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(57) Спосіб виробництва яблучно-виноградної пас-
ти, який передбачає підготовку рецептурних ком-

понентів, який відрізняється тим, що яблука та
виноград миють, яблука очищують від насіннєвої
камери, а виноград від гребеня, окремо один від
одного подрібнюють на протиральній машині до
пастоподібного стану, змішують у співвідношенні
7 3, вносять ксантан у КІЛЬКОСТІ 0,15% від маси
пасти, гомогенізують, розфасовують та консерву-
ють

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до виробництва фруктово-ягідних паст
багатофункціонального призначення та може ви-
користовуватись на підприємствах плодоовочевої
промисловості та громадського харчування

Відомий спосіб виробництва овочевих паст з
внесенням харчової домішки - ксантану [1], який
передбачає підготовку рецептурних компонентів,
миття, очищення та подрібнення овочів на кубики
з розміром грані 8 10мм, варіння овочів у розчині,
який містить відвар пряно ароматичної трави і ли-
монної кислоти у співвідношенні мас, % - 99 1,
протирання шматочків овочів, змішування з рецеп-
турними компонентами, гомогенізацію до однорід-
ної маси, уварювання за температури 80 85°С,
внесення ксантану в КІЛЬКОСТІ 0,1% з подальшою
гомогенізацією, розфасуванням, консервуванням

Відомий також спосіб консервування плодово-
ягідної та овочевої сировини (свіжих плодів та
ягід), ЯКИЙ передбачає завантаження и в низько-
температурну камеру із штучним джерелом холо-
ду, заморожування та зберігання його деякий час
за низьких температур [2]

Плодово-ягідна сировина на відміну від овочів
вміщує в розчиненому вигляді і легко засвоювані
цукри, вітаміни, мінеральні речовини, ферменти та
ш У присутності плодів та ягід легше протікають
процеси метаболізму, тобто швидше засвоюються
жири, білки, цукри, які потрапляють в організм лю-
дини з іншими продуктами

Задачею винаходу є розширення асортименту
паст, тобто виготовлення яблучно-виноградної
пасти із збільшеним терміном зберігання за низь-

ких температур Досягається це тим, що яблучно-
виноградна маса перемішується у співвідношенні
7 3, а до неї додається ксантан у КІЛЬКОСТІ 0,15%
від маси пасти

Ксантан, як показали його чисельні дослі-
дження є гарним згущувачем, тобто добре зв'язує
вологу, що суттєво впливає на строки зберігання
пасти, як показали наші дослідження зв'язуюча
ДІЯЛЬНІСТЬ ксантану пропорційна КІЛЬКОСТІ ВІЛЬНОЇ
вологи у продукті, наприклад, у гарбуза ксантан
зв'язує 30% вільної вологи, а у моркви - 26% Тоб-
то ксантан є ідеальним згущувачем, який не бере
на себе зайву вологу

Під час приготування яблучно-виноградної па-
сти використовуються ЛІТНІ та ОСІННІ сорти яблук та
винограду, тим самим згладжується сезонність
використання свіжих плодів та ягід

Розроблений спосіб виробництва яблучно-
виноградної пасти передбачає підготовку рецепту-
рних компонентів і миття яблук та винограду, очи-
щення яблук від насіннєвої камери та відокремлю-
вання ягід винограду від гребня, роздільне
подрібнення яблук та винограду на протирочній
машині до пастоподібного стану, змішування яб-
лучної та виноградної маси у співвідношенні 7 З,
внесення ксантану в КІЛЬКОСТІ 0,15%, від маси пас-
ти з подальшою гомогенізацією, упакуванням,
розфасуванням і заморожуванням

Рецептурні компоненти беруть у наступному
співвідношенні мас, %

Яблука 70,0,
виноград 30,0,
ксантан 0,15
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Приклад Плоди яблук "Сніжний кальвіль" сор-

тирують, очищують від насіннєвої камери, розрі-
зають на 4 частини (скибочки), протирають на про-
тирочній машині МПВ-800 до пастоподібного
стану Паралельно виноград сорту "Молдова" сор-
тирують, миють, ягоди винограду відокремлюють
від гребня, подрібнюють на протирочній машині
МПВ-800 до пастоподібного стану Яблучну та
виноградну масу змішують у співвідношенні 7 З
Гомогенізують Usefest p/FG-0,3 Додають порошок
ксантану в КІЛЬКОСТІ 0,15% від маси пасти Знову
гомогенізують, пакують, розфасовують та кладуть

на зберігання за температури -18°С
Використана література
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