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Спосiб виробництва спреду з наповнювачем включае приймання та первинну обробку сировини,

вiднщзлення сухого знежиреного молока, приготування жирово'j емульсi'j, niAroToBKY i введення наповнювача,

пастеризацiю, перетворення жировоТ сумiшi в спред, який вiдрiЗНЯЕ:ТЬСЯ тим, що введення наповнювача

здiйснюють на cTaAiT перетворення жировоТ сумiшi в спред, попередньо розчиняючи в З-5-кратному об'емi

жировоТ емульсi'i при 40-50 ос й перемiшуючи протягом 15·20 хв, а як наповнювач використовують натуральнi

харчовi ароматизатори на OCHOBiефiрноТ олi'i кмину.
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Таблиця 2

Органолептичнi показники cnpeAiB з наповнювачем

Показник

Смак

Запах

Консистенцiя
Колi

З вико истанням нат
«Лимон но - кминний
а омат»
Смак молочно-
вершковий з
присмаком свiжого
кмин

Гармонiйне поеднання
apoMaTiB молочно-
вершкового з кминним
аромат та лимонним
BiATiHKOM

но"!олiI кмин

«Кминна фантазiя»

Смак молочно-
вершковий з насиченим
присмаком зрiлого кмин

Гармонiйне поеднання
apoMaTiB молочно-
вершкового з насиченим
кминний аромат та ледь
виразним хвойним
тоном

eAiB

Технiчний результат полягае в наступному: запропонований спосiб виробництва cnpeAiB з
наповнювачем дае можливiсть одержати харчовий продукт iз злагодженим, гармонiйним

5 ароматом, приемним смаком, подовжити TepMiH зберiгання та надати певно"!"функцiональноI
спрямованостi на органiзм людини.

ФОРМУЛА ВИНАХОДУ

10 Спосiб виробництва спреду з наповнювачем включае приймання та первинну обробку
сировини, вiдновлення сухого знежиреного молока, приготування жирово"! емульсП, niAroToBKYi
введення наповнювача, пастеризацiю, перетворення жировоI сумiшi в спред, який
вiдрiЗНЯЕ:ТЬСЯ тим, що введення наповнювача здiйснюють на cTaд!i перетворення жирово"i
сумiшi в спред, попередньо розчиняючи в З-5-кратному об'емi жировоI емульсli при 40-50 ос й

15 перемiшуючи протягом 15-20 хв, а як наповнювач використовують натуральнi харчовi
ароматизатори на OCHOBiефiрно'i олi"i кмину.

Комп'ютерна верстка Л.Литвиненко

Державна служба iнтелектуально'i власностi Укра'iни, вул. Урицького, 45, м. Ки'iв, мсп, 03680, УкраУна

ДП "Укра'IНСЬКИЙiнститут промислово'i власностi", вул. Глазунова, 1, м. Ки'iв - 42, 01601
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8инахiд належить до молочно"i промисловостi та може бути використаний при виробництвi
спредiв з наповнювачем.

8iдомий спосiб виробництва спредiв з наповнювачами, що передбачае приймання та
первинну обробку сировини, вiдновлення сухого знежиреного молока, приготування жирово"i

5 емульсi"i, пiдготовку i введення наповнювача, пастеризацiю, перетворення жирово"i сумiшi в
спред. 8ведення ароматизаторiв, барвникiв, емульгаторiв вносять в високожирну сумiш при
температур; 50-60 ос вiдповiдно до рецептур готового продукту. (Техника и технология
производства сливочного масла и сырья. С.Е. Бредихин. - СПб.: ГИОРД. 2007.-308 с. - с. 220).

Недолiком цього способу е вiдсутнiсть злагодженостi аромату готового продукту з
10 вираженим перенасиченням молочно-солодкого смаку, втрати ароматичних речовин при

тепловiй обробцi.
8 основу винаходу поставлено задачу створення способу виробництва спредiв з

наповнювачем, що дозволяе одночасно запобiгати втратам ароматичних речовин, забезпечити
злагоджений аромат й приемний смак, подовжити TepMiH зберiгання та надати продукту

15 функцiонально"i спрямованостi на органiзм людини.
Поставлена задача вирiшуеться тим, що спосiб виробництва спредiв з наповнювачем

передбачае приймання та первинну обробку сировини, вiдновлення сухого знежиреного молока,
приготування жирово"i емульсi"i, пiдготовку i введення наповнювача, пастеризацiю,
перетворення жировоТ сумiшi в спред. 3гiдно винаходу введення наповнювача здiйснюють на

20 стадi"i перетворення жировоТ сумiшi в спред, попередньо розчиняючи в 3-5-кратному об'емi
жирово"i емульсiТ при 40-50 ос й безперервно перемiшуючи протягом 15-20 ХВ., та як
наповнювач використовують натуральнi харчовi ароматизатори на OCHOBiефiрно"i олi"i кмину.

Причинно-наслiдковий зв'язок мiж сукупнiстю запропонованих ознак та очiкуваним технiчним
результатом полягае в наступному.

25 8ведення наповнювача запропоновано на стадiТ перетворення жирово"i сумiшi в емульсiю,
що сутте:во знизить втрати ароматичних речовин, якi при проведенн; технологiчного процесу за
високих температурах пiддаються iзомеризацi"i, поляризацiТ та окисленню.

Наповнювач попередньо розчиняють в 3-5-кратному оБОе:мiжировот емульсiТ при 40-50 ос й
безперервно перемiшують пРотяrом 15-20 ХВ., щО дае: змогу досягти його piBHOMipHOrO

ЗА розподiлу у жировiй сумiшi.
Як наповнювач використовують натуральнi харчовi ароматизатори на основ; ефipнот олiТ

кмину "Лимонно-кминний аромат", "Кминний - елiтний аромат", "Кминний - елiтний аромат", якi
отриманнi шляхом вакуумного фракцiонування ефiрнот олiТ кмину та комбiнування фракцiй за
кiлькiсним спiввiдношенням, що забезпечуе: заздалегiдь високу якiсть готового продукту.

З5 Оптимальна кiлькiсть внесення натуральних харчових ароматизаторiв на OCHOBiефipно"i олi"i
кмину становить вiд 0,01 до 0,04 % У перерахунку на сух; речовини, що значно менше в
порiвняннi з натурально iдентичними вiтчизняним~ або закордонними аналогами. 8икористання
даних ароматизаторiв в зазначених кiлькостях дозволяе: досягнути гармонiзацiю аромату i смаку
готових спредiв без погiршення його фiзико-хiмiчних та реологiчних показникiв якостi.

40 Ароматичнi речовини натуральних харчових ароматизаторiв проявляють фiтонциднi
властивостi до широкого спектру патогенних мiкроорганiзмiв. 3авдяки своТй мiкробiологiчнiй
чистотi 'ix застосовують i як ароматичну основу харчових продуктiв, i як натуральний
консервант.

8икористання розроблених ароматизаторiв у виробництвi спредiв з наповнювачами
45 надаватиме Тмстатусу - харчових продуктiв профiлактичного й оздоровчого призначення.

Фiзiологiчнi властивостi натуральних ароматизаторiв на OCHOBi ефiрно"i олiТ кмину
визначались комплексною функцiональною дiе:ю Bcix Тх KOMnoHeHTiBна органiзм людини та
встановлювався Тхоздоровчий вплив на органiзм людини.

Ароматизатор "Лимонно-кминний аромат" буде позитивно впливати на роботу нирок i
50 жовчного Mixypa, мати дезiнфiкуючий ефект за рахунок значного BMicTY o-пiнену i 0-

феландрену.
Ароматизатори "Кминний - елiтний аромат" збагачуватиме сумарну фiзiологiчну дiю

харчового продукту посиленням onipHocTi органiзму антропогенним впливам завдяки BMicTYd-
лiмонену i цiнеолу.

55 Ароматизатор и "Кминна фантазiя" завдяки значному BMiCTYосновного носiя аромату кмину -
1-карвону i його супутника - дигiдрокарвону: буде стимулювати дiю на шлунково-кишковий тракт
органiзму людини.

Спосiб здiйснюе:ться таким чином. Спочатку виробляють масло вершкове згiдно дiючiй
нормативнiй документацi"i. Потiм його звiльняють вiд упаковки, зачищають поверхню (за
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необхiдностi) та завантажують у e:MHOCTiдля плавлення жирiв, пiдiгрiвають до температури (55-
65)ОС.

Жири рослинного походження вносять в унiверсальний танк, перемiшують при температурi
55-65 ос i витримують 10-15 хв. до повного його плавлення.

5 Вiдновлення сухого знежиреного молока (СЭМ) проводять наступним чином. СЭМ та питну
воду у кiлькостi 1/3 вiд "Ciзагального об'е:му, пiдiгрiту до температури 40-50 ОС, подають у
двостiннi e:MHOCTi, де перемiшують до повного розчинення. Потiм при безперервному
перемiшуваннi додають решту води. Пастеризують при температурi 85-90 ос та витримують за
цiе:"iтемператури 5-10 хв. з наступним охолодженням до 16-20 ОС.

10 Вiдновлений СЭМ, розплавленi вершкове масло та жири рослинного походження зважують у
кiлькостях, що передбаченi рецептурою, й подають у e:MHiCTbз мiшалкою (емульсор) для
приготування емульсi"i за технологiчних режимiв: швидкiсть перемiшування сумiшi 20-30 об/хв.,
температура сумiшi (55-65)ОС.

Одержану жирову емульсiю пастеризують при температурi 90-95 ос у теплообмiннику
15 трубчасто"i конструкцi"i безперервно"i дi"i. Пiсля пастеризацi"i проводять охолодження жирово"i

емульсi"i до температури 40-50 ОС.
Натуральнi харчовi ароматизатори ("Лимонно-кминний аромат" або "Кминний - елiтний

аромат", або "Кминний - елiтний аромат") у кiлькостi, зазначених рецептурою, розчиняють в 3-5-
кратному об'е:мi охолоджено"i жирово"i емульсi"i у унiверсальних танках й безперервно

20 перемiшують протягом 15-20 хв. В кiнцi перемiшування додають решту одержано"i жирово"i
емульсi"i та отримують ароматизовану жирову сумiш.

Перетворення ароматизовано"i жирово"i сумiшi у спред здiйснюють на маслоутворювачi,
потiм готовий продукт подають на фасування.

Приклади способу виробництва спредiв з наповнювачем наведено у таблицi 1.
25

Таблиця 1

Приклади способу виробництва спреду з наповнювачем

Назва технологiЧНО"i стадi"i та внесених iнгредiе:нтiв Од. Приклади
вим. 1 2 3 4

1 2 3 4 5 6
Первинна переробка вершкового масла кг - - - -
Первинна переробка жирiв рослинного походження кг - - - -
Вiдновлення сухого знежиреного молока
сухе знежирене молоко кг 2,70 2,72 2,74 2,76
питна вода кг 24,30 24,48 24,66 24,84
Приготування жирово"i емульсi"i
вершкове масло кг 877,8 877,4 877,0 876,6
жири рослинного походження кг 95,2 95,4 95,6 95,8
вiдновлений С3М3 кг
Пiдготовка натуральних ароматизаторiв
натуральнi ароматизатори ("Лимонно-кминний
аромат", або "Кминний - елiтний аромат", або кг 0,022 0,021 0,02 0,019
"Кминний - елiтний аромат")
жирова емульсiя 0,11 0,105 од 0,095
Введення натуральних ароматизаторiв у жирову сумiш кг - - - -
Перетворення жирово"i сумiшi в спред кг 1000 1000 1000 1000

Органолептичнi показники спредiв з наповнювачем в залежностi вiд виду натурального
харчового ароматизатора, що отримано iз ефiрно"i олiТ кмину, вказано у таблицi 2.
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