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(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 
(57) Спосіб виробництва зефіру, що включає при-
готування суміші шляхом уварювання агаро-
цукрово-патокового сиропу, внесення на стадії 
приготування зефірної маси разом з іншими ком-

понентами еламіну в концентрації 0,5-1,2 % до 
маси зефіру, збивання отриманої маси, додавання 
смакових і ароматичних речовин, отримання зефі-
рної маси, формування виробів і їх структуроутво-
рення, який відрізняється тим, що еламін викори-
стовують у сухому вигляді, а на стадії 
приготування зефірної маси разом з іншими ком-
понентами вносять пюре журавлини у кількості 
19,0-19,5 % до маси зефіру або пюре ягід малини, 
чорної смородини та аґрусу в рівних пропорціях 
загальною масою 19,0-19,5 % до маси виробу. 

 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості, а саме до виробництва зефіру і може 
бути використана як на кондитерських підприємст-
вах, так і в підприємствах ресторанного господар-
ства. 

Відомий спосіб виробництва зефіру «Новий», 
що включає приготування суміші шляхом уварю-
вання агаро-цукрово-паточного сиропу, збивання 
отриманої маси, додавання смакових і ароматич-
них речовин, отримання зефірної маси, форму-
вання виробів і їх структуроутворення [1]. 

Недоліком цього способу є те, що споживання 
отриманого у такий спосіб зефіру не дозволяє усу-
нути дефіцит йоду в організмі людини, добова но-
рма вживання якого становить 0,22 - 0,40 мг [2]. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
корисної моделі є спосіб виробництва зефіру 
«Морський бриз», що включає приготування суміші 
шляхом уварювання агаро-цукрово-паточного си-
ропу, внесення на стадії приготування зефірної 
маси разом з іншими компонентами попередньо 
завареного у воді еламіну в концентрації 0,5... 1,2 
% до маси зефіру, збивання отриманої маси, до-
давання смакових і ароматичних речовин, отри-
мання зефірної маси, формування виробів і їх 
структуроутворення [3]. 

Недоліком цього способу є зеленуватий відті-
нок, який надає виробу включення еламіну, що, у 
свою чергу, погіршує органолептичні показники 
зефіру. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
створення зефіру підвищеної біологічної цінності 
збагаченого йодом та комплексом вітамінів з пок-

ращеними органолептичними властивостями шля-
хом використання йодовміщуючої добавки еламіну 
та пюре ягід малини, чорної смородини, аґрусу, 
або еламіну і пюре ягід журавлини. 

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі виробництва зефіру, який включає 
приготування суміші шляхом уварювання агаро-
цукрово-паточного сиропу, внесення на стадії при-
готування зефірної маси разом з іншими компоне-
нтами еламіну в концентрації 0,5-1,2 % до маси 
зефіру, збивання отриманої маси, додавання сма-
кових і ароматичних речовин, отримання зефірної 
маси, формування виробів і їх структуроутворен-
ня, згідно корисної моделі, на стадії приготування 
зефірної маси разом з іншими компонентами вно-
сять пюре журавлини у кількості 19,0-19,5 % до 
маси зефіру, або пюре ягід малини, чорної сморо-
дини та аґрусу в рівних пропорціях загальною ма-
сою 19,0-19,5 % до маси виробу. 

Відміна даного способу полягає у тому, що на 
стадії приготування зефірної маси разом із іншими 
компонентами вносять пюре журавлини у кількості 
19,0-19,5 % до маси зефіру, або пюре ягід малини, 
чорної смородини, аґрусу в рівних пропорціях за-
гальною масою 19,0-19,5 % до маси виробу. 

Відомо, що вітаміни наділені високою біологіч-
ною активністю та потребуються організмом лю-
дини. Резервом поповнення організму такими ві-
тамінами можуть бути такі ягоди, як, наприклад, 
малина, чорна смородина, аґрус, журавлина [4]. 

За органолептичними показниками пропоно-
вані види зефіру з включеннями ягід мають чистий 
властивий їм смак, м'яку консистенцію, ніжно ро-
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жевий колір зефіру з журавлиною, рожево-
фіолетовий - зефіру з «вітамінним комплексом», 
завдяки чому маскується включення водорості, 
при цьому вміст чистого йоду в продукті становить 
близько 0,15мг %. 

Спостерігається збагачення продукту вітамі-
ном С: 32-40 мг% в зефірі з журавлиною і 95-125 
мг % в зефірі з включенням пюре малини, чорної 
смородини, аргусу, а також продукт збагачується 
іншими вітамінами та мінералами. 

Піна є одним з найважливіших показників яко-
сті зефіру. Встановлено, що додавання до зефір-
ної маси еламіну і пюре ягід журавлини, або ела-
міну і «вітамінного комплексу» (пюре малини, 
чорної смородини, аргусу), покращує піноутворю-
ючу здатність суміші, консистенцію готового про-
дукту, підвищує його органолептичні показники, 

зокрема, колір продукту, та збагачує зефір органі-
чним йодом, вітамінами та мінералами. 
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