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(57) Спосіб виробництва вершкового масла, що
передбачає пастеризацію вершків, дезодорацію,
охолодження, дозрівання, збивання вершків, вне-
сення інуліну, який відрізняється тим, що в про-
цесі механічної обробки в пласт масла вносять
фруктозу в КІЛЬКОСТІ 8-18% вмісту п в готовому
продукті та крюпорошок бруньок смородини чорної
в КІЛЬКОСТІ 0,5-10,0% вмісту його в готовому проду-
кті

Корисна модель відноситься до харчової, а
саме до молочної промисловості та може викорис-
товуватися при виробництві вершкового масла
лікувально-профілактичного призначення з діабе-
тичними та радюпротекторними властивостями, а
також для отримання нових видів масла з оригіна-
льними органолептичними показниками

Відомо спосіб виробництва вершкового масла
методом збивання [Патент України №23410 А
Опубл 02 06 98] Спосіб передбачає отримання
вершків жирністю 37±2%, їх пастеризацію при 92-
95°С та дезодорацію при розрідженні 0,01-
0,04МПа Пастеризовані дезодоровані вершки
охолоджують в потоці до температури фізичного
дозрівання 4-20°С і витримують при цій темпера-
турі 15-17 годин Після дозрівання вершки підігрі-
вають до температури збивання 7-16°С водою при
температурі не вище 27°С з наступною витримкою
їх при цій температурі не менше ЗОхв Підготовле-
ні таким чином вершки направляють в масловиго-
тов л ювач періодичної або безперервної дм При
нормалізації масла вводять насосом-дозатором в
пласт масла розчин крюпорошку в сколотинах в
КІЛЬКОСТІ 0,5-10% вмісту його в готовому продукті

Недолік способу в тому, що внесення крюпо-
рошку не надає продукту діабетичних властивос-
тей

Відомий також спосіб виробництва вершкового
масла з інуліном [Патент України №14998 А
Опубл ЗО 06 97 бюл №3] Спосіб передбачає
отримання вершків жирністю 37±2, їх пастеризацію

при 92-95°С та дезодорацію при розрідженні 0,01-
0,04МПа Пастеризовані дезодоровані вершки
охолоджують в потоці до температури фізичного
дозрівання 4-20°С і витримують при цій темпера-
турі 15-17 годин Після дозрівання вершки підігрі-
вають до температури збивання 7-16°С водою при
температурі не вище 27°С з наступною витримкою
їх при цій температурі не менше ЗОхв Підготовле-
ні таким чином вершки збивають в масловиготов-
лювачах періодичної або безперервної ди При
використанні масловиготовлювача безперервної
дії в пласт масла в процесі механічної обробки
вносять насосом-дозатором 20-45% розчин інулі-
ну

Недолік способу в тому, що збагачення масла
інуліном повністю не забезпечує потреби хворих
на цукровий діабет Тому потрібно підвищити діа-
бетичні властивості масла шляхом внесення фру-
ктози і крюпорошку бруньок смородини чорної

В основу корисної моделі поставлена задача
створення способу виробництва вершкового мас-
ла з лікувально-профілактичними та діабетичними
властивостями

Поставлена задача вирішується тим, що в
процесі виробництва вершкового масла з інуліном,
фруктозою та крюпорошком бруньок смородини
чорної передбачається отримання вершків жирніс-
тю 37±2%, їх пастеризацію, дезодорацію, охоло-
дження, фізичне дозрівання, збивання та внесення
інуліну Згідно корисної моделі в процесі механіч-
ної обробки в масляний пласт насосом-дозатором
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вносять розчин фруктози у кількості 8-18%, та
кріопорошку бруньок смородини чорної в кількості
0,5-10,0% від вмісту у готовому продукті.

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками та очікуваним технічним резуль-
татом буде наступним.

Хворі на цукровий діабет та особи схильні до
послаблення імунітету, порушення обміну речо-
вин, підвищення рівню цукру в крові змушені об-
межувати вживання вершкового масла з наповню-
вачами. Це обумовлено тим, що більшість
наповнювачів та цукор не мають діабетичних вла-
стивостей.

Фруктоза - моносахарид, що легко засвоюєть-
ся організмом і сприятливо впливає на обмін ре-
човин, бона покращує реологічні показники крові і
властивості судинних стінок. Тому фруктозу ра-
дять вживати хворим на цукровий діабет та іншим
особам для покращення обміну речовин і зміцнен-
ня імунітету. Фруктозу вважають цінним компонен-
том лікувального харчування. Вона не має проти-
показань до вживання, але особливо корисна при
захворюванні на цукровий діабет. Фруктоза в 1,4
рази солодша за цукрозу, що дозволяє використо-
вувати її замість цукру при виробництві продуктів
діабетичного призначення.

У зв'язку з тим, що фруктоза добре розчиня-
ється у водних розчинах, доцільно розчиняти її у
сколотинах.

Кріопорошок бруньок смородини чорної міс-
тить широкий спектр вуглеводів, пектинові речо-
вини, органічні кислоти, білки, мікроелементи
(мідь, кобальт, залізо та ін.), амінокислоти.

Складний комплекс хімічних та біохімічних
сполук, що входять до складу кріопорошку дозво-
ляє віднести його до продуктів з лікувально-
профілактичними та радіопротекторними власти-
востями.

Кріопорошок має пористу структуру, здатність
до набухання та утворення колоїдних розчинів,
може використовуватися в якості стабілізатора
структури продукту.
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Тому доцільно використовувати кріопорошок
бруньок смородини чорної як добавку при вироб-
ництві вершкового масла.

Спосіб здійснюється таким чином. Вершки жи-
рністю 37±2% пастеризують при 92-95°С та дезо-
дорують при розрідженні 0,01-0,04МПа. Пастери-
зовані дезодоровані вершки охолоджують в потоці
до температури фізичного дозрівання 4-20°С і ви-
тримують при цій температурі 15-17год. Після до-
зрівання вершки підігрівають до температури зби-
вання вершків (7-16°С) і витримують при цій
температурі не менше 30хв. Підготовлені таким
чином вершки збивають в масловиготовлювачах
періодичної або безперервної дії. При використан-
ні масловиготовлювача безперервної дії в масля-
ний пласт в процесі його механічної обробки насо-
сом-дозатором вносять інулін, фруктозу у кількості
8-18%, кріопорошок бруньок смородини чорної в
кількості 0,5-10,0% від вмісту у готовому продукті.

Приклади здійснення способу.
Приклад 4
Виробити вершкове масло з інуліном, фрукто-

зою та кріопорошком бруньок смородини чорної.
Вмістом фруктози в готовому продукті 20%.

Для вироблення масла використовують верш-
ки жирністю 37%, їх пастеризують при температурі
92°С, дезодорують при розрідженні 0,04МПа. Пас-
теризовані дезодоровані вершки охолоджують в
потоці до температури фізичного дозрівання (8°С)
і витримують при цій температурі 16 годин. Після
дозрівання вершки підігрівають до температури
збивання (12°С), витримують 35 хвилин і направ-
ляють в масловиготовлювач. Фруктозу в кількості
18% вмісту її у готовому продукті та цикорій розчи-
няють у сколотинах передбачених для нормаліза-
ції при температурі 45-80°С. Готовий розчин вно-
сять насосом - дозатором в масляний пласт в
процесі механічної обробки. Наступні приклади
аналогічні описаному, відрізняються вмістом фру-
ктози у готовому продукті. Якість отриманого вер-
шкового масла наведена в таблиці 1.

Таблиця 1

Приклад

1
2
3
4
5

Кількість фруктози, %

3
8
13
20
23

Якість отриманого масла

Внесення фруктози не впливає на смакові властивості вершкового масла
Масло має приємний солодкуватий присмак, отримане масло гарної якості
Отриманий продукт дуже гарної якості. Масло має приємний солодкий смак
Масло має добре виражений солодкий смак. Масло гарної якості
Масло має занадто солодкий смак "на любителя"

З таблиці видно, що вміст фруктози 3% (при-
клад 1) не впливає на смак масла. При внесенні
фруктози 23% (приклад 5) масло має надмірно
солодкий смак "на любителя". Оптимальний вміст
фруктози в готовому маслі 8-20%.

Приклад З
Виробити вершкове масло з інуліном, фрукто-

зою та кріопорошком бруньок смородини чорної.
Вміст кріопорошку бруньок смородини чорної в
готовому продукті 1,0%.

Для вироблення масла з інуліном, фруктозою
та кріопорошком бруньок смородини чорної вико-

ристовують вершки жирністю 35%, їх пастеризу-
ють при температурі 95°С, дезодорують при розрі-
джені О.ОЗМПа.

Пастеризовані дезодоровані вершки охоло-
джують в потоці до температури дозрівання 10°С і
витримують15 годин. Після дозрівання вершки
підігрівають до температури збивання (15°С), ви-
тримують при цій температурі ЗО хвилин і направ-
ляють на масловиготовлювач. Кріопорошок бру-
ньок смородини чорної в кількості 1,0% вмісту його
в готовому продукті, інулін та фруктозу розчиня-
ють у сколотинах передбачених для нормалізації
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при температурі 45-80°С Готовий розчин вносять
насосом-дозатором в масляний пласт в процесі
механічної обробки

Наступні приклади аналогічні описаному, від-

різняються вмістом цикорію у готовому продукті
Якість отриманого вершкового масла наведе-

на в таблиці 2

Таблиця 2

Приклад

1
2

3

4
5

КІЛЬКІСТЬ крюпорошку бруньок смо-
родини чорної, %

0,3
0,5

5,0

10,0
12,0

Якість отриманого масла

Масло має невиражений смак
Масло має приємний присмак добавки Масло гарної якості
Масло дуже гарної якості, добре виражений присмак добавки,
консистенція пластична, однорідна
Масло має виражений смак добавки Масло гарної якості
Масло має злегка гіркуватий, надмірний присмак добавки

З таблиці видно, що при внесенні крюпорошку
бруньок смородини чорної 0,3% (приклад 1) масло
має невиражений смак При внесенні крюпорошку
бруньок смородини чорної 12,0% (приклад 5) мас-
ло набуває злегка гіркуватого, надмірного присма-
ку добавки Оптимальний вміст крюпорошку бру-
ньок смородини чорної в готовому маслі

0,5-10,0%
Таким чином, дані досліджень показали, що

внесення разом з інуліном фруктози та крюпорош-
ку бруньок смородини чорної в пласт масла до-
зволяє отримати масло з гарним смаком лікуваль-
но-профілактичного призначення, яке має
діабетичні та радюпротекторні властивості
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