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(46) 10.11.2010, Бюл.№ 21, 2010 р. 
(72) ВОВЧАНОВСЬКИЙ ЄВГЕНІЙ ІВАНОВИЧ, 
МОСКАЛЕВСЬКИЙ В'ЯЧЕСЛАВ ОЛЕКСАНДРО-
ВИЧ, МОСКАЛЕВСЬКИЙ ОЛЕКСАНДР ІСААКО-
ВИЧ, ТАЛЬЯНСЬКА КАРОЛІНА ФЕДОРІВНА, 
ЯРАНДІН ВОЛОДИМИР АНАТОЛІЙОВИЧ 
(73) ДОЧІРНЄ ПІДПРИЄМСТВО "КОНДИТЕРСЬКА 
КОРПОРАЦІЯ "РОШЕН" 
(57) 1. Спосіб виготовлення цукерок, що передба-
чає дозування компонентів маси, уварювання ма-
си, охолодження увареної маси, кристалізацію 
увареної маси в помадозбивальній машині, фор-
мування корпусів цукерок, загортання цукерок у 
етикетку, який відрізняється тим, що на етапі 
приготування сиропу уварюють суміш кристалічної 
глюкози та цукру у співвідношенні 1 частина крис-
талічної глюкози до 25-28 частин цукру, в подаль-
шому до етапу кристалізації увареної маси в по-
мадозбивальній машині дозують в охолоджений 

сироп барвники, ароматизатори, соки та підкислю-
вачі, а після збивання цукрово-глюкозної маси пе-
ред формуванням корпусів цукерок додатково 
пластифікують дрібнокристалічну цукрово-
глюкозну цукеркову масу за допомогою механічної 
проминки маси. 
2. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що тем-
пература сиропу перед кристалізацією в помадоз-
бивальній машині становить 45-65 °С. 
3. Спосіб за п. 2, який відрізняється тим, що охо-
лодження сиропу від температури уварювання до 
температури перед кристалізацією проводять по-
вільно за час, не менший, ніж 1 хвилина. 
4. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що бар-
вники, ароматизатори, підкислювачі та соки дозу-
ють безпосередньо на поверхню охолодженого 
цукрово-глюкозного сиропу у зоні, де температура 
сиропу не більше 80 °С. 
5. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що дрі-
бнокристалічну цукрово-глюкозну цукеркову масу 
пластифікують методом екструзії при температурі 
25-55 °С. 

 
 
 

 
 
 

Технічне рішення, що заявляється, відносить-
ся до харчової промисловості і стосується способу 
виробництва кондитерського виробу, а саме цук-
рово-глюкозних цукерок із дрібнокристалічної ма-
си. 

Значну частку ринку, внаслідок переваги поку-
пців, займають помадні цукерки. При цьому пере-
вага віддається цукеркам, які мають мінімальні 
розміри кристалів цукру в цукерковій масі, пласти-
чну консистенцію. 

Відомий спосіб виробництва помадної молоч-
ної цукерки, що включає підготовку сировини, при-
готування цукрово-патокового сиропу, приготуван-
ня помадної маси, збивання помадної маси, 
темперування готової маси, формування цукерок, 
вистоювання цукерок, загортання та пакування 
цукерок, який відрізняється тим, що на стадії тем-
перування в помадну масу при ретельному пере-
мішуванні вносять харчову суміш "Протеле" в кіль-

кості 7,0-15,0% [патент України № 25560 від 
13.04.2007. МПК (2006) A23G3/00]. 

Недоліком цього способу виробництва є те, 
що технологія приготування помадної маси не за-
безпечує дрібнокристалічну складову помадної 
маси, що негативно відбивається на органолепти-
чних показниках цукерки. 

Найбільш близьким по вирішуваному завдан-
ню і технічному результату, що досягається, є ві-
доме технічне рішення, відповідно до якого, за 
допомогою дисольвера готують суміш, в яку вхо-
дить цукор та глюкозний сироп в співвідношенні 
80/20 зі змістом вологи 12% (що дасть зміст сиро-
пної фази в помаді більш як 75% ), яку в подаль-
шому уварюють при температурі приблизно 117°С 
(температура кипіння суміші 107-109°С) до конце-
нтрації 88%, охолоджують уварену масу до темпе-
ратури 38°С, кристалізують її в помадозбивальній 
машині, формують за допомогою відливки корпуса 
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цукерок та загортають їх у етикетку, [Б. Мініфай 
"Шоколад, цукерки, карамель і інші кондитерські 
вироби". - Санкт-Петербург: "Професія", 2005 - 
С.468-480]. 

Проте даний кондитерський виріб не володіє 
достатньо якісними органолептичними показника-
ми, оскільки також технологія приготування цукро-
во-глюкозної маси не дозволяє получати дрібнок-
ристалічну структуру помади. (Розміри кристалів 
при такій технології більше ніж 20 мікрон). 

Технічним результатом технічного рішення, що 
заявляється, є створення способу виготовлення 
цукерок з підвищеними органолептичними показ-
никами за рахунок покращання структури виробу, 
а саме надання йому пластичної з розмірами крис-
талів в масі меншими ніж 20 мікрон. 

Для досягнення даного технічного результату 
пропонується спосіб виготовлення цукерок з вико-
ристанням, як сировини для виготовлення цукер-
кового сиропу суміші цукру та кристалічної глюкози 
з витримуванням специфічної послідовності тех-
нологічних операцій і з додержанням специфічних 
температурних режимів при створенні цукеркової 
маси. В цьому випадку, при створенні дрібнокрис-
талічної цукеркової маси дозують компоненти ма-
си, уварюють масу, охолоджують уварену масу, 
кристалізують уварену масу в помадозбивальній 
машині, формують корпуси цукерок, загортають 
цукерки у етикетки, згідно з корисною моделлю, на 
етапі приготування сиропу уварюють суміш крис-
талічної глюкози та цукру у співвідношенні 1 час-
тина кристалічної глюкози до 25 - 28 частин цукру, 
в подальшому до етапу кристалізації увареної ма-
си в помадозбивальній машині дозують в охоло-
джений сироп барвники, ароматизатори, соки та 
підкислювачі, а після збивання цукрово-глюкозної 
маси перед формуванням корпусів цукерок, дода-
тково пластифікують дрібнокристалічну цукрово-
глюкозну цукеркову масу за допомогою механічної 
проминки маси, при цьому температура сиропу 
перед кристалізацією в помадозбивальній машині 
становить 45-65°С, охолодження сиропу від тем-
ператури уварювання до температури перед крис-
талізацією проводять повільно за час, не менший, 
ніж хвилина, а барвники, ароматизатори, підкис-
лювачі та соки дозують безпосередньо на поверх-
ню охолодженого цукрово-глюкозного сиропу у 
зоні, де температура сиропу не більше 80°С і на-
решті, дрібнокристалічну цукрово-глюкозну цукер-
кову масу пластифікують методом екструзії при 
температурі 25-35°С. Виріб представляє собою 
дрібнокристалічні цукерки з розміром кристалів 
меншим ніж 20 мікрон. 

Цукерки виготовляють таким чином. За допо-
могою дисольвера непереривної дії, які роблять, 
бажано, на основі вагового дозування , готують 
розчин цукру і кристалічної глюкози в співвідно-
шенні: цукор 25 - 28 частин, кристалічна глюкоза - 
1 частина при вмісті вологи приблизно 12%. Далі 
компоненти маси уварюють до концентрації приб-
лизно 88% при температурі 117-125°С. Потім охо-
лоджують уварену масу за допомогою темперую-
чого столу до температури 45-65°С за час не 
менший, ніж 1 хвилина. Для цього уварена маса 
відпивається на конвеєрний стіл з металевої стріч-

ки, яка охолоджується на всьому протязі з внутрі-
шньої поверхні. На поверхню відлитої охолодженої 
маси дозують барвники, ароматизатори, соки, під-
кислювачі. При цьому дозування проводять в тому 
місці, де температура маси не перевищує 80°С. 
Потім кристалізують уварену масу з органолепти-
чними добавками в помадозбивальній машині і 
пластифікують дрібнокристалічну цукрово-
глюкозну цукеркову масу методом екструзії при 
температурі 25-55°С. Далі формують цукерковий 
корпус і загортають відформований корпус в ети-
кетку. Виготовлена таким чином цукерка має кор-
пус, розмір кристалів цукру в якому не перевищує 
10-20 мікрон. 

Відомості, що підтверджують можливість здій-
снення корисної моделі.  

Приклад 1 
За допомогою дисольвера готують розчин цу-

кру і кристалічної глюкози в співвідношенні: цукор 
25 частин, кристалічна глюкоза - 1 частина при 
вмісті вологи приблизно 12%. Потім готовий сироп 
подають на установку виготовлення помадної ма-
си через апарат, що підігріває і піднімає темпера-
туру сиропу перед його подачею у варильний апа-
рат безперервної дії Далі компоненти маси 
уварюють до концентрації приблизно 88% при те-
мпературі 117°С. Далі охолоджують уварену масу 
за допомогою темперуючого столу до температури 
45°С за час не менший, ніж 1 хвилина і дозують 
барвники, ароматизатори, соки, підкислювачі в 
охолоджений сироп, температура якого не пере-
вищує 80°С. Потім кристалізують уварену масу з 
органолептичними добавками в помадозбивальній 
машині і пластифікують дрібнокристалічну цукро-
во-глюкозну цукеркову масу методом екструзії при 
температурі 25°С, формують цукерковий корпус і 
загортають відформований корпус в етикетку.  

Приклад 2 
За допомогою дисольвера готують розчин цу-

кру і кристалічної глюкози в співвідношенні: цукор 
26,5, кристалічна глюкоза - 1 частина при вмісті 
вологи приблизно 12%. Потім готовий сироп по-
дають на установку виготовлення помадної маси 
через апарат, що підігріває і піднімає температуру 
сиропу перед його подачею у варильний апарат 
безперервної дії. Далі компоненти маси уварюють 
до концентрації приблизно 88% при температурі 
121°С. Далі охолоджують уварену масу за допомо-
гою темперуючого столу до температури 52°С за 
час не менший, ніж 1 хвилина і дозують барвники, 
ароматизатори, соки, підкислювачі в охолоджений 
сироп, температура якого не перевищує 80°С. По-
тім кристалізують уварену масу з органолептични-
ми добавками в помадозбивальній машині і плас-
тифікують дрібнокристалічну цукрово-глюкозну 
цукеркову масу методом екструзії при температурі 
40°С, формують цукерковий корпус і загортають 
відформований корпус в етикетку.  

Приклад 3. 
За допомогою дисольвера готують розчин цу-

кру і кристалічної глюкози в співвідношень цукор 
28 частин, кристалічна глюкоза - 1 частина при 
вмісті вологи приблизно 12%. Потім готовий сироп 
подають на установку виготовлення помадної ма-
си через апарат, що підігріває і піднімає темпера-
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туру сиропу перед його подачею у варильний апа-
рат безперервної дії. Далі компоненти маси ува-
рюють до концентрації приблизно 88% при темпе-
ратурі 125°С. Далі охолоджують уварену масу за 
допомогою темперуючого столу до температури 
65°С за час в менший, ніж 1 хвилина і дозують 
барвники, ароматизатори, соки, підкислювачі в 

охолоджений сироп, температура якого не пере-
вищує 80°С. Потім кристалізують уварену масу з 
органолептичними добавками в помадозбивальній 
машині і пластифікують дрібнокристалічну цукро-
во-глюкозну цукеркову масу методом екструзії при 
температурі 55°С, формують цукерковий корпус і 
загортають відформований корпус в етикетку. 
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