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(57) Спосіб виробництва зефіру, що включає при-
готування суміші шляхом уварювання агаро-
цукрово-патокового сиропу, збивання отриманої
маси, додавання смакових і ароматичних речовин,
отримання зефірної маси, формування виробів і їх
структуроутворення, який відрізняється тим,  що
на стадії приготування зефірної маси разом з ін-
шими компонентами вносять попередньо заваре-
ний у воді еламін (у співвідношенні 10:1 відповід-
но) в концентрації 0,5...1,2% до маси зефіру.

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 «Ваніль-
ний десерт» [1], що включає приготування яблуч-
но-пектинової суміші, цукрово-паточного сиропу і
зефірної маси шляхом збивання яблучно-
пектинової суміші, лактату натрію, цукру і білка з
наступним додаванням в отриману масу цукрово-
паточного сиропу, внесенням ароматичних і сма-
кових добавок та відсадку отриманої маси.

Недоліком відомого способу є те, що отрима-
ний зефір має низький вміст повноцінних білків
молока та високий вміст стабілізатора.

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі є спосіб виробництва зефіру «Но-
вий», що включає приготування суміші шляхом
уварювання агаро-цукрово-паточного сиропу, зби-
вання отриманої маси, додавання смакових і аро-
матичних речовин, отримання зефірної маси, фо-
рмування виробів і їх структуроутворення [2].

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 0,22-0,40мг [3].

В основу корисної моделі поставлено задачу
створення зефіру підвищеної біологічної цінності
шляхом використання йодовміщуючої добавки
еламіну.

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі виробництва зефіру, який включає

приготування суміші шляхом уварювання агаро-
цукрово-паточного сиропу, збивання отриманої
маси, додавання смакових і ароматичних речовин,
отримання зефірної маси, формування виробів і їх
структуроутворення, згідно з корисною моделлю,
на стадії приготування зефірної маси разом з ін-
шими компонентами вносять попередньо заваре-
ний у воді еламін (у співвідношенні 10:1 відповід-
но) в концентрації 0,5... 1,2% до маси зефіру.

Відмінність даного способу полягає в тому, що
для збагачення зефіру йодом використовують
продукт переробки морської водорості ламінарії
еламін, який вносять у завареному вигляді (у спів-
відношенні вода:еламін 10:1) на стадії приготуван-
ня зефірної маси разом з іншими компонентами в
кількості 0,5... 1,2% до маси зефіру.

Відомо, що резервом поповнення йоду в орга-
нізмі людини служать йодовані крейди [4] та альгі-
нати натрію [5], які отримують із морських водоро-
стей та використовують в якості емульгатора у
виробництві різноманітних продуктів харчування.

За запропонованим способом в якості добав-
ки, що містить йод, використовують концентрат
еламіну, який виготовляє завод молочної кислоти
(м. Київ). Цей концентрат збагачує організм люди-
ни йодом, природно збалансованим набором мак-
ро- та мікроелементів, вітамінів, амінокислот, які
знаходяться в морській капусті, позитивно впливає
на імунну систему організму, гальмує розвиток
атеросклерозу, має проти зобний вплив завдяки
значному вмісту органічно зв'язаного йоду, норма-
лізує роботу шлунково-кишкового тракту. Тому
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додавання до рецептури зефіру йодовміщуючої
добавки еламіну є дуже доцільним.

За органолептичними показниками пропоно-
ваний зефір має чистий властивий йому смак, м'я-
ку однорідну консистенцію, білий колір з включен-
нями еламіну. Вміст чистого йоду становить 0,15мг
%.

Встановлено, що додавання до зефірної маси
еламіну покращує піноутворюючу здатність суміші,
консистенцію готового продукту, збагачує його
йодом та іншими біологічно активними речовина-
ми.
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