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(57) Спосіб виробництва самбуку з використанням 
білково-рослинної основи, що включає підготовку 
маси для збивання, внесення яєчного білка, зби-
вання, розливання у форми і наступне драглеут-
ворення при охолодженні, який відрізняється 
тим, що використовують білково-рослинну основу 
або "Кизилова", або "Теренова", або "Кизилово-

теренова", які складаються з білків знежиреного 
молока та пюре кизилу або терену, або їх суміші, а 
як драглеутворювач основа містить яблучний пек-
тин, до основи додається очищений та протертий 
або нарізаний дрібними кубиками фруктовий або 
ягідний наповнювач, збитий яєчний білок, компо-
ненти розмішують, розливають в форми і охоло-
джують при наступному співвідношенні складників, 
г на 1кг продукту: 

білково-рослинні основи або "Ки-
зилова" 700-840 
або "Теренова" 700-840 
або "Кизилово-теренова" 700-840 
фрукти (ягоди) 130-270 
яєчний білок 30. 

 
 

 
 

Корисна модель належить до харчової проми-
словості та ресторанного господарства, а саме, до 
розробки нових видів збитих солодких страв з ви-
користанням напівфабрикатів, а саме, самбуків на 
білково-рослинних основах «Кизилова», «Терено-
ва» або «Кизилово-теренова» з підвищеною хар-
човою та біологічною цінністю для функціонально-
го харчування, які можуть бути використані в 
підприємствах ресторанного господарства. 

З продукції, яку виробляють підприємства рес-
торанного господарства, значну частину займають 
солодкі страви, серед яких виділяються страви та 
вироби з пінною структурою, а саме самбуки. 

Традиційний спосіб виробництва самбуку яб-
лучного передбачає приготування яблучного пюре 
з запечених яблук, додавання цукру-піску, яєчного 
білка та збивання до збільшення маси в два-три 
рази, введення при постійному розмішуванні підго-
товленого желатину, розливання в форми і охоло-
дження [1]. 

Відомий спосіб виробництва самбуку, обраний 
нами за прототип, передбачає змішування концен-
трату яблучного пектинового з цукром-піском і яб-
лучним пюре, проварювання суміші 3-5хв., дода-
вання за 60сек. до кінця проварювання лимонної 
кислоти (1г), охолодження до 35-40°С, внесення 
до суміші яєчного білка, збивання протягом 3-

10хв., викладання збитої суміші у форми, охоло-
дження до 15-20°С, витримування 3-5 годин для 
структуроутворення, викладання в креманку і від-
пуск [2]. 

Недоліком цього способу є тривалість приго-
тування та велика кількість виконуваних операцій. 

Наведені технології виробництва є найбільш 
близькими до корисної моделі по технічній суті та 
поставленій меті. 

Однак трудомісткість і необхідність викорис-
тання спеціального обладнання при виробництві 
цих страв, стримують збільшення їх асортименту в 
підприємствах ресторанного господарства. Ця 
проблема може бути вирішена за допомогою ви-
користання напівфабрикатів, які можна легко пе-
реробляти в страви та кулінарну продукцію без 
застосування спеціального обладнання. 

В основу корисної моделі покладено розши-
рення асортименту солодких збитих страв раціо-
нального, лікувально-профілактичного та дитячого 
харчування в підприємствах ресторанного госпо-
дарства шляхом використання напівфабрикату, 
застосування якого дозволить суттєво підвищити 
біологічну цінність та знизити собівартість продук-
ції за рахунок використання вторинних продуктів 
переробки молока - знежиреного молока, яке міс-
тить 2/3 сухих речовин цільного молока, в тому 
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числі практично всі білки, що дозволяє отримувати 
з них цінні в біологічному відношенні білкові про-
дукти, та дикорослих кизилу та терену, плоди яких 
мають високу біологічну цінність та антиоксидант-
ну дію, а хімічний склад відрізняється великим 
вмістом пектинових речовин, які є драглеутворю-
вачами, цукрів, органічних кислот (яблучної, ли-
монної, янтарної), вітаміну С, дубильних та фар-
буючих речовин, ефірних масел, фітонцидів та ін. 
Також на собівартість впливає заміна желатину 
яблучним пектином і зменшення кількості яєчного 
білку. При цьому зменшуються енерговитрати та 
скорочуються кількість та тривалість технологічних 
операцій, в наслідок чого, підвищується ефектив-
ність технологічного процесу. 

Поставлена задача вирішується за рахунок то-
го, що спосіб отримання самбуку, згідно корисної 
моделі, включає змішування білково-рослинної 
основи «Кизилова» або «Теренова», або «Кизило-
во-теренова», які складаються з білків знежирено-
го молока та пюре кизилу, або терену, або їх сумі-
ші, а в якості драглеутворювача основа містить 
яблучний пектин, з очищеним та протертим або 
нарізаним дрібним кубиком фруктовим або ягідним 
наповнювачем та збитим яєчним білком, коротко-
часне розмішування, розливання в форми і охоло-
дження при наступному співвідношенні складників, 
г на 1кг продукту: 

білково-рослинна основа «Кизилова» 700-840 
або «Теренова» 700-840 
або «Кизилово-теренова» 700-840 
фрукти (ягоди) 130-270 
яєчний білок 30 
Приклади конкретного виконання. 
Приклад 1 
Білково-рослинну основу «Кизилова» або «Те-

ренова» в кількості 700г охолоджують до темпера-
тури 16-18°С. Груші або абрикоси, або персики, 
або полуницю, або малину в кількості 270г проти-
рають через дрібне сито або нарізають дрібним 
кубиком, додають до охолодженої основи та зби-
вають міксером при швидкості 600об/хв. протягом 
60-70сек., охолоджені яєчні білки (30г) збивають 
до отримання густої піни і акуратно помішуючи 
вводять в підготовлену масу, розливають по фор-
мах та охолоджують в холодильнику. 

Приклад 2 
З білково-рослинної основи «Кизилова» в кіль-

кості 385г та «Теренова» в кількості 385г, склада-
ють суміш і охолоджують її до температури 16-
18°С. Груші або абрикоси, або персики, або полу-
ницю в кількості 200г протирають через дрібне 
сито або нарізають дрібним кубиком, додають до 
охолодженої основи та збивають міксером при 

швидкості 600об/хв. протягом 60-70сек., охоло-
джені яєчні білки (30г) збивають до отримання 
густої піни і акуратно помішуючи вводять в підго-
товлену масу, розливають по формах та охоло-
джують в холодильнику. 

Приклад 3 
Білково-рослинну основу «Кизилова» або «Ки-

зилово-теренова» в кількості 840г охолоджують до 
температури 16-18°С. Помаранча, або мандарин, 
або лимон в кількості 130г протирають через дріб-
не сито, додають до охолодженої основи та зби-
вають міксером при швидкості 600об/хв. протягом 
60-70сек., охолоджені яєчні білки (30г) збивають 
до отримання густої піни і акуратно помішуючи 
вводять в підготовлену масу, розливають по фор-
мах та охолоджують в холодильнику. 

Охолодження основи до 16-18°С дозволяє ма-
ксимально збільшити ступінь піноутворення, вико-
ристання наповнювача в кількості більше ніж 270г 
на 1кг продукту не забезпечує стабільність пінної 
структури, страва має низькі збитість та стійкість, а 
введення наповнювача менше 130г приводить до 
утворення щільної структури з низькою пористістю 
та перевагою кисломолочного смаку над ягідним. 

Запропоновані солодкі збивні страви (самбуки) 
мають перед прототипом ряд переваг: 

1. Технологічний процес виробництва значно 
спрощується та прискорюється за рахунок викори-
стання напівфабрикату. 

2. При нижчій енергетичній цінності самбуки 
мають вищу біологічну цінність, за рахунок вмісту 
білків знежиреного молока та біологічно-активних 
речовин кизилу або терену. 

3. Підвищений вміст пектинових речовин ягід-
ної сировини покращує структуру самбуку, збіль-
шує ступінь піноутворення. 

4. Страви містять поліфенольні речовини за-
вдяки добавці кизилу або терену, природні компо-
ненти яких зміцнюють кровоносні судини, містять 
пектинові речовини, які зв'язують важкі метали та 
виводять їх з організму, тому можуть бути рекоме-
ндовані для раціонального, лікувально-
профілактичного та дитячого харчування. 
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