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(57) Спосіб виробництва комбінованих кремово-
збивних цукерок, що включає приготування цукер-
кової кремово-збивної молочної маси для оболон-

ки з додаванням суміші гідроколоїдів тваринного 
та рослинного походження та начинки, який відрі-
зняється тим, що додатково в кремово-збивну 
молочну масу для оболонки вводять поверхнево-
активну речовину, як гідроколоїди використовують 
суміш желатину та карагенану в співвідношенні 
3:1, а для начинки використовують кремово-збивну 
цукеркову масу на основі рослинного жиру, згуще-
ного молока та поверхнево-активних речовин, фо-
рмування здійснюється на шнековому коекстудері. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до кондитерського виробницт-
ва, до виробництва цукерок. 

Відомий спосіб виробництва цукерок на основі 
дрібнодисперсних компонентів, який складається 
зі стадії приготування суміші рідких рецептурних 
компонентів , подрібнення цукру - піску в цукрову 
пудру, змішування суміші рідких рецептурних ком-
понентів з рецептурною кількістю цукрової пудри 
протягом 3-5 хвилин, внесення вологовтримуючих 
добавок в кількості 5-10% до маси всіх рецептур-
них компонентів та формування цукерок ротацій-
ним способом, [Оболкіна B.I., Кожанов Ю.Г., Сухой 
Л.А., Дагаєва M.I. Можливості екструзійної техніки. 
/Харчова та переробна промисловість №4 1997p. - 
с.24-25]. 

Недоліком цього способу є значний час ви-
стоювання цукеркової маси, а також те, що під час 
зберігання цукерки, за рахунок внесення желати-
нового розчину набувають дещо жорсткої структу-
ри, що погіршує їх якісні показники. 

Найбільш близьким до заявленого способу є 
спосіб виробництва цукерок з комбінованими кор-
пусами, який передбачає приготування цукеркових 
мас для оболонки та начинки шляхом змішування 
кремо-збивної молочної цукеркової маси з дода-
ванням суміші гідроколоїдів тваринного та рослин-
ного походження, а для начинки використовується 
кремо-збивна фруктова цукеркова маса з дода-
ванням суміші гідроколоїдів тваринного та рослин-
ного походження, формування яких відбувається 

на валковому ко-екструдері, [Патент України 
№70706 А опубл. 15.10.04 Бюл. №10]. 

Недоліком цього способу є те, що отримані цу-
керкові маси мають структуру, які можливо фор-
мувати тільки на валковому ко-екструдері. 

В основу корисної моделі поставлено завдан-
ня створення способу виробництва комбінованих 
кремово-збивних цукерок, який дає можливість 
створити певну структуру цукеркової кремово-
збивної маси оболонки та начинки для формуван-
ня їх на шнековому екструдері та отримати комбі-
новані кремово-збивні цукерки з різними смакови-
ми властивостями. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб виробництва комбінованих кремово-збивних 
цукерок, складає приготування цукеркової кремо-
во-збивної молочної маси для оболонки з дода-
ванням суміші гідроколоїдів тваринного та рослин-
ного походження та начинки. 

Згідно корисної моделі додатково в кремово-
збивну молочну масу вводять поверхнево-активну 
речовину, в якості гідроколоїдів використовують 
поєднання желатину та карагенану в співвідно-
шенні - 3:1, а для начинки використовують кремо-
во-збивну масу на основі рослинного жиру, згуще-
ного молока та поверхнево-активних речовин, 
формування здійснюється на шнековому ко-
екстудері. 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками та очікуваним результатом поля-
гає в наступному. 
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Для формування кремо-збивних молочних мас 
методом ко -екструзії на шнековому ко-екструдері 
необхідно створити певні структурно-механічні 
властивості цукеркової маси для оболонки, які б 
зберігали характеристики при формуванні (густину 
та пластичність). Для того, щоб створити структуру 
необхідно вводити стабілізатор - ПАВ, який при 
зміншенні густини маси, підвищує її піностійкість, 
та стабілізує якісні характеристики маси протягом 
довгого часу. 

Для формування необхідної структури кремо-
во-збивної молочної цукеркової маси використову-
валась суміш гідроколоїдів: желатину та карраге-
нану, які виконують роль піноутворювачів, 
драглеутворювачів та загусників, а поєднання же-
латину та каррагенану в співвідношенні 3:1 нам 
дає можливість формування кремово-збивної мо-
лочної цукеркової маси на шнековому ко-
екструдері. При поєднанні каррагенану та молоч-
них продуктів утворюються міцні структури кремо-
во-збивних цукеркових мас, а поєднання желатину 

та емульгатора дає можливість піноподібної струк-
тури. 

Спосіб здійснюється наступним чином. 
При приготуванні кремово - збивної молочної 

цукеркової маси уварювали цукрово - патоковий 
сироп додавали суміш каррагенану та желатину, 
суміш збивали протягом 15-20 хвилин. В взбиту 
суміш додавали суміш жиру та поверхнево - акти-
вної речовини (тригліцериду) та решту компонен-
тів - суміш збивали 10 хвилин. 

При приготуванні начинки використовували 
згущене молоко, яке збивали з рослинним жиром з 
додаванням поверхнево - активних речовин (три-
гліцериду). 

Готові цукеркові маси завантажують в форму-
ючу машину та за допомогою валків формується у 
вигляді джгутів з начинкою. Відформовані джгути 
ріжуться на корпусі. 

Результати дослідів по встановленні раціона-
льного дозування суміші гідроколоїдів в молочну 
кремо-збивну цукеркову масу представлені в таб-
лиці 1. 

 
Таблиця 1 

 

Приклад 
Дозування гідроколоїдів, % до маси 
кремо-збивної молочної цукеркової 

маси 
Висновки 

Приклад 1 2,5:1,5 
Низька міцність корпусів цукерок, нечіткий ма-
люнок 

Приклад 2 2,75:1,25 
Цукеркова маса пластична, джгути формуються 
правильної форми з чітким малюнком 

Приклад 3 3,0:1,0 

Приклад 4 3,25:0,75 

Приклад 5 3,5:0,5 
Цукеркова маса погано формується на шнеко-
вому ко-екструдері 

При використанні гідроколоїдів більше 
3,25:0,75% цукеркова маса погано формується на 
шнековому ко - екструдері, а при використанні гід-
роколоїдів менше 2,75:1,25% цукеркова маса по-
гано формується не зберігаючи форму. При дозу-
ванні гідроколоїду від 2,75:1,25%до 3,25:0,75% 
(приклад 2,3,4) цукеркова маса пластична, джгути 

які формуються на шнековому ко - екструдері збе-
рігають правильну форму. 

Даний спосіб виробництва комбінованих кре-
мово-збивних цукерок дозволяє створити певну 
структуру цукеркової кремово-збивної маси, для 
формування їх на шнековому ко-екструдері та 
отримати новий вид цукерок з комбінованим кор-
пусом, оригінальною структурою та смаком. 
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