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(21) a200904940 
(22) 19.05.2009 
(24) 10.12.2010 
(46) 10.12.2010, Бюл.№ 23, 2010 р. 
(72) КОВБАСА ВОЛОДИМИР МИКОЛАЙОВИЧ, 
ГРЕК ОЛЕНА ВІКТОРІВНА, САВЧЕНКО ОЛЕК-
САНДР АРКАДІЙОВИЧ, ТИМЧУК АЛЛА ВІКТОРІВ-
НА 
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ 
(56) US 36699687, 13.06.1972 
RU C1 2028062, 09.02.1995 
UA U 8728, 15.08.2005 
(57) Спосіб одержання замороженої молочно-
білкової маси, що передбачає введення структу-

руючих речовин, теплову, механічну і холодильну 
обробку, який відрізняється тим, що як структу-
руючу речовину використовують екструдат рису в 
кількості 4-8 %, подрібнений до стану борошна, що 
пройшов набухання у сироватці у співвідношенні 
1:2-1:4 за температури 35 °С - 40 °С, теплову об-
робку проводять при перемішуванні за температу-
ри 72 °С - 76 °С протягом 2-3 хвилин з наступним 
охолодження до 18 °С - 20 °С, після чого одержану 
суміш екструдату рису з сироваткою вносять у 
кисломолочний сир та здійснюють механічну об-
робку шляхом перемішування протягом 5-8 хвилин 
з подальшим охолодженням до температури 2 °С - 
6 °С і витримкою протягом 4-8 годин, а заморожу-
вання здійснюють до температури -18 ÷ -20 °С. 

 
 

 
 

Винахід відноситься до молочної промислово-
сті та може бути використаний для отримання мо-
лочних харчових продуктів та харчових кулінарних 
напівфабрикатів. 

Відомий спосіб отримання харчових сумішей з 
молочної сировини шляхом змішування харчового 
розчинника і смакових наповнювачів, введення 
білково-вуглеводного комплекса, який вносять в 
харчовий розчинник перед тепловою обробкою в 
кількості 0,2-11,0%, теплової обробки за темпера-
тури (75-80°С) і холодильної обробки (патент РФ 
№2028062, кл. А23С23/00). 

Недоліком цього способу є застосування біл-
ково-вуглеводного комплекса, до складу якого 
входять природні речовини тваринного та рослин-
ного походження, що вимагає використання дада-
ткового технологічного обладнання для складання 
визначеної композиції білково-вуглеводного ком-
плекса, значно ускладнює технологічний процес, 
підвищує собівартість готової продукції. 

Найбільш близьким по суті (прототип) є спосіб 
приготування харчової суміші для отримання за-
морожених пудингів в якому до складу рецептур-
них компонентів вводять крохмаль, харчову суміш 
нагрівають до 110-120°С, охолоджують і заморо-
жують (патент США №3669687, кл. А23С5/00). 

В основу винаходу поставлена задача спро-
щення технологічного процесу, зменшення енер-

говитрат та собівартості продукту, підвищення 
харчової цінності молочно-білкової маси, що в по-
дальшому використовується для виробництва ку-
лінарних напівфабрикатів та харчових продуктів, 
за рахунок введення функціонально-технологічних 
інгредієнтів, які водночас проявляють високу ему-
льгуючу та вологозв'язуючу властивості. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб отримання замороженої молочно-білкової маси 
передбачає введення структуруючих речовин, те-
плову, механічну і холодильну обробку. Згідно 
винаходу в якості структуруючої речовини засто-
совують екструдат рису, в кількості 4-8%, подріб-
нений до стану борошна, що пройшов набухання у 
сироватці у співвідношенні (1:2-1:4) за температу-
ри 35°С-40°С, теплову обробку при перемішуванні 
за температури 72°С-76°С протягом 2-3 хвилин, та 
охолодження до 18°С-20°С, механічну обробку 
здійснюють протягом 5-8 хвилин, з подальшим 
охолодженням до температури 2°С-6°С і витрим-
кою протягом 4-8 годин, заморожування здійсню-
ють до температури (-18-20)°С. 

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю 
запропонованих ознак та очікуваним технічним 
результатом полягає в наступному. 

В якості нормалізаційно-стабілізаційної систе-
ми використовують екструдат рису. Метод екстру-
зійної обробки має низку переваг: відсутність будь-
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яких хімічних препаратів, підвищення засвоювано-
сті його білково-вуглеводного компонента, отри-
мання продукту стабільної якості і низької собівар-
тості. Внаслідок екструзії рис втрачає вільну і 
частково зв'язану вологу, набуваючи підвищену 
здатність до поглинання вологи. Крім того, екстру-
дат рису є джерелом повноцінного білку, легкоза-
своюваних вуглеводів, мікроелементів і вітамінів 
(особливо групи В та Е). 

Екструдат рису подрібнюють до стану борош-
на, змішують з сироваткою з-під сиру кисломолоч-
ного у співвідношенні (1:2-1:4), за температури 35-
40°С, здійснюють теплову обробку при перемішу-
ванні за температури 72-76°С протягом 2-3хв., та 
охолодження до 18-20°С. Отриману суміш вносять 
у молочно-білкову основу (сир кисломолочний) 
здійснюють механічну обробку протягом 5-8хв., 
охолодження до температури 2-6°С з витримкою 
протягом 4-8год., заморожування здійснюють до 
температури (-18)°С. 

Набухання екструдату рису в сироватці у спів-
відношенні (1:2-1:4) забезпечує рівномірність роз-
поділення екструдату по всій масі молочно-
білкової основи. Зменшення кількості сироватки не 
забезпечує повного набрякання екструдату і приз-
водить до нерівномірного розподілення екструдату 
по масі молочно-білкової основи, а також до збі-
льшення тривалості перемішування екструдату з 
молочно-білковою основою (сиром кисломолоч-
ним). 

Збільшення масової частки сироватки вище 
запропонованої межі призводить до надмірного 
насичення екструдату вологою, що призупиняє 
або унеможливлює подальше його набрякання та 
поглинання вологи, що міститься у молочно-
білковій основі (сирі кисломолочному). 

Емпірично встановлено оптимальна темпера-
тура розчинення екструдату рису в сироватці - 35-
40°С. 

Для знищення технологічно-шкідливої мікроф-
лори проводять термічну обробку за температури 
72-76°С з витримкою 2-3 хвилини. Термічна обро-
бка при вищих температурах недоцільна, так як 
вона призводить до збільшення витрат теплової 
енергії, а також викликає необхідність створення 
спеціальних апаратів для термічної обробки. 

Зменшення температури нижче 72°С не за-
безпечує повного знищення мікроорганізмів при 
запропонованій витримці, а продовження тривало-
сті термічної обробки до 20-30 хвилин (така ви-
тримка, забезпечить знищення мікрофлори) тех-
нологічно недоцільно. 

Отриману суміш екструдату рису з сироваткою 
вносять у молочно-білкову основу (сир кисломо-
лочний), ретельно перемішують протягом 5-8 хви-
лин, що забезпечує рівномірне розподілення екст-
рудату по всій масі. Після цього молочно-білкову 
масу охолоджують до температури 2-6°С і витри-
мують за цієї температури протягом 4-8 годин. За 

цей час відбувається повне набухання екструдату 
за рахунок вологи, що міститься в кисломолочно-
му сирі. Вільна волога повністю поглинається екс-
трудатом рису. Після закінчення цього процесу 
молочно-білкову масу заморожують до темпера-
тури (-18)°С, що забезпечує тривале зберігання 
продукту (від 6 до 12 місяців). 

Встановлено оптимальну кількість внесеного 
екструдату рису - 4-8% від маси молочно-білкової 
основи. Менша кількість екструдату не дає змогу 
отримати необхідну структуру, тоді як надлишок 
робить його консистенцію надто крихкою та боро-
шнистою і з'являється виражений присмак внесе-
ного наповнювача - екструдату рису. 

Спосіб здійснюється таким чином: 
Молочна сировина має відповідати вимогам 

діючої нормативної документації. Спочатку вироб-
ляють сир кисломолочний згідно ДСТУ 4554:2006 
«Сир кисломолочний. Технічні умови». 

Далі подрібнюють до стану борошна екструдат 
рису. Набухання та відновлення проводять у двох-
стінних ємностях. Спочатку подають сироватку у 
кількості 1/3 від загального об'єму отриманої сумі-
ші, підігрівають її до температури 35-40°С, дода-
ють попередньо просіяне борошно екструдату ри-
су, ретельно перемішують. Потім при 
безперервному перемішуванні додають решту 
сироватки (масове співвідношення екструдату ри-
су до сироватки повинно складати (1:2-1:4). Про-
водять теплову обробку суміші при температурі 
72-76°С та витримують при цій температурі 2-3 хв 
з наступним охолодженням до температури 18-
20°С. 

Підготовану природну нормалізаційно-
стабілізаційну систему та сир кисломолочний по-
дають у ємність з мішалкою для приготування мо-
лочно-білкової маси для виробництва напівфабри-
катів та харчових продуктів, швидкість 
перемішування становить 10-30об/хв. протягом 5-
8хв., і охолоджують до температури 2-6°С, молоч-
но-білкову масу фасують у короби масою до 20 кг і 
направляють на витримку протягом 4-8год. з по-
дальшим заморожуванням в морозильній камері 
до температури (-18°С). 

Приклади рецептур та основних показників 
молочно-білкової маси виготовленої на основі 
знежиреного сиру кисломолочного наведені у таб-
лицях 1, 2. 

Перевагою цієї замороженої молочно-білкової 
маси, яка може використовуватись для приготу-
вання кулінарних напівфабрикатів та харчових 
продуктів, що виробляється запропонованим спо-
собом, є відсутність хімічних добавок, підвищення 
смакових якостей та властивість покращувати 
структуру після заморожування та дефростації. Це 
дає можливість виробляти структуровані продукти 
високої якості і при необхідності зберігати в замо-
роженому вигляді молочно-білкові кулінарні напі-
вфабрикати або готові харчові продукти. 
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Таблиця 1 
 

Приклад рецептур молочно-білкової маси 
на основі знежиреного кисломолочного сиру, без врахування втрат 

 

Складові 
Одиниці вимі-

рювання 

Вміст екструдату рису,% 

2 4 5 8 10 

Сир кисломолочний знежирений кг 94 88 85 76 70 

Сироватка кг 4 8 10 16 20 

Екструдат рису кг 2 4 5 8 10 

Всього молочно-білкової маси кг 100 100 100 100 100 

 
Таблиця 2 

 
Органолептичні показники 

молочно-білкової маси перед заморожуванням 
 

Показники 
Доза внесення екструдату рису, % 

2 4 5 8 10 

Консистенція і зо-
внішній вигляд 

Однорідна, часткове виді-
лення сироватки  

Однорідна, в міру щільна, при 
зберіганні не змінюється 

Неоднорідна, крихка, бо-
рошниста 

Смак і аромат 
Чистий кисломолочний, без 
присмаку внесеного напов-
нювача 

Характерний кисломолочний 
без сторонніх присмаків 

Кисломолочний з вираже-
ним присмаком і запахом 
екструдату рису 

Колір Білий, рівномірний за всією масою 

 
Запропонований спосіб передбачає спрощен-

ня технологічного процесу, зменшення енерговит-
рат та собівартості продукту, підвищення харчової 
цінності молочно-білкової маси, що в подальшому 
використовується для виробництва кулінарних 

напівфабрикатів та харчових продуктів, за рахунок 
введення функціонально-технологічних інгредієн-
тів, які водночас проявляють високу емульгуючу та 
вологозв'язуючу властивості. 
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