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Солодковершхоаий спред иістить рослинну сироsину та молочний жир. Як рослинну сировину

містить сік з стебеп селери i соняшнихову олію, а як иолочний жир містить солоне вершковв

масло.
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Корисиа модель належить до харчовоТ промисловості i може бути вихористана для

виробництва спредів на основі суміші солоного вершхового масла та соняшникоsоі оліТ з

внесенням соку стебвл селери.

Аналогом цього продукту s спред рослинно-жировий з соняшниковою оліsю 50 %• жирності

(ГОСТ Р 52100-2003). Склад спреду: рафіновані дезодоровані рослинні оліТ та жири (в тому

числі соняшникова олія), soдa, сироватка cyxa, емульгатори: моно- i дигліцериди, сіль,

Фгулятор кислотності: лимона кислота, консервант: сорбат калію, ароматиэатори sершковою

масла натуральні та ідентичні натуральним, натуральні барвники: аниато i куркуміН; вітаміни: А,

«• оз
Недоліком цьою гіродукту s низькі спожиsчі властивості, а саме ”маргариновий’ смак та

эапах, відчуття тугоплавкого жиру, використання ароматизаторів вершкового масла, ідентичних

иатуральиии барвників та консервантів, відсутність у маркувакні масовоі частки соняшниковоf

Як иайближчий аналог беруть спред з додаванням порошку петрушки (ТУ 9184-035-

02068315-05). До складу спреду входять: порошок петрушки, молочний жир,

переетерифікований жир, рижкове масло, композиціТ емульгаторів МГД - 0,6 % i фосфатидного

концентрату - 0,4 °f , ароматизатор.

Недоліком цього продукту с не чітке сприйняття смаку зелені, яка додасться, відчуття

тугоплавкого жиру, використання ароматизаторів та емульгаторів.

В основу корисноf моделі поставлена задача - створення солодховершхового спреду із

соком стебел селери, який с дістичним та може використовуватись у харчуванні для зміцнення

імунітету, надас продуктові натурального, властивою кольору без використання штучних

барвників, гармонійних смаку та аромату, наситити вітамінами, макро- i мікроелементами, які

містяться у легко засвоюваній формі та в оптимальних для організму людини співвідношеннях.

При виробництві солодковершковою спреду “Пікантний з сіллю" не використовують штучні

консерванти, стабілізатори, барвнихл i ароматиэатори.

Поставлена эадача вирішусться тим, що солодковершковий спред ”Пікантний з сіллю',

містить росликну сировину та молочкий жир, згідно з корисною моделлю, як рослинну сировину

використовують сік селери пастеризований i соняшникову олію, а як молочний жир

використовують солоне вершкове масло, у наступному співвідношенні сировинних компонентів

(на ооо кг готовою продукту):

вершкове масло солоне 66,6

соняшникова олія 9,7

сік селери 23,7

вихід 100.

Як рослинна сировина, з урахумнням органолептичних властивостей жиру, структурно-

механічних показнийв, харчовоТ та біологічноl цінності, була вибрана соняшникова олія.

Соняшникова олія містить вітаміни гpyп А, D i Е, есенціальні поліненасичені жирні кислота

ряду лінолевоТ та ліноленовоf, які беруть участь в утаоренні клітинних мембран i оdолонок

нервових волокон, володіють властивістю виводити холестерин та сприяють нормалізаціТ

роботи серцево-судинноl системи (табл. 1).

Ns
ВміСТ

1.

2.

3.

соняшниковоt oлil

на 100 кг

5,8 кг

9,7 кг

14,5 xr

UA 77566 U

Характеристика продукту

Таблиця 1

Невиражений смак, щільна консистенція

Гармонійний смак, пастоподібна консистенція

Сильно виражений жирний смак, розріджена консистенція

Оптимальною кількістю соняшниковоТ оля було визнано 9,7 кг на 100 кг готового

солодковершкового спреду. При зниженні oлil до 5,8 кг на Ј 00 кг продукту готовий спред мас

невиражений смак та щільну консистенцію, ‹ло в цілому знижус його споживчі властивості. При

лідвищіЭNні oлif до 14,5 кг на 100 кг готового продукту спред мас розріджену хонсистениію, дуже

вирах‹ений смак рослинноt оліТ та ке лривабливий для споживача зовнішній вигляд.

Також при виробництві солодкоаершкоаого спреду ’ПікаNткий з сіллю” використовують сік

стебел селери.

Селера - найцінніший продукт харчування i лікувальний эвсіб. У 11 листках містяться

найцінніші амінокислоти: аспарагін, тирозин, каротин, нікотинова кислота, мікроелементи,

ефірні масла (до 30 мг /%). Селера багата на вітаміни групи В (тіамін, рибофлавін), К, Е,

Это
т д

ок
ум

ен
т б

ыл с
оз

да
н с

 ис
по

ль
зо

ва
ни

ем

Soli
d P

DF Too
ls

Что
бы

 эт
о с

оо
бщ

ен
ие

 не
 по

яв
ля

ло
сь

, к
уп

ит
е п

ро
гра

мму н
а

htt
p:/

/w
ww.S

oli
dD

oc
um

en
ts.

co
m/

http://www.SolidDocuments.com/


UA 77566 U

провітамін А i аскорбінову кислоту. Крііи мінератіьних речовян, селера містить холін, протеТн та

ін. Специфічний смак селері надас апіол. Селера здатна сповільнювати процесс старіиня, так

як містить унікалъний набір білків, вітамінів, кислот i мінералів, забезпечус стабільність клітин

організму. Також селера володіс заспокійливими властивостями, а зелень селери

s використовуютъ для лікування нервових розладів. Ефірна олія, яка міститься в стеблах селери,

стимулюс секрецію шлункового соку та активус обмінні процесс в організмі. Для покращення

водно-сольового обміну селеру включають в МФНю хворих нв цукровий діабет (табл. 2),

1.

10 Оптимальний вміст соку селери визначено 23,7 кг на 100 кг готового продукту, тому що саме

це співвідношення надас продуктові высоких органолептичних властивостей: гармонійний Смак,

привабливий юлір, помірноТ щільності консистенція.

Основою спреду с вершкове масло з сіллю з вмістом жиру 72,5 °f . Жирність масла обирали

оріснтуючись на органолептичні показники готовою продукту, які представлені в наступній

15 таблиці (табл. 3).

Nэ Вміст жи в маслі

1. 60 °/«

2. 72,5 °fь

Оптимальною була визнана жирність вершкового масла 72,a
ё , тому що саме ця жирність с

найбільш гармонійною эа органолептичними покаэнихами: смак, запах, консистенція.

20 Посднання запропонованих співвідношень scix компонентів забезпечус технічний результат:

створення солодковершковою спреду, 100 %» натуральною продукту без використання

барвників, ароматизаторів i ГМО, як дістичного продукту для підвищення імунітету з відмінними

органолептичними властивостями.

Спред солодковершковий "Пікантний з сіллю“- високоякісний продукт. Органолептичні

25 показники наведені в таблиці 4.

Показник Спред з додаванням порошку петру
С

Консистенція Дуже щільна Помірно щільна, однорідиа

Колір Зелений холір, трохи неоднорідний

Запах

Вміст соку селери на

100 кг

19,6 кг

23,7 кг

32,6 кг

Характеристика продукту

Таблиця 2

Блідий жовтувато-зеленый колір продукту, недостатньо

виражений смак

Гармонійний смак, привабливий насичений фісташковий колір,

консистенція достатньоТ щільності

Занадто sиражений смак селери, насичений зелений холір,

розрЦжена консистенЦlR

Ха акте истика готового п

Жовтий колір, розріджеNа консистенція

Жовтий колір, гармонійний солонуватий смак, пастоподібна i

консистенція

Насичений жовтий колір, щільна консистенція, присутиій смак

молочного жиру

3 вираженим смаком петрушки .

Насичений аромат петрушки

Фізико-хімічні показники наведені в таблиці 5,

пред солодховершковий

” Пікантний з сіллю”

Прибмний фісташховий холір,

рівномірний по всій масі

Присмний, гармонійний,

солонуватий, присутня

післясмакова пряність та гострота,

харакгерна селері

Гармонійний вершко

пряним ароматом селери

Таблиця 4
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Солодковершковий спред, що містить рослинну сировину та

рослинну сировину містить сік з стебеп селери i соняшникову олію, а як молочний жир містить солоне

вершкове масло, при наступному співвідношенні сировинних кампонентів (на 100 кг готового продукту):

вершкове масло солоне 66,6

соняшникова олія 9,7

сік селери 23,7.
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ЙОКQЗНИК

ЙиСЛОТНіСТь, Т 19,2 16,7

Перекисне число, ммоль актиsного кисню/кг 4,1 3,7

Масова частка sологи, °4 40 43

Спред солодюsершховий ’ПіканУний s сіллю’ готують наступним чином.

Доэування компонентів здійснюсться ваювим методом. Вершкове масло, кімнвтноl

темнератури, змішують з соняшникоеою опісю тв соком свлери. Протягои двкількох хвилиN

5 суміш доводять до однорідноТ юнсистенціf.

Приклади конкретного виконвння.

Приклад 1. Зважують 84,5 кг вершкового масла, 5,8 кг кокосового иолока та 9,7 кг

соняшниковоТ олі. Компоненти ретельно перемішуіоть. Отриманий Спред розфасовують i

ОХОЛОДЖЦЮТЬ.

UA 77566 U

Спред э додаеанням Спред солодховершховий

порошку петрушки ”Пікантний з сіллю“

10 РёЗулЬТЭТ' СОлодковершковий спред не мвс вираженого смаху соку свлери та соняшниковоf

oлil, мас блідий жовтувато-зелений колір.

1. Зважують ss,g кг вершкового маслв, 23,7 кг паствризованою соку селери та 9,7 кг

соняшниковоТ олі”. Компонентп ре7епъно перемішують, Отриманий спрцд охолоджуюТЬ,

Результат: однорідна помірно щільна консистенція, присмний, гармонійний сиац

15 СОЛОN§ВВ7Ий, присутня післясмаковв пряність та юстрота, характерна свлері, присмний

фісташковий колір.

2. Зважують 55,3 кг вершювого, зz,g ‹г пастериэованою соку селери та 12,1 кг

соняшниковоТ oлfi. Компоненти рвтельно перемішуютъ. Отриманий спред охолоджують.

Результат: розріджена консистенція, занадто вкражений смвк селери, насичений зелений

Таким чином, саме у другому эразку підібрано оптимальний склад солодковершкового

спреду, що забезпечус високі органолептичні впастивості та харчову цінність продукту. 3 усього

вищенаведеного можна зробити висновок, що такий продукт як солодховершковий спред

“Пікантний з сіллю' с конкуренТОСпроможним продуктом эа рвхунох використання натуральноТ

25 рослинноТ сировини, без доддвання консервантів,

ФОРМУЛА КОРИСНОF МОДЕЛІ

Солодювершковий спред, що міСТи7ь рослинку сироаину та молочний жир, яхий вlдрізняеться

Зо тим, що як рослинну сировину місТитъ сік з стебел селери i соняшникову олію, а як молочний

жир містить солоне вершкове масло, при наступному співвідношенні сировинних компонентів

(на ооо кг готового продукту):

вершкове масло солоне 6g,6

соняшникова олія 9,7

сік селери 23,7,

kомп'ютерна 8ерстка Л Литвиненко

Двржавна сЛужба інтелектуальнаl власності Ylф8›NH. вуп. Урицького, 45, м. КиФ, ktCП, 0З68O, Ухрагна

ДП "УкраіЛський інститут промисловоf власності“, вул. Глааунова, t, м. Киfв —42, 0t 601

Таблиця 5
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