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(57) 1. Спосіб виробництва жувальних цукерок, що
складається з підготовки сировини, приготування
рецептурної суміші, варки маси, приготування же-

латину, приготування цукеркової маси, формуван-
ня, загортання і пакування, який відрізняється
тим, що масу, виготовлену з цукру і патоки, які
взяті у співвідношенні 1 частина цукру і 0,15-1,5
частин патоки, 4-10% твердого рослинного жиру,
уварюють до вологи 5-9%, для приготування жу-
вальних цукерок беруть 96-99,8% увареної маси,
0,2-4% розчину желатину і одержаний напівфаб-
рикат направляють на формування.
2. Спосіб згідно з п. 1, який відрізняється тим, що
у процесі приготування рецептурної суміші додат-
ково додається фруктово-ягідна сировина 1-3% до
маси суміші.

Винахід відноситься до кондитерського вироб-
ництва, а саме - до виробництва цукерок.

Відомий спосіб виробництва жувальних цуке-
рок (див.: Патент України № 18126 А, опубл.
31.10.97. Бюл. № 5), прийнятий нами за прототип.

Приготування жувальних цукерок включає такі
технологічні операції: підготовлюють сировину,
приготовляють рецептурну суміш із цукру і патоки.
Готовий цукровий сироп уварюють до вологи 20-25%.
Патоку додають в кінці уварювання у співвідно-
шенні 1 частина цукру та 0,25-1 частина патоки.
Здійснюють варку маси: готовий сироп, що містить
20-22% вологи, уварюють у варильних апаратах
до вологи 2-4%. Цукеркову масу уварюють у ме-
жах температур 105-125°С. Замочують желатин у
воді при співвідношенні 1 частина желатину до 2-3 ча-
стин води. При нагріванні набухлий желатин роз-
чиняють і додають у масу. При приготуванні жува-
льних цукерок беруть 75-90% увареної маси і змі-
шують з 5-10% розчином желатину. Потім додають
5-15% цукрової пудри до маси готового продукту, а
також барвник і ароматизатори. Отриманий напів-
фабрикат формують, здійснюють загортання та
пакування.

Недоліком відомого способу є тривалість ува-
рювання цукрово-патокового сиропу до вологи 2-4%,
що впливає на підвищення витрат теплової енер-
гії. Крім того, тривалість теплового впливу на си-
роп сприяє підвищенню кількості утворюючих ре-
дукуючих цукрів та інших продуктів розпаду саха-
рози, в результаті відбувається інтенсивне утво-
рення барвних речовин, що веде до зниження яко-
сті готових цукерок.

Наступним недоліком відомого способу є до-
даткове введення цукрової пудри. Цукрову пудру
після виготовлення необхідно одразу використо-
вувати, тому що при зберіганні вона злежується,
комкується, що приводить до ускладнення техно-
логічного процесу виробництва. Отримання цукро-
вої пудри потребує збільшення додаткових техно-
логічних операцій, введення додаткового облад-
нання, що потребує збільшення виробничих при-
міщень, що приводить до значних енергетичних
витрат і впливає на собівартість готової продукції.

В основу винаходу поставлена задача удоско-
налення способу приготування жувальних цукерок,
за рахунок введення нових параметрів технологіч-
них операцій, що забезпечить в’язкість, пластичні,
пружно-еластичні властивості, тривале зберігання
жувального ефекту в цукерках, значно скоротиться
тривалість виробничого процесу приготування го-
тової продукції.

Поставлена задача вирішується тим, що в за-
пропонованому способі виробництва жувальних
цукерок, що складається з підготовки сировини,
приготування рецептурної суміші, варки маси, при-
готування желатину, приготування цукеркової ма-
си, формування, загортання і пакування. Згідно з
винаходом, масу, виготовлену з цукру і патоки, які
взяті у співвідношенні 1 частина цукру і 0,15-1,5%
патоки, 4-10% твердого рослинного жиру, уварю-
ють до вологи 5-9%, для приготування цукерок бе-
руть увареної маси 96-99,8% і 0,2-4% розчину же-
латину, одержаний напівфабрикат направляють на
формування.
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Крім того, можливе додавання фруктово-
ягідної сировини 1-3% до маси суміші.

Причинно-наслідковий зв’язок між запропоно-
ваними ознаками і технічним результатом полягає
в наступному: пропонується дозування цукру і па-
токи,  які взяті у співвідношенні 1  частина цукру і
0,15-1,5 частини патоки. При зменшенні кількості
патоки 0,15 частин зменшується в’язкість маси і
втрачається жувальний ефект у готових виробах.
Збільшення кількості патоки більш 1,5 частин до 1
частини цукру - маса стає надзвичайно в’язкою,
налипає на обладнання, що перешкоджає процесу
формування. Таким чином, співвідношення 1 час-
тина цукру і 0,15-1,5 частини патоки є найбільш
оптимальним.

Для покращання органолептичних, структур-
них властивостей жувальних цукерок, зменшення
пригорання маси у варильних апаратах, а також
зниження адгезії цукеркової маси до обладнання
було введено твердий рослинний жир 4-10% до
маси цукру і патоки. При зменшенні кількості жиру
4% погіршуються органолептичні властивості ма-
си, а при збільшенні кількості жиру більше 10%
в’язкість маси знижується.

В результаті теплової обробки маси під час
варки в ній відбуваються складні хімічні процеси,
які суттєво впливають на зміну кольору,  смаку та
аромату цукерок. Тому пропонуємо уварювати ма-
су до вологи 5-9%. Уварювання маси до вологи
менше 5% негативно впливає на органолептичні і
структурні властивості цукерок, а збільшення во-
логи маси більше 9% не забезпечить очікуваного
жувального ефекту у виробах, ускладнюється
процес формування цукерок.

Для приготування жувальних цукерок беруть
96-99,8% увареної маси. Якщо кількість увареної
маси беруть менше 96%, то це приводить до під-
вищення в’язкості цукеркової маси, що ускладнює
процес формування. При кількості увареної маси
більше 99,8% цукеркова маса втрачає пластич-
ність, стає пружною, що не забезпечує якості гото-
вих цукерок по способу.

Пропонується вводити в цукеркову масу 0,2-4%
розчину желатину, тому що при додаванні розчину
желатину менше 0,2 % втрачається пластичність,
маса стає упругою, а при збільшенні розчину же-
латину 4% підвищується в’язкість цукеркової маси
та ускладнюється процес формування.

Додавання фруктово-ягідної сировини підви-
щує харчову цінність та смакові властивості гото-
вих виробів. Пропонуємо для розширення асорти-
менту жувальних цукерок використовувати фрук-
тово-ягідну сировину в кількості 1-3% до маси су-
міші. Використання фруктово-ягідної сировини ме-
нше 1% до маси суміші недоцільно, тому що не

впливає на змінення смаку готових виробів при ор-
ганолептичному аналізі, а додання фруктово-
ягідної сировини більше 3% до маси суміші не за-
безпечить очікуваного жувального ефекту в гото-
вих цукерках.

Зокрема сукупність параметрів у запропонова-
ному способі виробництва жувальних цукерок до-
зволяє отримати такий технічний результат: за-
безпечуються високі органолептичні, структурні
показники, тривале зберігання жувального ефекту
в цукерках, значно скоротиться тривалість вироб-
ничого процесу приготування жувальних цукерок.

Спосіб виробництва жувальних цукерок без
додавання фруктово-ягідної сировини здійснюєть-
ся таким чином. Підготовлюють сировину, приго-
товляють рецептурну суміш: після розчинення цу-
кру додають підігріту патоку у співвідношенні 1 ча-
стина цукру і 0,15-1,5 частини патоки, 4-10% твер-
дого рослинного жиру, суміш уварюють до вологи 18-
22%. Здійснюють варку маси: рецептурну суміш
направляють у варильні апарати, де уварюють до
вологи 5-9%. Цукеркову масу уварюють у межах
температур 105-122°С. Розчин желатину готують у
співвідношенні 1 частина желатину до 2-3 частин
води. При приготуванні жувальних цукерок беруть
96-99,8% увареної маси і змішують з 0,2-4% роз-
чином желатину, додають лимонну кислоту або
сіль, барвники і ароматизатори. Отриманий напів-
фабрикат формують, здійснюють загортання та
пакування.

Спосіб виробництва жувальних цукерок з до-
даванням фруктово-ягідної сировини здійснюється
таким чином. Підготовлюють сировину, приготов-
ляють рецептурну суміш: після розчинення цукру
додають підігріту патоку у співвідношенні 1 части-
на цукру і 0,15-1,5 частини патоки, 1-3% фруктово-
ягідної сировини і 4-10% твердого рослинного жи-
ру, суміш уварюють до вологи 18-22%. Здійснюють
варку маси: рецептурну суміш направляють у ва-
рильні апарати, де уварюють до вологи 5-9%. Цу-
керкову масу уварюють у межах температур 105-
122°С. Розчин желатину готують у співвідношенні
1 частина желатину до 2-3 частин води. При приго-
туванні жувальних цукерок беруть 96-99,8% увареної
маси і змішують з 0,2-4% розчином желатину, до-
дають лимонну кислоту або сіль, барвники і аро-
матизатори. Отриманий напівфабрикат формують,
здійснюють загортання та пакування.

Приклади здійснення способу наведені у таб-
лиці. У наведених прикладах 2, 3, 4 сукупність па-
раметрів запропонованого способу виробництва
жувальних цукерок забезпечує в’язкість, пластич-
ність, пружно-еластичні властивості цукерок, по-
кращує органолептичні характеристики, тривале
зберігання жувального ефекту в цукерках.
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