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iдвl lo.ol.zo06, Бюл. Nя1,2006р.
izii OOo"KiHa Bipa lллiвна, Кияниця Свiтлана Ген-

i,ЙiТ"Й Доро*оЪ"ч Антонела Миколаiвна ý

iБ ЁДцЪ!пльниИ унlвЕрситЕт хАрчових,
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(57) КремоВо-збивнi цукеркИ з комбiновёним кор_

йуiом, lцо мiсгятЬ глазур, цукор-пiсок, патоlry, зry-

щене молоко, рослинний жир, кис,lоту лимонну,

й"рr, якi вiдрiiняються тим, що як ocHoBHi стру-

rryроугворювачi кремово-збивноi струкryри вико_

рйстовуються желатин та карагенан, поверхнево-

активна речовина, сироватка та какао_пороlлок у

2

спiввiдношеннi сировиннихтакому
мас. о/о:

iнгредiонтiв,

20_30
2845
1 0_25
15-30

3-7
0,1-0,5

0,05_0,07
1,5-3,5
0,6-1,4

0,06_0"'4
15_30
6-15

решта.

глазур
цукор-пiсок
патока
зryщене молоко
рослинний жир
кислота лимонна
спирт
желатин
карагенан
поверхнево-активна речовина
сироватка
какао-порошок
вода

Корисна модель вiдноситься до харчовоТ про-

мисловостi, а саме до кондитерського виробницт-

ва, до виробництва цукерок.
вiдойi цукерки з кремово-збивними корпусами

типу "птаtltине молоко" в рецептуру яких входить

шоiоладна глазур, цукор-пiсок, патока, масло ве_

ршкове, зryщене молоко, яечний бiлок, агар, кис_

лота лимонна, спирт, ванiлiн, есенцiТ, вода [збiрник

рецепryр "рецепryры на конфеты и ирис'москва
ПП 1971,с.255].

Спiввiдношення компонентiв, %:

Шоколадна глазур З7

t[укор-пiсок ,:1
Патока lZ,I

Масло верцJкове 13

3ryщене молоко Т,7

Яечний бiлок 4,1

Агар 0,35

Кислоталимонна 0,17
0,06Спирт 
0,0зВанiлjн

ЕсенцiТ 0,04

Вода РеШТ1

Недолiком даного способу е те, що отриманl

цукерковi маси можна формувати методом вiдлив-

ки, або розмазуваням.
В основу корисноТ моделi поставлена задача

"r"ф"""" 
кремово,збивних цукерок з комбiнова-

ним корпусом "мулаточка", що дозволяе створити

HoBi цукбрки з полiпц:еними органолептичними

показниками та харчовою цiннiстю, спростити тех-
нологiчний процес iI виробництва за раryнок мож-
ливостi формування цукерок методом ко-екструзiТ,

Поставлена задача вирiшуоться тим, lцо кре-
мово-збивнi цукерки з комбiнованим корпусом
"Мулаточка", мiстятЬ глазур, цукор-пiсок, патоку,

зryщене молоко, рослинний жир, кислоту лимонну,
спирт та есенцii. 3riдно корисноТ моделi як ocHoBHi

струкryроугворювачi кремово-збивноТ струкryри
використовуеться желатин та карагенан, поверх-
нево - активна речовина, сироватка та какаФ-
пороцJок у такому спiввiдношеннi сировинних iнг-

25-30
50_60
20-35
20-30

з-7
0,1-0,5

0,05_0,07
0,01_0,05

1,5-3,5
0,6_1,4

0,06-0,14
15-30,9-15

ридiентiв, мас.%:
Глазур
Щукор-пiсок
Патока
3гущене молоко
Рослинний жир
кислота лимонна
Спирт
ЕсенцiТ
Желатин
Карагенан
Поверхнево-активна речоаина
Сироватка
Какао-пороtлок
Вода решта
Причинно-наслriдковий зв'язок мiж запропоно-

ваними ознаками i очiкуваним рфультатом поля-
га€ в наступному.
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Для формування певноТ сгрукryри Фемово,
збивних цукеркових мас, якi можливо формувати
методом ко-екструзiТ необхИно, rцоб вона мала
бiльш стiйку пiноугримуючу та формоуrримуючу
здатнiсть. 3 цiею метою замiсть основних сгру,су-

роугворювачiв кремово-збивних мас - яечного бiл-
ку та цукрово-аг€lро-патокового сиропу, нами за-
пропоновано викорисrовувати желатин та
карагенан, як сrабiлiзатор струlсгури - поверхнево,
аlстивну речовину, як додатковi волого.втримуючi
струкrуроугворювачi, якi дозволяють формувати
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масу методом ко-екструзiТ, - сироватtсу та какао -
пороцlок.

Прикпад отримання продукry:
При пригоryваннi кремово-збивних цукерок з

комбiнованим корпусом "Мулаточка" уварювtlли
цукрово-патоковий сироп додавали карагенан та
желатин, сумiш збивали протягом 15-20 хвилин. В
взбиry сумilл додавали сумiш жиру та поверхнево-
аtсивноТ речовини (триглiцериду) та решrry компо-
HeHTiB - сумitш збивали 10 хвилин.

Таблиця

Приклад
Кара-
rёнан Желатин пАр Сироват-.ка Какао-

попо|i lnK Висновки

Приклад'l 0,6 1,5 0,06 15 9,0
Низька мiцнiсть корпусiв цукерок,
нечiткий малюнок.

Поиклад 2 0,8 2.0 0,0&* 17 10-0 Щукеркова маса пластична, ддrуги
формуються правильноТ форми з
чiтким малюнком

Поиклад 3 ,1.0 2,5 0.1 2о 12.0

Поиклад 4 1,2 3.0 а12 23 ,t4,0

Приклад 5 1,4 3,5 0,14 25 15,0 L{yKepKoBa мас€l погано формуеться
на шнековомч ко-екстрчдерi

Мiнiсrерсrво освiти i науки УкраТни
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