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(57) Кондитерський виріб, який містить внутрішню
частину, ЗОВНІШНІЙ шар із шоколадної маси або
глазурі, який відрізняється тим, що він містить
нанесену на його поверхню комбінацію харчового
барвника з харчовим жиром та/або сухим моло-
ком, та/або цукром, яка складає одноколірне або
багатоколірне зображення.

Корисна модель відноситься до конструкції
кондитерського виробу.

При виготовленні кондитерських виробів важ-
ливим є асортимент продукції як такий, який би
задовольняв різноманітним смакам широкого кола
споживачів. Ще однією важливою вимогою є дося-
гнення високої харчової ЦІННОСТІ та органолептич-
них властивостей продукції, що виробляється.

Відомий кондитерський виріб, який виконаний
із шоколадної маси або глазурі (ОСТ 1-260-2000).

Недоліком такого кондитерського виробу є од-
норідні органолептичні показники

В основу корисної моделі поставлено задачу
розробити кондитерський виріб шляхом нанесення
на його поверхню комбінації харчового барвника
та інших харчових речовин, що дозволить підви-
щити механічну МІЦНІСТЬ виробу, забезпечити ви-
сокі специфічні органолептичні показники конди-
терського виробу, не характерні для відомих
виробів цієї групи.

Технічним результатом корисної моделі є
розширення асортименту кондитерських виробів
та створення кондитерського виробу з специфіч-
ними приємними органолептичними властивостя-
ми.

Цей результат досягається тим, що кондитер-
ський виріб, який містить зовнішній шар із шокола-
дної' маси або глазурі, згідно з представленою ко-
рисною моделлю містить на поверхні нанесену
комбінацію харчового барвника з харчовим жиром,
та/або сухим молоком, та/або цукром, яка складає
однокольорове або багатокольорове зображення.

Корисна модель пояснюється загальним ви-

дом кондитерського виробу.
Кондитерський виріб містить ЗОВНІШНІЙ шар 1

із шоколадної маси або глазурі/ внутрішню частину
2, наприклад корпус із мармеладу або начинку, та
комбінацію харчового барвника з харчовим жиром,
та/або сухим молоком, та/або цукром, яка складає
однокольорове або багатокольорове зображення
3.

Кондитерський виріб виготовлюють шляхом
формування твердого корпусу та нанесення на
нього зовнішнього шару із шоколадної маси або
глазурі та його заповнення начинкою. Зображення
переносять з глянцевої підкладки на кондитерсь-
кий виріб після розігрівання його поверхні та роз-
міщення на підкладці з зображенням, складеним із
комбінації харчового барвника з харчовим жиром,
та/або сухим молоком, та/або цукром. Після за-
твердіння шоколадної маси або глазурі зображен-
ня переходить з глянцевої підкладки на кондитер-
ський виріб.

Готовий виріб має специфічні органолептичні
властивості та несе інформацію у вигляді зобра-
ження, яке може мати, наприклад рекламний ха-
рактер

Таким чином, запропонована корисна модель
дозволяє використовувати кондитерський виріб з
високими органолептичними властивостями не
лише за прямим його призначенням як продукт
харчування/ але як носій інформації, наприклад
рекламного характеру.

Приклад 1
Кондитерський виріб виготовлюють шляхом

формування твердого корпусу та нанесення на
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нього зовнішнього шару із шоколадної маси та
його заповнення начинкою Зображення, складене
із комбінації харчового барвника з харчовим жи-
ром, сухим молоком та цукром переносять з глян-
цевої підкладки на кондитерський виріб після розі-
грівання його поверхні та розміщення на підкладці
з зображенням Після затвердіння шоколадної
маси зображення переходить з глянцевої підклад-
ки на кондитерський виріб

Кондитерський виріб містить ЗОВНІШНІЙ шар 1
із шоколадної маси, внутрішню частину 2 - корпус
із начинки, та комбінацію харчового барвника з
харчовим жиром, сухим молоком/ цукром, яка
складає однокольорове або багатокольорове зо-
браження З

Приклад 2
Кондитерський виріб виготовлюють шляхом

формування твердого корпусу та нанесення на
нього зовнішнього шару із шоколадної глазурі та

його заповнення мармеладом Зображення пере-
носять з глянцевої підкладки на кондитерський
виріб після розігрівання його поверхні та розмі-
щення на підкладці з зображенням, складеним із
комбінації харчового барвника з харчовим жиром
та цукром Після затвердіння шоколадної глазурі
зображення переходить з глянцевої підкладки на
кондитерський виріб

Кондитерський виріб містить ЗОВНІШНІЙ шар 1
із шоколадної глазурі, внутрішню частину 2 - кор-
пус із мармеладу, та комбінацію харчового барв-
ника з харчовим жиром та цукром, яка складає
однокольорове або багатокольорове зображення
З

Готовий кондитерський виріб має специфічні
органолептичні властивості та несе інформацію у
вигляді зображення, яке може мати, наприклад
рекламний характер
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