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(57) 1. Спосіб приготування цукерок випресовуван-
ням, що включає приготування цукеркової основи,
її формування шляхом видавлювання в нес-
кінченний джгут або стрічку, що спадає на рухому
поверхню конвеєра, охолодження і нарізку на
окремі корпуси цукерок, який відрізняється тим,
що цукеркова основа складається з кількох
цукеркових мас, а їх формування ведуть шляхом

одночасного видавлювання кожної цукеркової
маси в один нескінченний джгут або стрічку.
2.  Спосіб за п.  1,  який відрізняється  тим, що
температурні режими формування кожної цукер-
кової маси входять до загальних температурних
режимів формування всіх цукеркових мас, що ви-
користовуються.
3. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим,  що цу-
керкові маси, які видавлюють, мають різну щіль-
ність і/або структуру, причому цукеркову масу з
більш щільною структурою розташовують у ниж-
ньому шарі нескінченного джгута або стрічки чи у
шарі, ближчому до поверхні джгута, при колопо-
дібному розташуванні шарів.
4. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим,  що од-
ночасно з видавлюванням нескінченний джгут або
стрічку закручують шляхом обертання навколо їх
осей.

____________________

Винахід відноситься до кондитерської про-
мисловості, зокрема до способів приготування цу-
керок випресовуванням.

Відомий спосіб приготування цукерок шля-
хом нанесення шарів цукеркової маси (див.  И.С.
Лурье «Технология кондитерского производства»,
Москва, ВО Агропромиздат, 1992 г, стр. 147-148),
що включає приготування однієї або кількох цукер-
кових мас (цукеркової основи), їх темперування
(підготовка) та формування шляхом нанесення
першого шару, його охолодження, далі нанесення
на нього (якщо цукерки багатошарові) другого ша-
ру, його охолодження, нанесення третього шару,
його охолодження і так далі до нанесення останн-
ього шару, охолодження багатошарового пласта,
його вистоювання, поздовжню та поперечну наріз-
ку пласта на окремі корпуси цукерок.

При нанесенні шарів та формуванні викорис-
товують різні цукеркові маси,  а їх нанесення один
на один ведуть при певній температурі для кожно-
го виду цукеркової маси.

Збіжними ознаками відомого технічного рі-
шення та рішення, що заявляється, є слідуючі:
приготування кількох цукеркових мас (цукеркової
основи), формування, охолодження та поперечна
нарізка на окремі корпуси цукерок.

Причинами, що перешкоджають отриманню
очікуваного технічного результату при використан-
ні вищезгаданого способу, є наступні:

- велика довготривалість, багатооперацій-
ність та висока трудомісткість процесу формуван-
ня пласта і його нарізки на окремі корпуси;

- малий асортимент цукерок, виготовлених
цим способом.

Найближчим технічним рішенням до ви-
находу, що заявляється, є спосіб формування
цукеркової маси шляхом випресовування (див.
И.С. Лурье «Технология кондитерского произ-
водства», Моск ва, ВО Агропромиздат, 1992 г,
стр. 252-253), що вк лючає приготування цукер-
кової маси (основи), формування шляхом ви-
мішування цукеркової маси протягом 30 хвилин
при температурі на 2-8oС вище ніж тем пература
плавлення суміші жирів, що входять до її ск ладу
і охолодження при перемішуванні до оптималь-
ної тем ператури, формування цукеркової маси
(основи) шляхом видавлювання в нескінченний
джгут або стрічку, що спадає на рухом у поверх-
ню конвейєра, охолодження джгут або стрічки та
їх нарізка на окремі корпуси цукерок. Цей спосіб
використовують для формування цукеркової ма-
си з масовою долею жиру не нижче 25%.
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Збіжними ознаками відомого технічного рі-
шення та рішення, що заявляється, є слідуючі:
приготування та підготовка цукеркової основи до
формування, формування цукеркової основи шля-
хом видавлювання в нескінчений джгут або стріч-
ку, що спадає на рухому поверхню конвейєра,
охолодження і нарізка на окремі корпуси.

Причинами, що перешкоджають отриманню
очікуваного технічного результату при використан-
ні вищезгаданого способу, є виготовлення цукерок
за застарілими рецептурами та технологіями із
застосуванням однієї однорідної цукеркової маси з
суцільною структурою і складом жиpy не нижче
25%. Виготовлені цукерки мають звичайний одно-
манітний смак однобарвний нецікавий вигляд зрізу
корпусу цукерки та високу калорійність,  що в ці-
лому не дуже приваблює споживача.

В основу винаходу поставлено задачу удос-
коналення способу приготування цукерок випре-
совуванням, за яким шляхом використання як цу-
керкової основи кількох цукеркових мас з різною
щільністю і структурою, їх формування шляхом од-
ночасного видавлювання кожної цукеркової маси в
один нескінченний джгут або стрічку, застосування
температурних режимів формування кожної цукер-
кової маси, що входять до загальних меж темпе-
ратурних режимів формування всіх задіяних цу-
керкових мас, розташування цукеркової маси з
більшою щільністю у нижньому шарі нескінченного
джгута або стрічки чи у шарі ближчому до поверхні
джгута, обертання разом з видавлюванням нескін-
ченного джгута або стрічки навколо їх осей забез-
печується приготування нового асортименту цу-
керок з багатошаровими та різномасовими корпу-
сами і підвищеними дегустаційними властивостя-
ми, тобто і новим багатогамним надзвичайно
приємним привабливим смаком і ароматом з яск-
равим різнокольоровим чітким малюнком корпусу

Поставлена задача вирішуєть ся сукупністю
відомих суттєвих ознак способу, які передбачають
приготування цукеркової основи, її формування
шляхом видавлювання в нескінченний джгут або
стрічку, що спадає на рухому поверхню конвейєра,
охолодження і нарізку на окремі корпуси цукерок, а
також нових,  відмінних від прототипу суттєвих оз-
нак, достатніх у всіх випадках, на які поширюється
обсяг правової охорони - цукеркова основа скла-
дається з кількох цукеркових мас, а їх формування
ведуть шляхом одночасного видавлювання кожної
цукеркової маси в один нескінченний джгут або ст-
річку і ознак, які характеризують винахід у конкрет-
ному випадку його виконання - температурні ре-
жими формування кожної цукеркової маси входять
до загальних температурних режимів формування
всіх задіяних цукеркових мас, що використовують-
ся і мають різну щільність і/або структуру, причому
цукеркову масу з більш щільною структурою розта-
шовують у нижньому шарі нескінченного джгута
або стрічки чи у шарі ближчому до поверхні джгута
при колоподібному розташуванні шарів, а одночас-
но з видавлюванням нескінчений джгут або стрічку
закручують шляхом обертання навколо їх осей.

Таким чином, завдяки використання у способі
приготування цукерок випресовуванням нових суттє-
вих ознак, досягається поставлена задача, а саме:

- використання цукеркової основи, що скла-
дається із кількох цукеркових мас різної щільності

і/або структури та її формування шляхом одночас-
ного видавлювання кожної цукеркової маси в один
нескінченний джгут або стрічку забезпечує при-
готування нового асортименту багатошарових різ-
номасових багатокольорових цукерок різноманіт-
них форм в залежності від конфігурації отворів
матриці, через яку видавлюють цукеркові маси;

- температурні режими формування кожної
цукеркової маси входять до загальних меж темпе-
ратурних режимів формування всіх задіяних цу-
керкових мас, що запобігає підплавленню цукерко-
вих мас з меншою температурою формування цу-
керковими масами, які мають більшу температуру
формування і забезпечує чіткість кольорів на лі-
ніях контакту, а також збереження структур контак-
туючих між собою у дж гуті або стрічці різних цукер-
кових мас;

- розташування цукеркової маси з більш
щільною структурою у нижньому шарі нескінченно-
го джгута або стрічки чи у шарі ближчому до по-
верхні джгута при колоподібному розташуванні
шарів запобігає придавленню (стисненню) шару
або шарів з меншою щільністю цукеркової маси
шаром цукеркової маси з більшою щільністю, що
забезпечує збереження форми нескінченного жгу-
та або стрічки, а в цілому корпусу цукерки, крім то-
го, розміщення щільного шару цукеркової маси по
колу ближчому до поверхні жгута не стискає внут-
рішніх шарів з менш щільною структурою завдяки
діючим аркоподібним властивостям зовнішнього
(верхнього) найбільш щільного шару, який міцно
тримає дугоподібну форму корпусу цукерки;

- закручування одночасно з видавлюванням
нескінченного жгута або стрічки шляхом обертання
навколо їх осей забезпечує отримання смугастої
спіралевидної різнокольорової поверхні шарів цу-
керкових мас у нескінченному джгуті.

Спосіб приготування цукерок випресовуван-
ням, що заявляється, передбачає приготування
цукеркової основи з кількох цукеркових мас різної
щільності і/або структури, її формування та розта-
шування шарів при загальних температурних ре-
жимах для кожної маси шляхом одночасного ви-
давлювання кожної цукеркової маси в один нескін-
ченний джгут або стрічку, їх закручування шляхом
обертання навколо осей, охолодження жгута або
стрічки, нарізання на /при необхідності/. окремі
корпуси цукерок, глазурування (при необхідності),
охолодження, загортання та розфасування.

Для виробництва 1000 кг цукерок випресову-
ванням готують за відомими рецептурами та тех-
нологіями чотири цукеркові маси з різною щільніс-
тю і структурою та температурами формування
(40 - 42°С), що входять до загальних режимів фор-
мування всіх задіяних цукеркових мас. Так, нап-
риклад, готують 240-300 кг збитої зефірної маси з
ароматизатором "Кокос", барвником білого кольо-
ру і температурою формування 40-45оС; 150 кг же-
лейної маси з ароматизатором "Кокос" та барвни-
ком зеленого кольору при температурі формуван-
ня 20-45°С; 340-400 кг цукеркової маси типу пра-
ліне коричневого кольору з температурою форму-
вання 32-42°С та 215 кг шоколадної глазурі (у ви-
падку приготування глазурованих цукерок).

Далі проводять формування трьох приготов-
лених цукеркових мас (зефірна, желейна, типу
праліне) шляхом одночасного видавлювання кож-
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ної цукеркової маси через матрицю в один нескін-
ченний джгут або стрічку на рухому поверхню кон-
вейєра, причому цукеркову масу з більш щільною
структурою - типу праліне розташовують у нижньо-
му шарі нескінченного джгута або стрічки чи у шарі
ближчому до поверхні жгута при колоподібному
розташуванні шарів, а найменш щільніші маси -
зефір і желе знаходяться у середині колоподібного
джгута. При необхідності одночасно з видавлюван-
ням нескінченний джгут або стрічку закручують
шляхом обертання навколо їх осей.

Сформований джгут або стрічку (або жгут у
вигляді спіралі) охолоджують, при температурі 8-
12°С нарізають на окремі корпуси цукерок гла-

зурують (при необхідності), охолоджують, загор-
тають та розфасовують.

Приклади конкретного виконання зведені у
таблицю (додаток до опису).

Спосіб приготування цукерок випресовуван-
ням за прикладами 1-5 аналогічний загальному
прикладу.

Аналізуючи приведені приклади можна від-
мітити, що придатними для виробництва являють-
ся приклади 2,3,4.

Оптимальним прикладом є приклад 3.
Приготовлені дослідні партії цукерок за вка-

заним способом типу "Талісман" користуються під-
вищеним попитом у споживачів.

ПРИКЛАДИ
конкретного приготування цукерок випресовуванням (на 1000 кг готового виробу)

Приклади№№
п. п.

Перелік операцій та
органолептичні показники

Оди-
ниці
ви-

міру

1 2 3 4 5

   1.
1.1.

1.2.

1.3

2.

2.1.

Приготування цукеркової основи
Приготування збивної зефірної
маси з ароматизатором "Кокос",  з барв-
ником білого кольору
Приготування желейної маси з
ароматизатором "Кокос" і  зеленим барв-
ником
Приготування цукеркової маси
типу праліне коричневого  (шоколадно-
го) кольору
Приготування шоколадної глазурі (при
необхідності)

ВСЬОГО:

Формування цукеркових мас:
- з різною щільністю і структурою (зефірної,
желейної та типу праліне): шляхом одно-
часного видавлювання кожної конкретної
маси в один нескінченний джгут або стрічку
на рухому поверхню конвейєра
- при температурі, що входить до загальних
режимів формування всіх цукеркових
мас 40-42°С (температури формування:
зефірної маси 40-45оС; желейної маси

  20-45°С; типу праліне 32-42°С);

кг

кг

кг

кг

оС

315,0

150,0

325,0

215,0

1005

39,0

300,0

150,0

340,0

215,0

1005

40,0

270,0

150.0

370,0

215,0

1005

41,0

240,0

150,0

400,0

215,0

1005

42,0

225,0

150,0

415,0

215,0

1005

43,0

2.2.

3.

4.
5.

- з розташуванням цукеркової маси з більш
щільною структурою типу праліне у

Охолодження зформованих жгутів або стрі-
чок або жгутів у вигляд спіралей при темпе-
ратурі 8-12оС
Нарізка на окремі корпуси цукерок
При необхідності, глазурування шоколад-
ною глазур'ю окремих корпусів цукеров

 верхньо-
му шарі нес-
кінченного
жгута або
стрічки чи у
центрі жгута
(серцевині)

нижньому шарі нескін-
ченного жгута або
стрічки чи у шарі ближ-
чому до поверхні жгута

середньому
шарі неск.
жгута або
стрічки чи у
середній
частині жгу-
та між сер-
цевиною і
шаром
ближчим до
поверхні
жгута
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            Продовження таблиці
Приклади№№

п. п.
Перелік операцій та

органолептичні показники
Оди-
ниці
ви-

міру

1 2 3 4 5

6.
7.
8.

Охолодження цукерок
Загортка та розфасування

  Органолептичні показники:
зовнішній вигляд

колір

цукерки
мають злегка
приплюснуту
нечітку фор-
му корпусу з
нерівномір-
ним розмі-
щенням зе-
фірної маси
через за-
нижену тем-
пературу її
формування

цукерки
мають яскра-
вий смугас-
тий вигляд
шарів корич-
невого, бі-
лого та зе-
леного ко-
льорів

цукерки зі стійким кор-
пусом, продовгуватої
форми із заокругле-
ними краями (при зак-
ручуванні - спіральної
форми) з трьома чітки-
ми різномасовими ша-
рами - зефіру, желе та
типу праліне; глазуро-
вані цукерки з жгута
або стрічки мають зви-
чайний вигляд шо-
коладних цукерок, а
закручені мають виг-
ляд шоколадних спі-
ралей; на зрізі корпусів
цукерок чітко видно
різнокольорові шари
різних цукеркових мас
цукерки мають приваб-
ливий яскравий сму-
гастий вигляд шарів,
утворених контрастни-
ми кольорами: білим,
зеленим та шоколад-
ним; при закручуванні
нескінченного жгута
або стрічки корпуси цу-
керок мають надзви-
чайно привабливий
смугастий різнокольо-
ровий вигляд шарів цу-
керкових мас та спі-
ралевидну форму кор-
пусу смугастої цукерки,
що нарізана з нескін-
ченної закрученої ст-
річки з цукеркових мас

некондицій-
на приплюс-
нута форма
корпусів цу-
керок, роз-
мащені та
підплавлені
лінії контак-
ту цукерко-
вих мас че-
рез підви-
щену тем-
пературу
формуван-
ня маси ти-
пу праліне

цукерки
мають не-
чіткі лінії
контактів
шарів

смак цукерки мають надзвичайно приємний новий багатогам-
ний кислувато солодкий смак з легким ароматом "Ко-
косу"
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