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аЗ' ййiоййЪйий унtвврситЕт хАрчових
тЕхнологlи
isi1 Спосiо виробницгва цукерок э комбiнованими

iорпу"а"", lло вкпючае пригоryвання цукеркових

Винахiд вiднослtться до харчовоi_ промисло-

восri, а c€lмe до кондитерського виробницrва, до
виробництва цукерок.' 

Вiдомий спосiб виробниLгrва цукерок на ocнoвl

дрiбнодисперс}lих компонентiв, який складаеться

зi сгадir приготування ryмiшi рiдких рецепryрних
компонеrтiв, подрiбнення цукру-пiо<у в цукрову

пудру, змiшування ryмiшi рiдких рецеп-турних ком-

пьнытiв з рецепryрною кiлькiсгю цукровоl пудри

поотягом 3-5 хвилин, внесення вологоетримуючих

дЬО""о* в кiлькосri 5-10% до маси Bcix рецептур-
i'йi *о"пЪ""нтiв та формування цукерок. ротацiй-

""" 
ЙоЙОом, (CCiP а. с. N91358897 A23G3/o0

вниикП Ворошиловоградсх(ая кондитерская фаб-

рй*" .""й N93867756-30_13 заявл,07,02,85,

опубл,15.12.87).
недолiком цього способу е те,_що сrруffура

цукеро* дозволяс формувати вироби лише рота-
цiи"й" способом, tцо неЪозволяе отримати комбi-

HoBaHi корпуси, якi складаютьс,l з двох рlзних цу-

керкових мас.
Найбiльш близьким до заявленого способу е

спосiб виробничггва помадних цукерок, якии пе-

редбачае пригоryвання цукерt<ових мас qля обо-

лонки та начинки шляхом змiшування дрlьнодис-
персноi цукровоt пудри, . 

жиру, желатинового

|оЬ"""у та j"b"x компонентiв згiдно складу та фо-

рму""**" комбiнованих корпусiв мет9л9м ко-

bKcrpyзi'i на шнековому коjе_кGгрудерi, (Оболкiна

Б,i,'li"*""о" ю.г., сйй Л,А,, .Щагаева M,l, Мож-

2

мас для оболонки та начинки, формрання
комбiнованиХ корпусiв методом коексгрузlI, якии

вiдрiзняеться тим, що мя оболонки викориGго-

вують кремзбивну молоrну цукеркову масу з до-

дЪ"а"ня' сумiшi гiдроколоhiв тваринноr_о та рос_

линного походження в кiлькосri 0,5-3,5%, а для

н€нинки викорисговують кремзбивну фрусгову

цукеркову масу з додаванням сумiшi гцро19::_ч51

тйаринного та рослинного походження в кlлькостl

0,5:5,5%, а формування комбiнованих корпусiв

здiйснюють на валковому коексгрудерl,

ливосri ексrррiйнот технiки, / Харчова та переро-

бна промисловiсгь Ns4 1 997р,-с,24-25),
НЪдолiком цього способу е те, що викорисган-

ня шнекового коекgrрудера не дозволяе формра-
ти кремово-збивнi цукерковi Macyt,

Завданням, на вирiшення якого cr!рямовано

винахiд, е сгворення стrособу виробницгва цукерок

з комбiнованими корпусами, який дас можливiсгь

формувати кремово-збивнi цукерковi маси з рlзни-

ми GIчrаковими харакrерисгиками та кольоровим

по€днанням.
Поgгавлена залача вирiшуеться тим, що спо-

сiб виробницгва цукерок з комбiнованими корпу-

сами складаеться i приготування цукерковоf маGи

для оболонки, приготування цукерковоt маси дл,я

начин*", формування комбiнованих корпусlв ме-

тодом коексгррii.
3riдно винаходу для оболонки викорисго-

вуеться кремово-збивна молФ{на цукеркова маса,

з додаванням сумiшi гiдроколоiдiв тваринного та

рослинного походження в кiлькосri 0,5-3,5%, для
начинки викориGтовуоться кремово,збивна фрук-
това цукеркова маса, з додаванням Gумlшl

гiдроколоЪiв тваринного та рослинного походжен-

ня' в кiлькосгi 0,5-5,5%, формування комбiнованих
корпусiВ здiйснюеться на валковому коекструдерI,- 

Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропоно_

ваними ознаками та сгriкуваним результатом поля-

га€ в наступному,
ffля формрання кремово-збивних цукеркових

мас методом ко-ексrрузiт на валковому екструдерl
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