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(57) Пюре-напівфабрикат з цукрового буряку, яке 
містить овочеве пюре, яке відрізняється тим, що 
містить пюре з цукрового буряку та додатково міс-
тить лимонну й аскорбінову кислоти при такому 
співвідношенні компонентів, %: 

пюре бурякове 97-99 
лимонна кислота 1,0-3,0 
аскорбінова кислота 0,01-0,03. 

 
 

 
 

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

Найбільш близьким технічним рішенням до 
винаходу, що заявляється є рецептура виробниц-
тва пюре з моркви (Технологія консервування 
плодів, овочів, м'яса і риби: - К.: "Вища школа ", 
1995, с 87-95), яка містить: морква-100%. 

Пюре-напівфабрикат з моркви, одержане та-
ким чином, має ряд недоліків. Погана стійкість ко-
льору при зберіганні та економічна дороговизна 
кінцевого пюре напівфабрикату. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створити новий вид напівфабрикату з цукрового 
буряку, з використанням коренеплодів цукрового 
буряку, та додаванням лимонної та аскорбінової 
кислоти, що забезпечує підвищення харчової цін-
ності і покращує органолептичні показники продук-
ту. 

Поставлена задача вирішується тим, що пюре-
напівфабрикат з цукрового буряку, яке містить 
овочеве пюре, згідно корисної моделі містить пюре 
з цукрового буряку та додатково містить лимонну й 
аскорбінову кислоту при такому співвідношенні 
компонентів, %: 

Пюре бурякове 97 - 99 
Лимонна кислота 1,0 - 3,0 

Аскорбінова кислота 0,01 - 0,03 
Даний причинно-наслідковий зв'язок між реце-

птурним співвідношенням по сировині і матеріа-
лах, що використовуються, та очікуваним техніч-
ним результатом дозволяє досягти оптимальних 
органолептичних показників якості консервів, 
отримати продукт з підвищеною харчовою цінніс-
тю, зокрема за рахунок високого вмісту в буряку 
харчових волокон (клітковини та пектинових речо-
вин), які захищають організм людини від шкідливо-
го вмісту радіоактивних елементів та важких мета-
лів та високому вмісті бетаїну, який сприяє 
зміцненню капілярів, зниженню кров'яного тиску і 
кількості холестерину в крові, поліпшенню жирово-
го обміну. 

При додаванні аскорбінової кислоти менше 
0,02% відбувається окислення біологічно активних 
речовин та потемніння продукту. При додаванні 
аскорбінової кислоти 0,02-0,03% забезпечується 
стійкість кольору консервів. Введення аскорбінової 
кислоти більше 0,03% не впливає на якість проду-
кту, тому є економічно недоцільним. 

Приклади композицій пюре-напівфабрикату з 
цукрового буряку, що заявляється, наведено в 
таблиці. 
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Таблиця 

 

№ прикладу Цукровий буряк 
Лимонна 
кислота 

Аскорбінова 
кислота 

Висновки 

1. 95 0,5 0,005 Консистенція нормальна, колір змінюєть-
ся-при зберіганні темніє, негармонійний 
смак 

2. 97 1 0,01 Консистенція нормальна, колір світлий, 
кремовий, стабільний при зберіганні, смак 
солодкий, приторний 

3. 98 2 0,02 Консистенція нормальна, колір світлий 
стабільний, смак солодкий, приємний 

4. 99 3 0,03 Консистенція нормальна, колір світлий, 
стабільний при зберіганні, смак приємно 
кислий 

5. 99,9 5 0,04 Консистенція нормальна, колір стабільний 
без змін, смак неприємно кислий 

 
Як видно з вищенаведених у таблиці прикла-

дів, до складу пюре-напівфабрикату з цукрового 
буряку доцільно вносити 97-99 % буряку, 1-3 % 
лимонної кислоти. 

Технічний результат корисної моделі полягає 
в тому, що введення до рецептури цукрового бу-

ряку, антиоксиданту аскорбінової кислоти, ли-
монної кислоти дозволяє досягти оптимальних 
органолептичних показників якості пюре-
напівфабрикату, отримати дешевий продукт з 
підвищеною харчовою цінністю та кращими тех-
нологічними показниками. 
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