рхнево-акrивну речовину (триглiцерид стеариновоТ
кисгtоти), в якостi додаткового струкryроугворюва-
ча, який дозволяе формувати масу методом ко-

екструзiТ - сце молоко, !

Даний склад рецепryрних компонентiв дае
змоry отримати кремово-збивну цукеркову масу з
сгрукryрно-механiчними властивостями згИно
вимогам формування методом ко-екструзiТ.

Приклад отимання продукry:
При пригоryваннi кремово-збивних цукерок з

комбiнованим корпусом "Колiбрi - приз" уварювали
цукрово-патоковий сироп додавали карагенан та
цукрово-пектиновий сироп збивали протягом 1 5-20
хвилин. В збиry масу додавали рослинний жир та
поверхнево-активну речовину та решry компонен-
TiB - масу збивали протягом 10 хвилин.

14522

Поиклад каооагенан Пекгин пАр сухе молоко Висновки

Приклtад 1 0,4 0,4 0,03 13
Низька мiцнiсть Kopnycil
цукерок, нечiткий малю
нок

Приклад 2 0,5 0.5 0.04 15 L|yKepKoBa Mac€l пластич
Поиклад 3 0.6 0,6 0.06 17 на, дl<гуги формуютьсl

правильноТ форми з чiт
ким малюнкомПриклад 4 0,8 0,8 0,08 19

Приклад 5 1,4 1,4 0,09 23
l-{yKepKoBa маса поган(
формуеться на шнеково.
MV ко_ексrтпVлепi

Комп'ютёрна верстка М. Мацело Пhписне Тираж 26 прим.
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