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(57) Спосіб одержання заморожених фруктових
начинок для харчових продуктів, що включає під-

готовку фруктової сировини, приготування з неї
фруктового пюре шляхом протирання фруктів на
протиральних машинах, який відрізняється тим,
що змішування цукру і стабілізатора, введення
його у композиційну фруктову суміш, гомогенізу-
вання, підігрівання суміші на водяній бані здійс-
нюють до температури у продукті Т=80-85°С, ви-
тримують при постійному перемішуванні,
охолоджують, фасують, заморожують та зберіга-
ють.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до виробництва заморожених
фруктових начинок і може бути використана в під-
приємствах харчування та на харчових підприємс-
твах малого і середнього бізнесу.

Фруктові начинки - цінний харчовий продукт,
використання якого дозволяє розширити асорти-
мент кулінарних та кондитерських виробів, дає
можливість регулювати харчову цінність, тобто
отримати вироби з новими споживними властиво-
стями.

Відомо багато способів одержання фруктових
начинок. За традиційною технологією фруктові
начинки отримують уварюванням фруктового під-
вару, пюре з цукром [1, 2].

Недоліками цих способів можна вважати втра-
ту не тільки харчової цінності, аромату, але й ко-
льору готового продукту.

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі є композиція для отримання гомо-
генних фруктових наповнювачів. Спосіб - найбли-
жчий аналог включає підготовку фруктової сиро-
вини, приготування з неї фруктового пюре шляхом
протирання фруктової сировини на протиральних
машинах і фінішування на ситах,  а також змішу-
вання компонентів шляхом введення у воду отри-
маного пюре, цукру, загусника у вигляді модифіко-
ваного крохмалю та рецептурних домішок, яке
проводять у два етапи. Як відомо, розчинення цу-
кру у воді, особливо в холодній, потребує значного
часу, що обумовлює значну тривалість змішування

компонентів наповнювача (у два етапи) й тим са-
мим значну тривалість процесу приготування на-
повнювача. Одночасне введення у воду пюре,
частини цукру та загусника утворює трьохкомпо-
нентну дисперсну систему [3].

Недоліком відомого способу є значна трива-
лість змішування компонентів наповнювача, що
обумовлює тривале перебування фруктового пюре
під дією високої температури, у результаті чого це
призводить до втрати фруктами їхніх натуральних
властивостей: смаку, запаху, кольору тощо в дуже
значному ступеню, особливо ж це значно зменшує
вміст у них вітамінів, для компенсації чого виникає
необхідність додавання до суспензії смакових до-
мішок, ароматизатора, стабілізатора та барвника,
що було б зайвим при використанні технології, яка
не призводила б до вказаних наслідків. Необхід-
ність використання у вказаних домішках обумов-
лює зниження вмісту основних компонентів напов-
нювача, тобто фруктового пюре, цукру та
крохмалю, наслідком чого є погіршення властиво-
сті наповнювача. Високий рівень неоднорідності
структури та властивостей по об'єму наповнювача
обумовлює схильність наповнювача до розшаро-
вування та зменшує термін збереженості його
властивостей. Тривалий процес змішування обу-
мовлює значну його енергоємність та, як наслідок,
значну енергоємність процесу приготування напо-
внювача у цілому [3].

В основу корисної моделі поставлено задачу
вдосконалення способу отримання та зберігання
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заморожених фруктових начинок для харчових
продуктів шляхом таких змін у вмісті компонентів
начинки та технології її отримання, які забезпечи-
ли б значне скорочення тривалості перебування
фруктового пюре під дією високої температури,
виключення процесу уварювання, усунення необ-
хідності у зайвих домішках з підвищенням за їхній
рахунок вмісту фруктів та цукру в начинках, а та-
кож значне скорочення витрат часу та енергії на
змішування компонентів, що, у свою чергу, дозво-
ляє зберегти натуральні якості начинок, забезпе-
чити високий рівень їхньої структурної одноріднос-
ті та збільшити термін збереження при значно
меншій тривалості та енергоємності процесу змі-
шування та процесу отримання начинки у цілому.

Поставлена задача досягається тим, що спо-
сіб отримання заморожених фруктових начинок
для харчових продуктів, який включає підготовку
фруктової сировини, приготування з неї фруктово-
го пюре шляхом протирання фруктів на протира-
льних машинах, згідно з корисною моделлю, змі-
шування цукру і стабілізатора, введення його у
композиційну фруктову суміш, гомогенізування,
підігрівання суміші на водяній бані здійснюють до
температури у продукті Т=80-85°С й витримкою
протягом t=3-5 хвилин при постійному перемішу-
ванні, охолодження, фасування, заморожування
та зберігання за температури -35°С.

Відміна даного способу полягає у скороченні
тривалості теплової обробки під час приготування
начинок та використання натуральної харчової
добавки (пектину). Це дозволяє значно скоротити
тривалість перебування фруктового пюре під дією
високої температури, виключити процес уварю-
вання та відійти від використання додаткових до-
мішок.

Встановлено, що пектини, як і розчинні харчові
волокна є фізіологічно цінними харчовими добав-
ками (функціональними інгредієнтами), їх присут-
ність у продуктах традиційного раціону покращує
стан здоров'я людини. Специфічний фізіологічний
вплив розчинних харчових волокон зумовлено їх
здатністю знижувати рівень холестерину у крові,
нормалізує роботу шлунково-кишкового тракту,
зв'язує і виводить із організму токсини і важкі ме-
тали. Тому додавання до рецептури плодової на-
чинки яблучного амідованого пектину є доцільним.

За органолептичними показниками запропоно-
вані заморожені фруктові начинки мають в'язку,
однорідну консистенцію, приємний смак і запах,
властивий фруктам, з яких вона виготовлена. Ма-
са має помаранчево-коричневий колір, властивий
фруктам, з яких вона виготовлена.

Клінічні дослідження довели здатність пектину
виводити токсини й важкі метали, знижувати алер-
гійний вплив, пов'язаний з навколишнім середо-
вищем, регулювати обмін речовин та функції орга-
нів травлення [4].
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