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(57) Закуска кисломолочна, що містить кисломо-
лочну основу, стабілізатор структури та смакові 

наповнювачі, яка відрізняється тим, що додатко-
во використовуються висококонцентровані молочні 
смако-ароматичні інгредієнти при наступному спів-
відношенні компонентів, мас. %: 

кисломолочна основа 90,8-99,25 
стабілізатор структури 0,3-1,2 
висококонцентровані молочні 
смако-ароматичні інгредієнти 0,25-5,0 
смакові наповнювачі 0,2-3,0. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до молочної про-
мисловості та може бути використана при вироб-
ництві закусок кисломолочних на молочних підп-
риємствах. 

Найбільш близьким до корисної моделі є пас-
топодібний кисломолочний продукт [Пат. 62606 
Україна, А23С23/00, Касьянова И.О., Скорченко 
Т.А. -Опубл. 15.12.2003. Бюл. №12, 2003р.], що 
містить кисломолочну основу, структуроутворювач 
та смакові наповнювачі. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення закуски кисломолочної з новими оригі-
нальними органолептичними властивостями. 

Задача вирішується тим, що в закусці кисло-
молочній, що містить кисломолочну основу, стабі-
лізатор структури та смакові наповнювачі, згідно 
корисної моделі, додатково використовуються ви-
сококонцентровані молочні смако-ароматичні інг-
редієнти при наступному співвідношенні компоне-
нтів, масових %: 

кисломолочна основа 90,8-99,25 
стабілізатор структури 0,3-1,2 
висококонцентровані молочні-
смако-ароматичні інгредієнти 0,25-5,0 
смакові наповнювачі 0,2-3,0 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-

ваними ознаками та очікуваним технічним резуль-
татом полягає в наступному. 

Для виробництва запропонованого продукту, 
як кисломолочна основа, використовується смета-
на масової частки жиру (10-35)% або суміш смета-
ни відповідної жирності з сиром кисломолочним 
нежирним (отриманим кислотним або кислотно-

сичужним способом з відділенням сироватки в 
мішечках, або методом сепарування). Співвідно-
шення сметани до сиру кисломолочного максима-
льно становить 1:1. 

Кисломолочна основа є основним рецептур-
ним компонентом, доза її внесення складає 90,8-
99,25%. 

Забезпечення можливості утворення та збе-
реження однорідної структури сметанної закуски 
досягається шляхом внесення стабілізаторів стру-
ктури. В їх якості при виробництві даного продукту 
використовуються високомолекулярні поліцукри-
ди, такі як, карагенан і ксантанова камедь. У разі 
окремого використання карагенану доза внесення 
становить (0,8-1,2)%, ксантанової камеді - (0,3-
0,5)%. Дозволяється одночасне використання обох 
стабілізаторів структури у співвідношенні ксанта-
нова камедь: карагенан, як (0,5-1):(1-2). 

Як смакові наповнювачі використовують сіль 
(до 1,0%), свіжоморожений кріп (до 0,8%), сухі 
концентрати харчових продуктів (до 3%). 

З метою забезпечення нового оригінального 
смаку сиру передбачається використання високо-
концентрованих молочних смако-ароматичних 
інгредієнтів фірми „Butter Buds” зі смаками сирів 
Пармезану, Чеддер, Гауда, доза внесення яких 
становить (0,25-5)%. 

Для виробництва висококонцентрованих мо-
лочних смако-ароматичних інгредієнтів використо-
вують відповідні молочні продукти, смако-
ароматичні властивості яких обумовлені певним 
набором жирних кислот різної молекулярної маси, 
що входять в склад тригліцеридів молочного жиру. 
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Під дією ферментів, що впливають на зв'язки між 
гліцерином і жирними кислотами, відбувається 
звільнення кислот в заданій послідовності, що 
призводить до посилення смаку і аромату в сотні 
разів. Одержаний продукт має смако-ароматичні 
властивості, притаманні високоякісним твердим 
сирам. 

Внесення смако-ароматичних інгредієнтів до-
зволяє отримати продукти стабільно високої якос-
ті. Закуски мають виражені смакові відтінки сирів 
вказаних видів. Застосування смако-ароматичних 
інгредієнтів разом із смаковими наповнювачами 
позитивно впливає на відчуття смаку і аромату 
кисломолочних закусок. При цьому можливе зни-
ження доз внесення смакових наповнювачів (на 
0,05-0,1%). Додавання смако-ароматичних інгреді-
єнтів посилює відчуття жирності та вершкового 
смаку навіть у разі використання сметани масовою 
часткою жиру 10% та знежиреного сиру кисломо-
лочного. 

Необхідно окремо відмітити, що використання 
смако-ароматичних інгредієнтів може сприяти ма-
скуванню окремих вад смаку сметани та сиру кис-
ломолочного, пом'якшенню неприємних смакових 
характеристик. 

Використання смако-ароматичних інгредієнтів 
не тільки поліпшує смак і аромат закусок, але й 
надає приємної смакової гами. 

Приклади виготовлення закуски кисломолоч-
ної. 

Приклад № 1 
Виготовлення закуски кисломолочної на основі 

сметани масової частки жиру 35%. 
При цьому пропонується використовувати 

0,3% ксантанової камеді, 0,8% карагенану, 0,3% 
молочний смако-ароматичний інгредієнт зі смаком 
Пармезану та 0,5% солі. 

Готовий продукт має приємний, в міру солоний 
кисломолочний смак з вираженим смаком і арома-
том сиру Пармезану, однорідну пастоподібну кон-
систенцію. Масова частка жиру даної сметанної 
закуски 34%. 

Інші приклади рецептур наведені в таблиці 1. 
Поєднання запропонованих співвідношень усіх 

компонентів забезпечує технічний результат: 
створення закуски кисломолочної, в якій шляхом 
зміни складу вхідних компонентів забезпечується 
oтpимaння продукту з новими оригінальними орга-
нолептичними властивостями. 

Таблиця 1 
 

Типові рецептури закусок кисломолочних 
 

Рецептурні компоненти 

Вид закуски кисломолочної з масовою часткою жиру, %, маса компонентів, кг 

Чеддер, 
15% 

Чеддер з 
кропом, 9% 

Чеддер 
грибний, 

8% 

Гауда, 
15% 

Гауда з час-
ником, 12% 

Пармезан, 
20% 

Пармезан з 
шинкою, 19% 

Сметана масової частки 
жиру 10% 

- 939,0 799,3 - - - - 

Сметана масової частки 
жиру 15% 

- - - 967 799,5 - - 

Сметана масової частки 
жиру 20% 

749,5 - - - - - 958 

Сметана масової частки 
жиру 35% 

- - - - - 570,8 - 

Сир кисломолочний не-
жирний 

218,5 - 140,7 - 159,5 412,2 - 

Ксантанова камедь - 3 4 4 3 4 5 

Карагенан 1,2 10 8 9 9 - 8 

Сіль 5 10 8 10 7 5 9 

Концентрат з ароматом 
шинки 

- - - - - - 10 

Концентрат з ароматом 
грибів 

- - 12 - - - - 

Концентрат з ароматом 
цибулі 

- - 8 - - - - 

Концентрат з ароматом 
часнику 

- - - - 2 - - 

Свіжоморожений кріп - 8 - - - - - 

Смако-ароматичний інг-
редієнт зі смаком Парме-
зану 

- - - - - 8 10 

Смако-ароматичний інг-
редієнт зі смаком Чеддеру 

15 30 20 - - - - 

Смако-ароматичний інг-
редієнт зі смаком Гауди 

- - - 10 20 - - 

Всього 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 
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