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(57) Реферат: 

Помадно-кремов і цукерки містять цукрову пудру, жировий компонент , пектин, молочн і продукти , 
кислоту лимонну , есенці ї , 
п ідварку на основі пюре з 
мас. %: 
цукрова пудра 
жировий компонент 
пектин 
молочн і продукти 
кислота л и м о н н а 
есенці ї 
п ідварка з вичавок винограду 
вода 

структуроутворювач , воду. Як структуроутворювач використовують 
вичавок винограду у такому сп івв ідношенн і сировинних інгредієнтів, 
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Корисна модель належить до харчово ї промисловост і , а саме до кондитерського 
виробництва - виробництва цукерок. 

Відомі помадно-кремов і цукерки з комб інованими корпусами, в рецептуру яких входять 
цукрова пудра, жировий компонент , овочево-фруктово-яг ідн і пектиновмісн і пасти, молочн і 

5 продукти , паста морквяна , пектин, кислота лимонна , есенц ія , вода (Пат. № 59325 Україна, М П К 
A 2 3 G 3/00. Помадно-кремова цукерка з комб інованим корпусом /Оболк іна В.І., Кияниця С.Г., 
Крапивницька І.А., Кал іновська Т.В. , Заявл . 27 .10 .10 ; опубл . 10 .05 .11 , бюл . № 9.) 

Сп івв ідношення компонент ів , %: 
цукрова пудра 15,0-25,0 
жировий компонент 10,0-20,0 
пектин 0,5-4,5 
молочні продукти 25,0-34,0 
кислота лимонна 0,08-0,1 
есенці ї 0,06 
морквяна паста 5,0-15,0 
овочево-фруктово-яг ідн і 10 0 - 2 0 0 
пектиновмісн і пасти , , 

вода решта. 
Недол іком д а н и х виробів є те , що цукерки мають високу собіварт ість завдяки п ідвищеному 

10 вмісту пектину. 
В основу корисної моделі поставлена задача створення помадно - кремових цукерок 

"Сонячна ягода" , що дозволяє створити нові цукерки з ориг інальними органолептичними 
властивостями, високою х а р ч о в о ю цінністю, подовженим терм іном збер і гання, знизити 
собіварт ість цукерок. 

15 Поставлена задача вир ішується тим , що помадно-кремов і цукерки "Сонячна ягода" містять 
цукрову пудру, жировий компонент , пектин, молочн і продукти , кислоту лимонну , есенці ї , 
структуроутворювач , воду. Зг ідно з корисною м о д е л л ю як структуроутворювач 
використовується п ідварка на основі пюре з вичавок винограду, у такому сп івв ідношенн і 
сировинних інгредієнтів, мас. %: 

20 
цукрова пудра 15,0-20,0 
жировий компонент 10,0-20,0 
пектин 0,3-0,6 
молочні продукти 25,0-30,0 
кислота лимонна 0,08-0,1 
есенці ї 0,1-0,15 
п ідварка з вичавок винограду 10,0-40,0 
вода решта. 
Причинно-насл ідковий зв 'язок м іж запропонованими ознаками і оч і куваним результатом 

полягає в наступному. 
Для формування певної структури фруктових помадно - кремових цукеркових мас, які 

можливо формувати методом коекструзі ї , комб інуючи цукеркові маси , необх ідно, щоб вона 
25 мала б ільш стійку пластичну здатн ість . З ц ією метою як структуроутворювач фруктово ї 

помадно-кремово ї цукеркової маси запропоновано використовувати п ідварку на основі пюре з 
виноградних вичавок. 

Волога, внесена з п ідваркою є зв 'язаною, т о м у видалення тако ї вологи в процесі збер і гання 
цукерок б ільш важко, цукерки тривал іший час мають збері гати початкову пластичну 

30 консистенц ію. Цукерки , приготован і " холодним" способом, мають м'яку консистенц ію, на в ідміну 
від звичайно ї помади збер і гають пластичн ість , так як цукрова пудра не може кристал ізуватися 
через наявність аморфіз ійного шару та дефектност і поверхн і , обумовлено ї інтенсивною 
механ ічною обробкою. У процес і структуроутворення цукеркової маси з додаванням 
виноградної п ідварки спостер і гається б ільш міцне зв 'язування вологи , б ільша частина вологи 

35 переходить у зв 'язаний стан , що сприяє п ідвищенню агрегативної ст ійкості системи. Виноградна 
п ідварка виготовлена за ориг інальною технолог і єю з використанням вторинної сировини 
виноробства - виноградних вичавок, які містять п ідвищену кількість б іолог ічно-активних 
речовин: моносахарид ів (глюкози і фруктози) , пектинових речовин, вітамінів, макро- та 
м ікроелемент ів , харчових волокон , пол іфенолів , лігніну, природних барвник ів - антоціан ів . 

40 Приклад отримання продукту наведено в таблиц і . 
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Таблиця 

Сировина Приклад 1 Приклад 2 Приклад 3 
Цукрова пудра, % 10,0-14,0 15,0-20,0 21,0-25,0 
Ж и р о в и й компонент , % 5,0-9,0 10,0-20,0 21,0-25,0 
Пектин, % 0,2-0,25 0,3-0,6 0,7-1,0 
Молочн і продукти , % 20,0-24,0 25,0-30,0 31,0-35,0 
Кислота лимонна , % 0,05-0,07 0,08-0,1 0,12-0,15 
Есенції , % 0,05-0,09 0,1-0,15 0,2-0,22 
Підварка з вичавок 
винограду, % 

1,0-9,0 10,0-40,0 41,0-50,0 

Висновки Низька Цукеркова маса з високою Цукеркова маса 
структуроутворююча структуроутворюючою затяжної 
здатність маси, корпуси здатн істю, корпуси структури, погано 
розпливаються формуються правильно ї 

форми 
формується 

Техн ічним результатом є створення помадно - кремових цукерок "Сонячна ягода" , що 
дозволяє вдосконалити рецептуру та отримати вироби з ориг інальними органолептичними 

5 властивостями, п ідвищеною х а р ч о в о ю цінністю, покращеною структурою, продовженим 
терм іном збер і гання, знизити собіварт ість цукерок. 

Ф О Р М У Л А К О Р И С Н О Ї М О Д Е Л І 

10 Помадно-кремов і цукерки, що містять цукрову пудру, жировий компонент , пектин, молочн і 
продукти , кислоту лимонну , есенці ї , с труктуроутворювач , воду, які в ідр ізняються т и м , що як 
структуроутворювач використовується п ідварка на основі пюре з вичавок винограду у такому 
сп івв ідношенні сировинних інгредієнтів, мас. %: 
цукрова пудра 15,0-20,0 
жировий компонент 10,0-20,0 
пектин 0,3-0,6 
молочні продукти 25,0-30,0 
кислота лимонна 0,08-0,1 
есенці ї 0,1-0,15 
п ідварка з вичавок винограду 10,0-40,0 
вода решта. 
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