


(11) 80287
(19) UA (51) мпк (2013.01)

А2зG 3/00

(21) Номер заявки: ч201212512

{22) Дата подання заявки: 02.11 .2012

{24l ,Щата, з якоТ е чинними 27.05.2013
права на корисну модель:

(46) !ата публiкацiТ вiдомостей 27.05.2013,
про видачу патенту та
номер бюлетеня:

Бюл. Ng 10

(72) Винахiдники:
калiновська Тетяна
ВiталiТвна, UA,
Оболкiна Bipa lллiвна, UA,
Кияниця Свiтлана
ГеннадiТвна, UA,
Крапивницька lрина
ОлексiТвна, UA

(73) Власник:
нАцlонАльнии
унlвЕрситЕт хАрчових
тЕхнологlЙ,
вул. Володимирська, 68, м.
КиТв-33,01601, UA

(54) Назва корисноТ моделi:

зБивнl цукЕрки "виногрАднА ФАнтАзlя"

(57) Формула корисноТ моделi:

3бивнi цукерки, що мiстять глазур, цукор-пiсок, патоку, пiдварку, пектин, воду, якi вiдрiзняються тим, що
пектин використовують високометоксильований, пiдварку використовують з виноградних вичавок, та

додатково використовують яечний бiлок та смако-ароматичну добавку, у такому спiввiдношеннi сировинних
iнгредiентiв, мас. 7о:

глазур
цукор-пiсок
патока
високометоксильований пектин
пiдварка з виноградних вичавок
яечний бiлок
смако-ароматична добавка
вода

20-30
25-45
10-20

0,з-1,0
,l0-25

5,0-6,5
0,05-0,1

решта.
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(21) Номер заявки: u201212512
(22) Дата подання заявки: 02.11.2012
(24) Дата, з якоТ€ чинними 27.05.2013

права на корисну
модель:

(46) Публiкацiя вiдомостей 27.05.201З, Бюл.М 10
про видачу патенry:

(54) зБивнl цукЕрки "виногрАднА ФАнтАзlя,

Винахiдник(и):
Калiновська Тетяна ВiталГiвна (UA),
Оболкiна Bipa lллiвна (UA),
Кияниця Свiтлана Геннадil'вна (UA),
Крапивницька lрина Олексiiвна (UA)

Власник(и):
нАцlонАльнии унlвЕрситЕт
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОПЙ,
вул. Володимирська, 68, м. КиТв-33, 01601
(UA)

(57) Реферат;

3бивнi цукерки мiстять глазур, цукор-пiсок, патоку, пiдварку,
високометоксильований пекгин, пiдварку з виноградних вичавок, яечний
ароматичну добавку.

пектин, воду,
бiлок та смако-
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корисна модель належить до харчовот промисловостi, а саме до кондитерського

виробництва, до виробництва цукерок.
вiдомi цукерки з кремово-збивним корпусом, в рецептуру яких входить кондитерська глазур,

цукор-пiсок,-патока, рьслинний жир, кислота лимонна, спирт, желатин, низькометоксильований
nb*rrr, фрукговий пiдвар, поверхнево-акгивна речовина, сухе молоко, фруrсово-ягiдний
порошок,'вода (ПатентУкраiни Ns27778, мпкА23G 3loo,20.07,2007; Опубл. 12.11,2007, Бюл.

Ne1 8.). Спiввiдношення компонентiв, 7о:

глазур
цукор-пiсок
патока
рослинний жир
кислота лимонна
спирт
желатин
н изькометоксил ьований
пектин
фрукговий пiдвар
поверхнево-активна
речовина
сухе молоко
фрукгово-ягiдний порошок
вода

20_30
28-45
10_25

3-5
0,1_0,5

0,05-0,07
0,5-2,0

0,5-,t,0
5-25

0,06-0,14
5_20
3-12

решта.

10
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недолiком даного способу е те, що кремова збивна цукеркова маса 
. 
мае низьку

пiнорворювальну здатнiсть, недостатню густину, внаслiдок чого tT неможпиво вiдформувати
методом вiдсаджуван ня (екструзii).

в основу кориснот моделi поставлена задача створення збивних цукерок, u.|о дозволяе
створитИ Hobi цукерки з пiдвищеною пiноугворювальною та формоугворювальною здатнiстю,

достатньою ryстиною, якi можливо формувати методом вiдсаджування (екструзii), з

полiпшеними органолептичними показниками, збагаченими бiологiчно активними речовинами, 3

низькою калорiйнiстю.
поставлена задача вирiшуеться тим, шо збивнi цукерки "виноградна фантазiя" мiстять

глазур, цукор-пiсок, патоку, пiдварку, пектин, воду. 3гiдно з корисною моделлю, пектин

використовують високометоксильований, пiдварку використовують 3 виноградних вичавок,

додатково використовують яечний бiлок та смако-ароматичну добавку, у такому спiввiдношеннi
сировинних iнгредiентiв , млс. О/о1

глазур
цукор-пiсок
патока
високометоксил ьовани й

пектин 0,3-1,0
пiдварка з виноградних
вичавок 10-25
яечний бiлок 5,0-6,5
смако-ароматична добавка 0,06-0,'1
вода решта.

причинно-наслiдковий зв'язок мiж сукупнiстю ознак, що заявляються,, та технiчним

результатом полягае в насryпному.
Дп" формУваннЯ певноТ струlсгурИ збивноi цукерковоТ маси, яку можливо формувати

методом екструзiт необхiдно, щоб вона мала бiльш стiйку пiнорворювальну та

формоугримувальну здатнiсть. 3 цiею метою як струlffуроугворювачi нами запропоновано
використовувати яечний бiлок, високометоксильований пектин та пiдварку з виноградних

вичавок, яка мае вологоrrримувальнi властивостi, за рахунок BMicry у складi виноградного

високометоксильованого пектину та харчових волокон, що дае змоry формувати збивнi

u'-Тf"",:ЧilrЖХХНfr;':;i:rо"ду 
та продукгiв його переробки показав, що з точки зорУ

BMicTY бiологiчнО цiнних компонентiв - харчовиХ волокон, пектинових речовин, полiфенолiв,

20-30
25-45
,10-20

25
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BiTaMiHiB, мiнеральних та iнших речовин, найбiльщ перспективною i дешевою сировиною е

винограднi вичавки.
Позитивний вплив пектинових речовин, харчових волокон та полiфенольних речовин

винограду створюо передумови мя використання продукгiв переробки винограду при

виробництвi кондитерських виробiв, зокрема цукерок, дгlя пiдвищення Тх харчовоТ цiнностi,
полiпшення струкryри, подовженню TepMiHy зберiгання.

Яечний бiлок використовували як пiноугворювач. ,Щля утворення бiльш тонкого фрукгового
аромату використовували смако-ароматичну добавку.

Приклlад отримання продукгу:
При приготуваннi збивних цукерок уварювали цукрово-патоково-пектиновий сироп, збивали

бiлкову масу. 3мiшували отриманий сироп з пiдваркою з виноградних вичавок та заварювали
при безперервному збиваннi бiлкову масу. Наприкiнцi збивання додавали смако-ароматичну

добавку,

Як видно з вищенаведених в таблицi приtсtадiв використання пiдварки з виноградних
вичавокта високоеретифiкованого пектину дае змоry формувати збивнi цукерковi маси методом
екструзiт та моrкливiсть отримати вироби з подовженим TepMiHoM зберiгання полiпшеними
органолептичним и показн иками та харчовою цiннiстю,

ФормулА корисноТ модЕлl

3бивнi цукерки, що мiстять глазур, цукор-пiсок, патоку, пiдварку, пектин, воду, якi

вiдрiзняються тим, що пектин використовують високометоксильований, пiдварку

використовують з виноградних вичавок, та додатково використовують яечний бiлок та смако-
ароматичну добавку, у такому спiввiдношеннi сировинних iнгредiентiв, мас. 7о:

глазур 20-30
цукор-пiсок 25,45
патока 10-20
високометоксильований пектин 0,3-1,0
пiдварка з виноградних вичавок 10-25
яечний бiлок 5,0-6,5
смако-ароматична добавка 0,05-0,1
вода решта.

Комп'ютерна верстка Л. Литвиненко

15

Приклад
3исокометоксил ьованиi

пектин
Пiдварка з виноградних

вичавок
Висновки

Приклад 1 1,5 5
Н изька пiноуrворювальна
здатнiсть цукерковоI маси, корпус€
цчкеDок оозпливаються

Поиклад 2 1.0 10 l-{yKepKoBa маса з високою
пiноуrримувальною здатн iстю,
корпуса цукерок формуються
правильноТ форми

Поиклад 3 0.8 15

Поиклад 4 0,5 2о
Поиклад 5 0,3 25
Поиклад 6 0,25 30 L{yKepKoBa маса затяжноТ

структури, погано формуетьсяПоиклад 7 о,2 з5

Де11жЪвна служба iнтелекryальноТ власностi УкраТни, вул. Урицького, 45, м. КиТв, МСП, 03680, УкраТна

!П "УкраТнський iнституr промисловоТ власностi", вул. Глазунова, 1, м. КиТв - 42, 01 601


