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(57) 1 Пастоподібний продукт, що містить сир кис-
ломолочний, жировий компонент, смакові напов-
нювачі та воду, який відрізняється тим, що дода-
тково містить соєву пасту, модифікований
крохмаль та лимонну кислоту, а як жировий ком-
понент містить масло коров'яче у такому співвід-
ношенні компонентів, мас %

сир кисломолочний 28-40
соєва паста 18-20

масло коровяче
смакові наповнювачі
модифікований крохмаль
лимонна кислота
вода

7-14
1,3-15,0

3,0-3,5
0,02-0,03

решта
2 Спосіб виробництва пастоподібного продукту,
що передбачає підготовку компонентів, їх внесен-
ня, перемішування, теплову обробку та охоло-
дження, який відрізняється тим, що всі компонен-
ти вносять одночасно, додатково проводять їх
дрібнодисперсне подрібнення, теплову обробку
здійснюють при температурі 74-76 °С та тиску 0,8
кгс/см2 з витримуванням 2-4 хвилини
3 Пастоподібний продукт за п 1, який відрізня-
ється тим, що як смакові наповнювачі використо-
вують цукор, фруктові наповнювачі, ванілін, какао,
сіль харчову та паприку

Винахід відноситься до молочної та харчової
промисловості і може бути використаний при ви-
робництві комбінованих продуктів на основі кис-
ломолочного сиру

Відомо сиркову пасту для дитячого харчуван-
ня і спосіб и одержання Паста містить, як жировий
компонент вершки 23% жирності та рослинну олію,
пастеризацію яких проводять при температурі 65 -
85°С з наступним доданням вітамінів А і С та мо-
лочно-білкового компоненту - сиру сичужного 40%
жирності Змішування одержаної суміші виконують
при температурі пастеризації та швидкості обер-
тання робочого органу 8000 - 10000об/хв протя-
гом 3 - 5 хвилин, при цьому компоненти викорис-
товують у такому співвідношенні, мас %

Вершки 23% - ноі жирності 28,7 - 33,7
Олія рослинна 5,8 - 6,8
Вітаміни, млн 1

А 0,028 - 0,032
С 3,8-4,2
Сир сичужний 40% - ноі жирності решта
(Ас СРСР № 1316630, А 23 С 19/093, 1987)
Недоліком цього продукту є ускладнення тех-

нологічного процесу та недостатня однорідність

продукту При тривалому зберіганні накопичується
сироватка між частинками сиркової пасти

Відомий спосіб виробництва сиру кисломоло-
чного з наповнювачем передбачає підігрів та се-
парування молока, нормалізацію вершків, пасте-
ризацію знежиреного молока, коагуляцію білка
кислотним або кислотно-сичужним методом, відді-
лення сироватки, під-пресування, пастеризацію
наповнювача або вершків з наповнювачем, зміщу-
вання з білковою основою Як наповнювач викори-
стовують ячмінно-солодовий екстракт в КІЛЬКОСТІ
10 - 30%, нормалізацію вершків ведуть до масової
частки жиру ЗО - 35%, пастеризацію вершків з на-
повнювачем здійснюють при температурі 78 - 86°С
з витримкою 12 - 15хв , змішування білкового згус-
тка з сумішшю вершків та наповнювача проводять
при температурі 20 - 30°С (Патент України №
34744, А23 С 19/076, 2001)

Недоліком способу є ускладнення технологіч-
ного процесу та використання як наповнювача
солодового екстракту, який недостатньо впливає
на покращення органолептичних показників проду-
кту

Найбільш близьким до продукту, що заявля-
ється, є сирковий виріб, який містить сиркову ос-
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нову та жировий компонент у такому співвідно-
шенні компонентів, мас %

сиркова основа 50 - 75
жировий компонент 25 - 50,

при цьому як жировий компонент використовують
емульсію, що містить 35 - 65% вершків та 35 - 65%
наповнювача (цукор, ізюм, мандаринова крупка,
цикорій тощо), (Ас СРСР № 1540771, А 23 С
19/076,1990 - прототип )

Однак, відомий сирковий виріб має низький
термін зберігання та нестабільну консистенцію
внаслідок використання у складі жирового компо-
ненту вершків, які при взаємодії з сирковою осно-
вою стають менш в'язкими і процес обволікання
часток основи менш ефективний

Завданням винаходу є створення пастоподіб-
ного продукту, в якому шляхом зміни складу вихід-
них компонентів та співвідношення між ними за-
безпечується покращення якості продукту,
підвищення біологічної ЦІННОСТІ та дієтичних влас-
тивостей, збагачення продукту поліненасиченими
жирними кислотами, білками рослинного та тва-
ринного походження, збільшення терміну збері-
гання

Поставлене завдання вирішується тим, що па-
стоподібний продукт, який містить сир кисломоло-
чний, жировий компонент, смакові наповнювачі та
воду згідно з винаходом додатково містить соєву
пасту, модифікований крохмаль та лимонну кисло-
ту, а як жировий компонент використовують масло
коров'яче у такому співвідношенні компонентів,
мас %

сир кисломолочний 28 - 40
соєва паста 18-20
масло коров'яче 7-14
смакові наповнювачі 1,3-15
модифікований крохмаль 3,0 - 3,5
лимонна кислота 0,02 - 0,03
вода решта
У запропонованому продукті, як жировий ком-

понент, використовують масло коров'яче, що за-
безпечує захист ЛІПІДІВ клітинних мембран від оки-
слення Із харчових жирів молочний жир є
найкращим для харчування, так як містить неза-
мінні жирні кислоти, необхідні організму

Для виробництва пастоподібного продукту ви-
користовується сир кисломолочний напівжирний
або нежирний, отриманий кислотно-сичужним спо-
собом з відділенням сироватки в мішках або мето-
дом сепарування До складу його білків входять
незамінні амінокислоти Особливо велике значен-
ня для організму людини мають метіонін та холін,
які рекомендують при хворобах серцеве-судинної
системи, печінки, нирок Жир, який входить до
складу сиру, засвоюється організмом на 90 - 95%

Мінеральні речовини, які містить сир, необхідні
для створення кісткової тканини та обміну речо-
вин Особлива роль належить кальцію та фосфо-
ру, які виконують важливу роль у функціях
центральної та периферійної нервової системи, в
обміні жирів, білків та вуглеводів Магній бере
участь у мінеральному обміні та процесах росту,
залізо виконує значну роль у функціях кровообігу

Введення в продукти модифікованого крохма-
лю - як структуроутворювача, сприяє утриманню

компонентів продукту у гомогенному стані та по-
переджує відділення вологи при зберіганні

Введення в рецептуру продукту СОЄВОЇ пасти
в КІЛЬКОСТІ 18 - 20% забезпечує потребу людини у
рослинному білку, збалансованому за амінокисло-
тним складом (за винятком амінокислот, які міс-
тять сірку)

Соєва паста містить соєвий лецитін, а також
незамінні жирні кислоти (лінолеву та ліноленову )
Вони не синтезуються в організмі і введення їх до
складу продукту підвищує його ДІЄТИЧНІ властивос-
ті

В складі соєвої пасти присутня також і клітко-
вина, яка містить природні харчові волокна, які
забезпечують регуляцію фізіологічних та біохіміч-
них процесів в органах травлення, а також сприя-
ють виведенню з організму шкідливих речовин
Харчові волокна не тільки допомагають у приско-
ренні пасажу кишкового вмісту, але й підвищують
толерантність до вуглеводів, які містить добавка
Вуглеводи соєвої пасти складаються з складних
вуглеводів, з яких 50% приходиться на полісаха-
риди, 45% - олігосахариди, 1,3% - моносахариди

Соєва паста, має низький глікемічний індекс
(ЗО) і тільки відносно невелика КІЛЬКІСТЬ глікогену з
вуглеводів може утворюватись і переходити в
кров Глікемічний індекс соєвих продуктів в 2 рази
менше, ніж вуглеводів пшениці, в 3 рази менше,
ніж сахарози та меду

Соєві вуглеводи відносяться до "повільних"
джерел енергії, які наповнюють глікогеном пере-
важно резерви м'язів, також депонуються в печін-
ці Тому рекомендується використовувати сою та
комбіновані продукти в харчуванні спортсменів, а
також в дієтах, які не потребують так звану "швид-
ку енергію"

Для підвищення СТІЙКОСТІ пастоподібного про-
дукту та покращення смакових якостей застосову-
ють лимонну кислоту, яка стійка до кисню повітря
та має антиокислювальні властивості

Пастоподібний продукт пропонується двох ви-
дів - солоний (пряний) та солодкий (ванільний,
шоколадний, фруктовий тощо)

Використання смакових наповнювачів (цукор,
какао - порошок, сіль кухонна харчова, паприка )
дозволяє розширити асортимент При виробництві
пастоподібного продукту ванільного додають цу-
кор до 14% , шоколадного - цукор до 15% та 2,5%
какао-порошку Продукт має приємний смак з аро-
матом ваніліну або какао, пастоподібну однорідну
консистенцію

При одержанні пряного пастоподібного проду-
кту додають до 1,3% кухонної харчової солі та па-
прики 0,06% Продукт має приємний солонуватий
смак, з присмаком внесених прянощів, пластичну
однорідну по всій масі консистенцію

Запропонований склад пастоподібного продук-
ту "Росток" дозволяє покращити якість продукту,
підвищити ДІЄТИЧНІ властивості та розширити асо-
ртимент

Відомо спосіб виробництва сиркового виробу,
який передбачає приготування сиркової основи,
додання жирового компоненту - попередньо при-
готовленої емульсії (вершків та наповнювачів) з
температурою 55 - 65°С, перемішування на протя-
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зі 1 0 - 2 0 хвилин, охолодження з швидкістю 3 -
10°С за хвилину при перемішуванні до температу-
ри 15 - 25°С (А с СРСР № 1540771, А 23 С
19/076, 1990 - прототип) Недоліком способу є
складність технологічного процесу, попереднє
приготування жирового компоненту

Завданням винаходу є спрощення технологіч-
ного процесу та підвищення терміну зберігання
продукту У запропонованому способі виробництва
пастоподібного продукту теплову обробку суміші
здійснюють в умовах вакууму, що сприяє
пом'якшенню впливу температури на продукт Дрі-
бнодисперсне подрібнення суміші та теплову об-
робку виконують при температурі 74 - 76°С на про-
тязі 2 - 4 хвилин під тиском 0,8кгс/см2, що
достатньо для припинення ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ мікро-
організмів Процес подрібнення сприяє рівномір-
ному розподілу білків, як рослинного так і тварин-
ного походження, а також підвищенню стабільності
жирової фази продукту Теплова обробка суміші
при температурі нижче 74°С не забезпечує ефек-
тивність теплової обробки продукту і призводить
до зниження його терміну зберігання Теплова
обробка при температурі вище 76°С призводить
до зміни нативної структури білків та утворення
нагару на стінках обладнання, що знижує якість
готового продукту

Технологічний процес здійснюють при активній
кислотності продукту рН 4,4 - 4,5 Це сприяє част-
ковому розгортанню субодиниць казеїнового ком-
плексу, в результаті чого підвищується вологоут-
римуюча здатність Під час зберігання виробів
сироватка не виділяється

Запропонований склад компонентів продукту
та режими теплової обробки обрані з урахуванням
максимального збереження нативних функціона-
льних властивостей білків та забезпечення саніта-
рно-ппєнічних показників продукту

Використання сиру кисломолочного, соєвої
добавки, коров'ячого масла, цукру, крохмалю мо-
дифікованого, солі та прянощів (для солоної пас-
ти), какао-порошку (для шоколадної пасти) та за-
пропоновані режими термомеханічної обробки
(теплова обробка, емульгування, охолодження)
суміші дозволяють одержати пастоподібний про-
дукт 5 та 10%-ноі жирності з найкращими органо-
лептичними показниками Продукт характеризу-
ється зниженою калорійністю при одночасному
підвищенні його харчової ЦІННОСТІ

Спосіб здійснюється таким чином В робочу
ємність емульгатора або аналогічної установки
вносять воду з температурою 35 - 39°С, Через
дозатор для рідких компонентів додають згідно з
рецептурою сир кисломолочний, соєву пасту, ко-
ров'ячого масло, а через дозатор для сипких ком-
понентів вводять смакові наповнювачі (цукор, пап-
рика, сіль харчова тощо), перемішані з
модифікованим крохмалем Суміш перемішують
на протязі 3 хвилин та піддають тепловій обробці
при температурі 74 - 76°С з витримкою 2 - 4 хви-
лини, потім охолоджують до температури 50 -
54°С та фасують Термін зберігання пастоподібно-
го продукту "Росток" -10 діб

Продукт, одержаний згідно з запропонованим
способом, відрізняється від прототипу кращими

органолептичними та мікробіологічними показни-
ками, подовженим терміном зберігання без засто-
сування стабілізуючих агентів

Приклад 1 Для приготування пастоподібного
продукту ванільного компоненти додають в емуль-
гатор в такій ПОСЛІДОВНОСТІ воду, сир кисломолоч-
ний в КІЛЬКОСТІ 28,0%, соєву пасту в КІЛЬКОСТІ
18,0%, вершкове масло в КІЛЬКОСТІ 7,0%, після чого
додають цукор в КІЛЬКОСТІ 14,0%, перемішаний з
модифікованим крохмалем в КІЛЬКОСТІ 3,0% та ли-
монною кислотою, ваніліном, який в продукті вико-
нує подвійну функцію - надає продукту аромат та
попереджує дію кисню Суміш перемішують протя-
гом 3 хвилин Теплову обробку проводять при те-
мпературі 75°С та тиску 0,8кгс/см2 з витримкою З
хвилини, після чого продукт охолоджують до тем-
ператури 50°С і подають на фасування При цій
КІЛЬКОСТІ соєвої пасти, молочного жиру та структу-
роутворювача - модифікованого крохмалю - ство-
рено найбільш оптимальний режим для одержан-
ня продукту з однорідною консистенцією

Режими теплової обробки дають можливість
одержати продукт з подовженим терміном збері-
гання та високими якісними та фізико-хімічними
показниками

Пастоподібний продукт ванільний має приєм-
ний смак, відчутний аромат ваніліну, пластичну
консистенцію Колір кремовий, однорідний по всій
масі

Характеристика продукту
Масова частка жиру, % 5,0
Масова частка білка, % 6,0
Масова частка вологи, % 67,0
Масова частка сахарози, % 14,0
Масова частка лимонної кислоти, % 0,03
Масова частка ваніліну, % 0,05
Термін зберігання продукту 10 діб
Приклад 2 Виконують як приклад 1, за винят-

ком того, що цукор додають в КІЛЬКОСТІ 15% та в
суміш додатково вносять какао-порошок у КІЛЬКОСТІ
2,5%, який попередньо змішують з цукром Тепло-
ву обробку проводять як у прикладі 1

Пастоподібний шоколадний продукт має одно-
рідну пластичну консистенцію, смак та запах - чис-
ті, з виразним смаком та ароматом какао Колір
світло-коричневий, однорідний по всій масі

Характеристика продукту
Масова частка жиру, % 5,0
Масова частка білка, % 6,0
Масова частка вологи, % 66,0
Масова частка сахарози, % 15,0
Масова частка лимонної кислоти, % 0,03
Масова частка какао-порошку, % 2,5
Термін зберігання продукту -10 діб
Приклад 3 Виконують як приклад 1, за винят-

ком того, що цукор додають в КІЛЬКОСТІ 9% та до-
датково додають сироп плодово-ягідний в КІЛЬКОСТІ
10%

Теплову обробку суміші проводять при темпе-
ратурі 74°С з витримкою 3 хвилини, охолоджують
до температури 50°С та фасують

Пастоподібний продукт фруктовий має плас-
тичну консистенцію Смак та запах продукту - чис-
тий, з виразним присмаком фруктових наповнюва-
чів Колір - ВІДПОВІДНО до кольору внесеного
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наповнювача
Характеристика продукту
Масова частка жиру, % 5,0
Масова частка білка, % 6,0
Масова частка вологи, % 67,0
Масова частка сахарози, % 15,0
Масова частка лимонної кислоти, % 0,03
Термін зберігання продукту 10 діб
Приклад 4 Для приготування пастоподібного

продукту солоного (пряного) компоненти додають
в робочу ємність емульгатора в такій ПОСЛІДОВНОС-
ТІ воду, сир кисломолочний в КІЛЬКОСТІ 40,0%, соє-
ву пасту - 20,0%, масло коров'яче в КІЛЬКОСТІ
14,0%, харчову сіль в КІЛЬКОСТІ 1,3%, розмішану з
перцем - паприкою в КІЛЬКОСТІ 0,06%, модифікова-
ний крохмаль в КІЛЬКОСТІ 3,5% Перемішують до
однорідної маси Теплову обробку проводять при
температурі 76°С з витримкою 3 хвилини та охо-
лоджують до температури 54°С після чого пода-
ють на фасування

Пастоподібний солоний продукт має пластич-
ну консистенцію Смак чистий, в міру солоний з
присмаком прянощів, колір - кремовий з вкраплен-
нями, зумовленими подрібненими прянощами

Характеристика продукту
Масова частка жиру, % 10,0

Масова частка білка, % 10,0
Масова частка вологи, % 73,0
Масова частка лимонної кислоти, % 0,03
Масова частка солі, % 1,3
Термін зберігання продукту 10 діб
Приклад 5 Виконують як приклад 1, за винят-

ком того, що кисломолочного сиру додають в КІЛЬ-
КОСТІ 25,0%, а соєвої пасти - 20,0%, відсутня ли-
монна кислота, а теплову обробку проводять при
температурі 78°С з витримкою 3 хвилини та охо-
лоджують до температури 39 - 41 °С

Продукт має неоднорідну консистенцію, з
окремими частками завареного білка На протязі
зберігання продукту відокремлюється сироватка

ДП «Український інститут промислової власності» (Укрпатент)

вул Сім'ї Хохлових, 15, м Київ, 04119, Україна

( 0 4 4 ) 4 5 6 - 2 0 - 90

ТОВ "Міжнародний науковий комітет"

вул Артема, 77, м Київ, 04050, Україна

( 0 4 4 ) 2 1 6 - 3 2 - 7 1


