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(57) Спосіб виробництва ггаскоанси помади, шо 
передбачає приготування глюкозюго сиропу, його 
уварювання, охолодження, кристалізацію. введен
ня антикристалізатора. перемішування отримано* 
маси та відливання у форм*. який вадркзнясться 
тим що під час уварювання глюкозного сиропу 
вводять як затравку кристали ггаскози. а як анти- 
кристалізатор застосовують пектиновий концен
трат у кількості 20-30 % ДО маси сухих речовин 
сиропу.

Винахід відноситься до харчової промисло
вості, а саме до крохмапе-патокового та конди
терського виробництва.

Відомий спосіб виробництва помади [Техноло
гия кондитерских изделий. Драгилев А.И., Лурье 
И.С. - М.: ДеЛи принт, 2001, - 483с., - с.267], який 
передбачає отримання помадного сиропу із цукру, 
патоки та води з наступним введенням домішок, 
кристалізацію сиропа, темперування маси та фор
мування цукерок. Основним компонентом даної 
помади є цукроза, яка за технологічними власти
востями та фізіологічним впливом на організм 
суттєво відрізняється від глюкози.

До недоліків даного способу можна віднести 
неможливість регулювання ступеню солодкості
помадки. _

За прототип винаходу нами було прийнято 
спосіб виробництва глюкозної помадки [Патент 
Російської Федерації №2030879, кл. 6 А23СЗЛХ), 
1991]. Суть способу полягає в тому, що приготов
лений глюкозний сироп уварюють, охолоджують, 
кристалізують, вводять антикристалізатор - маль- 
тин у кількості, що забезпечує масову частку реду- 
кувальних речовин помадки в межах 80-85 /а , потім 
перемішують протягом 25-ЗОхвил. і формують
відливанням.

До недоліків даного способу можна віднести 
високу вартість мальтину, довготривалість проце
су та складність його здійснення.

В основу винаходу було покладено задг*у  
створення способу виробнжлва глюкозної помади ^  
шляхом введення затравки кристалів глюкоз* гід  
час уварювання глюкозного сиропу, охолодження, 
кристалізації і застосування в якості антикрмстага- 
затора пектинового концентрату засезпечити інте
нсифікацію процесу та високу якість і біологічну
цінність помади.

Поставлена задача вирвнуєтьст» тим. що в 
способі виробництва глюкозмзї псмади. який поля
гає в приготуванні глюкозного сирслу а  крохмалю 
або крохмалевмісної сировини, його уварюванні. ^
охолодженні, кристалізації, введенні актикрисгагя- ^
затора, перемішуванні отр*и*аної маси, та відли
ванні у форми згідно винаходу згтраеку кристалів 
глюкози вводять під час уварюеання сиропу гад 
вакуумом, а в якості антикристалізатсра застосст ^
вують пектиновий концентрат у «лькссп 20 -зи ь  _
до маси сухих речовин глюкозного сиропу _

Причинно-наслідковий зв'язок иск залропоно- в
ваними ознаками і очікуваним технннмм результа
том полягає в наступному.

Глюкозний сироп, отриманим шляхом пдропоу 
крохмалю або крохмалевмкної сировини, уварю
ють під вакуумом до масової части сухих режими 
80-82% і вводять затравку кристалів глюкоз*. Вве
дення затравки кристалів гтж с зи  при уварюванні 
сиропу, тобто, коли температура крмсталізацм 
близько 70°С, сприяє виникненню у розчині ф ис-
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талів ангідридної глюкози, які на відміну від гідрат
ної глюкози є більш рівномірними і викристалізо
вуються набагато швидше. Коли починається ма
сова кристалізація і сироп помітно мутнішає, ио 
випускають у кристалізатор, куди "Р " 
ремішуванні додають частину пектинового концен
трату. Кристалізацію проводять протягом ^  го 
дин при перемішуванні та повільному знижен 
температури, додаючи поступоее 
порціями пектиновий концентрат до загальн°  
його вмісту 20-30% до маси сухих речовин глюкоз
ного сиропу. Пектиновий концентрат являє со° °  
напівфабрикат виробництва пектину, що передба
чає гідроліз-екстрагування пектиновмюної сиро - 
ни гідролізуючими агентами харчової як0^ 1 
концентрування отриманого екстракту до м 
частки сухих речовин 12-13%. Пектинові Р ^о ви н и  
як високомолекулярні сполуки є антиіфі*- 
сталізаторами, крім того за рахунок в « к о с о  іпек
тинового концентрату підвищується вязи ст ь , у т  
фелю, що також сприяє зниженню швидкосл 
кристалізацїї. Таким чином, шляхом 
підкачувань пектинового концентрату регу 
швидкість кристалізації і утворення помади. Крім 
того, пектиновий концентрат використовують я 
драглеутворювач. Якщо кількість звеДен° г0 пеІ™ ; 
нового концентрату буде меншою ніж 2 0 /од ом аси  
сухих речовин сиропу, утвориться занаД 
кількість кристалів і помада буде т®ер^  ' 
введенні більшої кількості пектинового 
тк ніж 30% до маси сухих речовин сиропу, 
внаслідок драглеутворення і занадТ0 ^ “ К°^ 
в'язкості, маса не кристалізується і пом^  
утворюється. Введення пектинового конце^ п^  
помаду у кількості 20-30% до маси сухих речовин 
Пси°ро"у прискорює процес загуспння помади 
підвищує її фізиологічну цінність за рахунок 
нових речовин, які мають імуностимулюючі 
біопротекторні властивості. Біологічна цінність  
помади забезпечується відсутністю ЦУ ^ ‘Г 
якого використовують глюкозний СИР °П 
легко засвоюється організмом і є основним дж 
релом енергії, крім того вона менш солодка 
порівняно з цукрозою. Глюкозну П°  аду 
відливають у форми і використовують у в и даб- 
ництві помадних цукерок з метою підвищенн

І
біологічної цінності, регулювання ступеню солод
кості та зменшення витрат на виробництво.

П оєднання запропонованих ознак дозволяє 
забезпечити очікуваний результат забезпечити 
інтенсифікацію процесу та високу якість і бюлолч- ч 
ну цінність помади.

Спосіб здійснюється таким чином.
Глюкозний сироп з глюкозним еквівалентом ■ 

92 96% отримують шляхом кислотно
ферментативного чи подвійного ферментативного 
гідролізу крохмалю або крохмалевмісної сировини, 
уварюють лід вакуумом до масової частки сухих 
сечовин 80-82% і вводять затравку кристалів глю
кози Коли починається масова кристалізація і си
роп стає мутним його випускають у кристалізатор. 
Пои цьому в утфель при перемішуванні додають 
частину^ектино^го концентрату. Кристалізацію 
проводять протягом 2-3 годин у кристалізаторі при 
перемішуванні та повільному зниженні температу
ри додаючи поступово невеликими порціями пек
ановий концентрат до загального його вм.сту2<>- 
30% до маси сухих речовин глюкозного сиропу. 
Готову помаду відливають у форми і використову
ють у виробництві цукерок.

Приклади здійснення способу.

£Ю0мшад глюкозного сиропу з глюкозним 
еквівалентом 96% уварюють під вакуумом до ма- 
етвоГчастки сухих речовин 82% і вводять затравку 
- Зг глюкози (біля 1% ДО маси сухих речовин^ 
Продовжуючи уварювання, через деякий час спо
стерігають помутніння сиропу за рахунок утворе^ 
ня великої кількості центрів кристалізації. Отрима
ний уїф ель випускають у кристалізатор додаючи 
15мл пектинового концентрату (масова частка 
сухих речовин 12%) для припинення утворення 
нових центрів кристалізації Кристалізацію прово
дять протягом 2 годин у кристалізатор, при пе
оемішуванні та повільному зниженні температури, 
додаючи по З-бмл пектинового концентрату до 
загального його вмісту 30% до маси сухих речовин 
глюкозного сиропу. Готову помаду відливають у

Ф° Р|Ііші приклади здійснення способу наведено в 

таблиці.

г  я

№
прик
ладу

Кількість пек
тинового кон
центрату, % 

до маси сухих 
речовин сиро

пу

ГЕ
сумі
ші,
%

Місце введення 
затравки кри

сталів глюкози

Висновки

- х — — „■■■ мао и'яку консистенцію та ніжнии смак
1

2

ЗО

10

82

93

87

при уварюванні 

при уварюванні 

при уварюванні

Оіримана помада має м илу г---------------------------------- - ■ -і
Продукт швидко твердішає внаслідок виникнення велико.
кількості кристалів ------------------------------------------- ----------------
Продукт являє собою помаду 3 НІЖНИМ оманчМ----------- ----------

3
4

5

25

40

85

68

при уварюванні 

при уварюванні

Продукт являє собою м'яку помаду з ніжним смаком------------
“Відсутня кристалізація"внаслідок драглеутворення, помада

не утворюється----------------------------------пілбтастьсл ПГ'-

6 25 85 у кристалізатор
Кристалізація і процес утворення помади В1д 0 ,о 4 и ь о ї при 

тягом 10 г о д и н . ___________ ___________________— ------------
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Висновок; за даними, представленими в таб
лиці, оптимальними параметрами проведення 
процесу отримання глюкозної помади е ті, що 
представлені у прикладах 1, 3 ,4 ,  де швидко (про
тягом 2 годин) відбувається кристалізація і утво-

утворення помади з наспим смаком, м'якої 
консистенції та високої біологічної цінності. За 
інших умов (приклади 2. 5, 6) процес стає 
ефективним або якість готового Іфодукту
довільна.
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(51) МПК
7 А23СЗ/00

(54) Назва винаходу
СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА ГЛЮКОЗНОЇ ПОМАДИ

За результатами формальної експертизи, проведеної Відділенням експертизи заявок на 
винаходи, корисні моделі та топографії інтегральних мікросхем Укрпатенту відповідно до ч.14 
ст.16 Закону України "Про охорону прав на винаходи і корисні моделі (далі - Закон), 
встановлено, шо за цією заявкою може бути видачо деклараційний патент на винахід.

Обсяг правової охорони визначається формулою винаходу, що додається на 1 арк

У кра їнський  інститут  
,ром.ислової власност і» 
их.№

••1 О Ї Ї Г Г Ж  2 0  О.

«ЗАТВЕРДЖУЮ »
Заступник Голови Державного 

^епаотаменту інтелектуальної власносте

З.П .Ч еботарьов

1 ? ЛИП 2004



С торінка о

державна реєстрація деклараційного патенту України на' ™ ^ ° ВІДН°  Д°  Ч'2 ^  
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Додаток: на 1 арк.
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Телефон: 494-05-47

І/ М.І. Яценко
(П ідпис)
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(5 7 )
п пеоедбачає приготування глю козного 

Спосіб виробництва глю козної помади, антикриСталізатора,

сиропу, його уварю вання, 0Х0Л0Д* “  ^  ф орм и_ ^  в ід р із„ я с т ь с я  тим , шо під 

переміш ування отрим аної маси та  ^  а як

час уварю вання глю козного сиропу вводять к ількості 20-30 %  ДО маси
а н т и к а т а л із а т о р  застосовую ть пектиновий концентрат у кш ькос

сухих речовин сиропу,

/  - В.А. М ельникІ)

Начальник відділу /'^  ^  ^  Яценко

іВиконавець  і


