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(57) 1. Спосіб виробництва кондитерської глазурі,
що включає підготовку рецептурних компонентів:
цукрової пудри, наповнювача, жирової основи і
розріджувача, їхнє перемішування, здрібнювання з
наступним введенням ароматизатора, який відрі-
зняється тим, що жирову основу вводять у компо-
зицію в два етапи до і після перемішування компо-
нентів 45-55 % від загальної кількості, а готують

кондитерську глазур за наступним масовим спів-
відношенням компонентів, мас.%:

ароматизатор 0,048 - 0,59
розріджувач 0,39 - 0,88
цукрова пудра 19,51 - 60,39
жирова основа 32,27 - 66,96
наповнювач решта,

а як ароматизатор використовують інкапсульова-
ний ароматизатор, який вводять після охолоджен-
ня глазурі до температури 35-40 °С.
2. Спосіб за п.1, який відрізняється тим,  що як
жирову основу у композиції використовують жир
"Cocopur" чи "Socolate", чи "Ncote", чи "Iceker", чи
"Kaldip", чи "Polavar", чи "Kalcoat", чи "Coconut Oil",
чи "Super sokolate", чи "Nchox", чи "CLSP", чи
"Shovetin", чи "Fonta".

Винахід відноситься до кондитерської промис-
ловості і може бути І використаний для виробниц-
тва кондитерських виробів і морозива.

Відомий «Спосіб приготування глазурі для мо-
розива» [див. винахід СРСР №663365, кл.
23G1/00], що включає підготовку компонентів за
наступним їх співвідношенням в мас.%: какао - 3,6,
шоколад кувертюр (наповнювач) 30,0-25,0, жир
кондитерський 15,0-20,0, цукрова пудра 6,5-13,0,
тваринний жир - решта, розплавлювання жирової
основи (суміші кондитерського та тваринного жи-
рів) до температури 38°С, додавання какао, змі-
шування з цукровою пудрою і шоколадним кувер-
тюром, після чого суміш перемішують і
направляють на глазурування при температурі не
більш 38°С.

Однаковими ознаками відомого способу, що
заявляється, є наступні: підготовка наповнювача,
жирової основи, цукрової пудри і їхнє перемішу-
вання.

Відомий спосіб має наступні недоліки.
Готовий виріб, покритий відомою глазур'ю,

має:
- непривабливий зовнішній вигляд - коричне-

вий (не темно-коричневий);
- бляклий з матовим нальотом колір;
- солодко-нудотний в'язкий неприємний жиро-

вий смак (через присутність у рецептурі кондитер-
ського жиру, що має температуру плавлення вище
температури людського тіла);

- грубодисперсну поверхню, тому що в способі
по приготуванню відсутня операція здрібнювання
всієї маси;

- простий ординарний аромат какао через від-
сутність у композиції глазурі ароматизатора.

Найбільш близьким до технічного рішення, що
заявляється, є «Спосіб приготування жирової гла-
зурі» [див. опис до а. с. СРСР №1472038, кл.
23GІ/00), що включає підготовку композиції в
мас.%. какао-порошок (наповнювач) - 28-32, фос-
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фатидний концентрат (розріджувач) - 0,3-0,4, жи-
ровий продукт (жирова основа) - 30-33, одержаний
СО2 - екстракцією з какавелли, есенція (аромати-
затор) - 0,1-0,15, цукрова пудра - решта.

Співпадаючими ознаками відомого технічного
рішення і рішення, що заявляється є наступні: під-
готовка рецептурних компонентів та їхнє змішу-
вання.

Вищевказаний спосіб приготування жирової
глазурі має наступні недоліки:

1. Ускладнений і тривалий процес приготуван-
ня жирової глазурі.

2. Наявність у композиції кондитерського жиру
і додавання есенції знижують органолептичні по-
казники жирової глазурі - в'язкий, липкий жировий
смак і різкий неприємний аромат есенції.

В основу винаходу, що заявляється, постав-
лена задача удосконалення способу виробництва
кондитерської глазурі шляхом введення у компо-
зицію жирової основи у два етапи до і після пере-
мішування компонентів 45-55% від загальної кіль-
кості, а готують кондитерську глазур при
наступному масовому співвідношенні компонентів:
ароматизатора, розріджувача, наповнювача, цук-
рової пудри і жирової основи (0,6-2,0):(1,3-
2,7):(16,6-41,3):(66,3-208,3):(111,0-227,6) відповід-
но, як жирову основу у композиції використовують
жир "Сосорur" чи "Socolate" чи "Ncote" чи "Iceker"
чи "Kaldip" чи "Polavar" чи "Kalcoat" чи "Coconut Oil"
чи "Super sokolate" чи "Nchox" чи "CLSP" чи
"Shovetin" чи "Fonta", при цьому, як ароматизатора
використовують інкапсульований ароматизатор,
який вводять після охолодження кондитерської
глазурі до температури 35-40°С, завдяки чому
значно скорочується технологічний процес приго-
тування кондитерської глазурі, якісно поліпшують-
ся її дегустаційні властивості -  приємний,  ніжний
молочно-масляний або шоколадний смак зі свіжим
фруктовим ароматом і приємним хрустінням вкра-
плень гранул інкапсульованого ароматизатора.

Крім того, кондитерська глазур додає виробам
приємний смак, аромат і привабливий вигляд за
рахунок кольорових яскравих вкраплень гранул
інкапсульованого ароматизатора, що поліпшує
утримання летучих компонентів і підвищує стабі-
льність аромату під час збереження виробів, а
також зберігає цілісність ароматизатора у процесі
теплової обробки.

Поставлена задача вирішується сукупністю ві-
домих суттєвих ознак способу, що передбачають
підготовку рецептурних компонентів: цукрової пуд-
ри, наповнювача, жирової основи і розріджувача,
їхнє перемішування, здрібнювання з наступним
введенням ароматизатора і наступних відмінних
від прототипу суттєвих ознак, достатніх у всіх ви-
падках, на які поширюється обсяг правової охоро-
ни -  жирову основу вводять у композицію у два
етапи: до і після перемішування компонентів 45-
55% від загальної кількості, готують кондитерську
глазур за наступним масовим співвідношенням
компонентів: ароматизатора, розріджувача, напо-
внювача, цукрової пудри і жирової основи (0,6-
2,0):(1,3-2,7):(16,6-41,3):(66,3-208,3):(111,0-227,6)
відповідно, також ознак, що характеризують вина-
хід у конкретних випадках його виконання - як жи-

рову основу у композиції використовують жир "Со-
сорur" чи "Socolate" чи "Ncote" чи "Iceker" чи
"Kaldip" чи "Polavar" чи "Kаlсоаt" чи "Coconut Oil" чи
"Super sokolate'" чи "Nchox" чи "CLSP" чи
"Shovetin" чи "Fonta". Як ароматизатор задають
інкапсульований ароматизатор після охолодження
до температури 35-40°С.

Спосіб виробництва кондитерської глазурі пе-
редбачає підготовку рецептурних компонентів:
цукрової пудри, наповнювача (молоко сухе знежи-
рене чи какао-порошок) 45-55% від загальної кіль-
кості жирової основи (жиру "Сосорur" чи "Socolate"
чи "Ncote" чи "Iceker" чи "Kaldip" чи "Polavar" чи
"Kalcoat" чи "Coconut Oil" чи "Super sokolate" чи
"Nchox" чи "CLSP" чи "Shovetin" чи "Fonta"), пере-
мішування та здрібнювання підготовлених компо-
нентів протягом 50-70хв., введення кількості жиро-
вої основи, що залишилася, розріджувача
(фосфатидного концентрату), здрібнювання змі-
шаних рецептурних компонентів до не менше 90%
за методом Реутова, охолодження готової конди-
терської глазурі до температури 35-40°С, введен-
ня у кондитерську глазур ароматизатора інкапсу-
льованого «Granuseal» чи «Ultraseal» фірми
«Живодан Рур».

Для виробництва кондитерської глазурі вико-
ристовують:

- цукор-пісок - ДСТ 12579-12569;
- молоко сухе знежирене ГОСТ 10970-87;
- какао-порошок ГОСТ 108;
- фосфатидний концентрат-ОСТ 18-227-75;
- ароматизатор інкапсульований «Granuseal»

чи «Ultraseal» фірми «Живодан Рур»;
- жирова основа:
жир «Сосори» -
чи
жир «Socolate» -
чи
жир «Ncote» -
чи
жир «Iсеker» -
чи
жир «Kaldip»
чи
жир «Polavar»
чи
жир «Kalcoat»
чи
жир «Coconut Oil»
чи
жир «Super socolate»
чи
жир «Nchox»
чи
жир«CLSP»
чи
жир «Shovetin»
чи
жир «Fonta».
Для виробництва 1000кг кондитерської глазурі

в установку завантажують 199,0-625,0кг цукрової
пудри, 50,0-124,0кг наповнювача (молоко сухе
знежирене чи какао-порошок), 150,0-343,0кг жиро-
вої основи (45-55% від загальної кількості) як жир
використовують: "Cocopur" чи "Socolate" чи "Ncote"
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чи "Iceker" чи "Kaldip" чи "Polavar" чи "Kalcoat" чи
"Coconut Oil" чи "Super sokolate" чи "Nchox" чи
"CLSP" чи "Shovetin" чи "Fonta", всі ці компоненти
перемішують протягом 50-70хв.

Потім у перемішану суміш вводять кількість
жирової основи, що залишилася, тобто 184,0-
340,0кг жиру "Cocopur" чи "Socolate" чи "Ncote" чи
"Iceker" чи "Kaldip" чи "Polavar" чи "Kalcoat" чи "Co-
conut Oil" чи "Super sokolate" чи "Nchox" чи "CLSP"
чи "Shovetin" чи "Fonta', 4,0-9,0кг разріджувача
(фосфатидного концентрату).

Отриману суміш рецептурних компонентів по-
дрібнюють до не менш 90% за методом Реутова.

Далі у готову кондитерську глазур, охолоджену
до 35-40°С вводять 0,5-6,0кг інкапсульованого
ароматизатора «Granuseal» чи «Ultraseal» фірми
«Живодан Рур».

Готову кондитерську глазур розфасовують у
поліетиленові пакети, поміщені в гофрокороба і
витримують не менш 24 годин при температурі від
-15°С до +18°С.

Отримана кондитерська глазур має приємний,
ніжний, молочно-масляний або шоколадний смак

зі свіжим фруктовим ароматом і приємним хрус-
тінням вкраплень гранул інкапсульованого арома-
тизатора.

Кондитерські вироби та морозиво покриті цією
глазур'ю мають привабливий вигляд, приємний
смак, свіжий аромат за рахунок використання жиру
"Cocopur" чи "Socolate" чи "Ncote" чи "Ісекег" чи
"Kaldip" чи "Polavar" чи "Kalcoat" чи "Coconut Oil" чи
"Super sokolate" чи "Nchox" чи "CLSP" чи "Shovetin"
чи "Fonta" і яскравих вкраплень гранул інкапсульо-
ваного ароматизатора «Granuseal» чи «Ultraseal»
фірми «Живодан Рур».

Приклади конкретного виконання №1-5 приго-
товлені за вищевказаною технологією і приведені
у таблиці.

Аналізуючи приведені приклади необхідно від-
значити, що придатними для виробництва є при-
клади 2, 3 і 4, а оптимальним - приклад 3.

Приготовлені дослідні партії кондитерської
глазурі за способом, що заявляється, користують-
ся підвищеним попитом у виробників кондитерсь-
ких виробів та морозива.

Таблиця

Приклади конкретного виконання способу виробництва кондитерської глазурі
На 1000кг кондитерської глазурі

Приклади
Μ

п/п

Перелік технологічних
операцій і компонентів

композиції (кондитерської
глазурі)

Одиниці
виміру №1 №2 №3 №4 №5

1 2 3 4 5 6 7 8

1.

Підготовка рецептурних
компонентів композиції:
цукрової пудри, напов-
нювача, розріджувача,
жирової основи (жир
"Cocopur" чи "Socolate"
чи "Ncote" чи "Iceker" чи
"Kaldip" чи "Polavar" чи
"Kalcoat" чи "Coconut Oil"
чи "Super sokolate" чи
"Nchox" чи "CLSP" чи
"Shovetin" чи "Fonta")
Завантаження в устано-
вку по виробництву кон-
дитерської глазурі ком-
понентів композиції:
цукрова пудра кг 635,0 625,0 412,0 199,0 190,0
наповнювач (молоко су-
хе знежирене чи какао-
порошок)

кг 47,0 50,0 87,0 124,0 118,0

2.

жирова основа 45,0-55,0
% від загальної кількості кг 143,0 150,0 246,5 343,0 361,0

3.
Перемішування заданих
компонентів протягом
50-70хв.

хв. 45 50 60 70 75

4.

Введення кількості жи-
рової основи, що зали-
шилася
усього введено жирової
основи
розріджувача (фосфати-
дного концентрату)

кг
кг

кг

175,0
318,0

3,8

384,0
334,0

4,0

262,0
508,5

6,0

340,0
683,0

9,0

357,0
718,0

8,4

5.
Здрібнювання змішаних
компонентів до не менш
90% за методом Реутова
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Продовження таблиці

6.
Охолодження готової
кондитерської глазурі до
температури 35-40°С

°С 34 35 38 40 41

7.

Введення у кондитерську
глазур ароматизатора
(інкапсульованного
«Granuseal» чи
«Ultraseal» фірми «Ж и-
водан Рур»)

кг 0,45 0,5 3,0 6,0 6,3

8. Усього готової кондитер-
ської глазурі кг 1004,25 1035,0 1016,5 1020,0 1040,7

Приготування кондитер-
ської глазурі проводять
за наступним масовим
співв ідношенням компо-
нентів: ароматизатора,
розріджувача (фосфати-
дного концентрату), на-
повнювача (молоко сухе
знежирене чи какао-
порошок), цукрової пуд-
ри і жирової основи (жир
"Cocopur" чи "Socolate"
чи "Ncote" чи "Iceker" чи
"Kaldip" чи "Polavar" чи
"КаІсоаt" чи "Coconut Oil"
чи "Super sokolate" чи
"Nchox" чи "CLSP" чи
"Shovetin" чи "Fonta")

Масових
частин

0,15:1,3:15,6:
211,6:106,0

0,16:1,3:
16,0:208,3:111,0

1:2:29,0:
137,0:
170,0

2,0:2,7:
41,3:66,3:

228,0
2,1:2,8:39,3:
63,3:239,3

Органолептичні показники

 Зовнішній вигляд

Біла або шоколадна теку-
ча маса консистенції гус-
тої сметани зі слабкими
(рідкими) кольоровими
вкрапленнями інкапсу-
льованого ароматизатора

Біла або шоколадна текуча маса
консистенції рідкої сметани з яск-
равими рівномірними кольоровими
вкрапленнями гранул інкапсульо-
ваного ароматизатора

Біла злегка про-
зора або корич-
нева рідка мас-
ляниста маса з
великою перена-
сиченою кількіс-
тю кольорових
гранул інкапсу-
льованого аро-
матизатора

 Смак і аромат

Нудотно-солодкий моло-
чний або шоколадний
смак з рідкими ледь в ід-
чутними хрусткими вкра-
пленнями та аромат,
властивий інкапсульо-
ванному ароматизатору,
що задасться

Приємний солодкий молочно-
масляний або шоколадний смак із
хрусткими твердими включеннями
та аромат, властивий ароматиза-
тору, що задається

Невиразний со-
лодкувато мас-
ляний або шоко-
ладний смак з
перенасиченими
твердими вклю-
ченнями і різку-
ватий аромат,
присутній арома-
тизатору, що
задается

 Технологічні показники

Покриття кондитерських
виробів цією глазур'ю
ускладнене через її гус-
тоту; шар глазурі нерів-
номірний із пробілами,
через деякий час тріска-
ється

Кондитерські вироби покриваються
глазур'ю рівномірно необхідним
шаром, який зберігається не тріс-
каючись в плині часу

Покриття конди-
терських виробів
глазур'ю ведеть-
ся важко через
дуже рідку її кон-
систенцію
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