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(57) Спосіб виробництва глазурі, що включає під-
готовку сировини до виробництва, приготування 
рецептурної суміші, охолодження та пакування, 
який відрізняється тим, що на стадії приготуван-
ня рецептурної суміші розплавляють жировий на-
півфабрикат, що містить залізовмісну дієтичну 
добавку "Гемовітал" і вітамін Е, змішують його з 
розплавленим твердим рослинним жиром і суміш-
шю цукрової пудри з какао-порошком до повного 
винищення грудочок. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до кондитерської 
промисловості, а саме -до виробництва оздоблю-
вального напівфабрикату - глазурі. 

Найбільш близьким до корисної моделі є спо-
сіб виробництва глазурі з какао тертого для оздо-
блення кондитерських виробів [1]. 

Недоліком цього способу є одержання глазурі 
з незначним вмістом заліза, що не вирішує питан-
ня збагачення раціону харчування легкозасвоюва-
ним залізом. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
розробки способу виготовлення глазурі шляхом 
використання жирового напівфабрикату, що міс-
тить дієтичну добавку «Гемовітал», яка призначе-
на для збагачення продуктів харчування гемовим 
залізом та цінним тваринним білком, і вітамін Е [2, 
3]. 

Поставлена задача вирішується тим, що у ві-
домому способі виробництва глазурі, що включає 
підготовку сировини до виробництва, приготування 
рецептурної суміші, охолодження і пакування, згі-
дно з корисною моделлю, на стадії приготування 
рецептурної суміші розплавляють жировий напів-
фабрикат, що містить залізовмісну дієтичну доба-
вку «Гемовітал» і вітамін Е, ретельно перемішують 
його з розплавленим твердим рослинним жиром і 

сумішшю цукрової пудри з какао-порошком до по-
вного винищення грудочок. 

Відміна даного способу полягає в тому, що 
пропонується вносити на стадії приготування ре-
цептурної суміші жировий напівфабрикат, який має 
собою жирову основу (твердий рослинний жир), 
дієтичну добавку «Гемовітал», що збагачує харчо-
ві продукти на легкозасвоюване гемове залізо, 
сприяє формуванню відповідних органолептичних 
показників якості і підвищення харчової цінності 
глазурі для кондитерських виробів, зниженню со-
бівартості готової продукції. 

Приклад конкретного виконання. 
Цукрову пудру і какао-порошок вивільняють 

від тари, просіюють, жировий напівфабрикат виві-
льняють з тари, тверді жири зачищають. Цукрову 
пудру і какао-порошок ретельно перемішують. 
Жировий напівфабрикат і тверді рослинні жири 
розплавляють. Розплавлені напівфабрикат і жири 
та суміш цукрової пудри з какао-порошком ретель-
но перемішують і одночасно перетирають до пов-
ного винищення грудочок. Отриману глазур охо-
лоджують до температури 16...18°С і пакують в 
поліетиленові пакети. 

Отримана глазур має показники якості, що на-
ведені в таблицях 1-3. 
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Таблиця 1 
 

Показники якості глазурі для кондитерських виробів 
 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд Блискуча, глянцева однорідна маса 

Колір Коричневий, шоколадний 

Смак Приємний, властивий даному виду глазурі, без стороннього присмаку 

Запах Приємний, властивий даному виду глазурі, без стороннього запаху 

Консистенція При температурі 16-25°С - тверда, однорідна; при 32°С - в'язко-текуча, однорідна 

 
Таблиця 2 

 
Фізико-хімічні показники глазурі для кондитерських виробів 

 

Показник 
Значення пока-

зника 

Масова частка вологи, % 0,7 

Масова частка жиру % 57,1 

Масова частка загального цукру (в перерахунку на цукрозу), % 32,4 

Ступінь подрібнення (за Рутовим), % 95 

Масова частка золи, що не розчинна в розчині соляної кислоти з масовою часткою 10%, % 0,5 

 
Таблиця 2 

 
Хімічний склад глазурі для кондитерських виробів 

 

Показник Значення показника 

Масова частка білка, % 7,6 

Масова частка жиру, % 57,1 

Масова частка вуглеводів, % 32,4 

Масова частка гемового заліза, мг /кг 10,0 
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