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ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ
(57) Спосіб одержання напівфабрикату для моро-
зива, що включає окреме нагрівання молока та

сирної сироватки до температури 92...93 °С, ви-
тримування їх протягом 30 хв, охолодження до
температури 60...62 °С, коагуляцію білків шляхом
змішування молока з сирною сироваткою у спів-
відношенні 60:40 відповідно, який відрізняється
тим, що на стадії коагуляції білків вносять попере-
дньо розчинений у воді еламін (у відношенні 10:1
відповідно) в концентрації 1 % до маси молочно-
білкового концентрату сироваткових білків і казеї-
ну.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до виробництва морозива, і
може бути використана в підприємствах харчуван-
ня та на харчових підприємствах малого і серед-
нього бізнесу.

Морозиво - цінний харчовий продукт, який ко-
ристується стійким попитом споживачів в Україні.

Відомо багато способів одержання напівфаб-
рикатів для виготовлення морозива на молочній
основі [1, 2]. Недоліками цих способів можна вва-
жати відносно низький вміст в хімічному складі
сумішей повноцінних білків молока (сироваткових
білків).

Найбільш близьким технічним рішенням до
винаходу є спосіб отримання молочно-білкового
концентрату сироваткових білків і казеїну, який
включає окреме нагрівання молока та сирної си-
роватки до температури 92...93°С, витримування
їх протягом 30 хв, охолодження до температури
60...62 °С, коагуляцію білків шляхом змішування
молока з сирною сироваткою у співвідношенні
60:40 відповідно [3].

Недоліком цього способу є те, що напівфабри-
кат для морозива не містить органічного йоду,
який дуже необхідний у зв'язку з екологічною кри-
зою, що виникла після аварії на Чорнобильській
АЕС.

В основу корисної моделі поставлено задачу
створення напівфабрикату для морозива шляхом
додавання до молочно-білкового концентрату си-
роваткових білків і казеїну (КСБК) на стадії коагу-
ляції білків попередньо розчиненого у воді еламіну
(у відношенні 10:1 відповідно) в концентрації 1 %

до маси молочно-білкового концентрату сироват-
кових білків і казеїну.

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі одержання напівфабрикату для
морозива, що включає окреме нагрівання молока
та сирної сироватки до температури 92...93 °С,
витримування їх протягом 30 хв, охолодження до
температури 60...62 °С, коагуляцію білків шляхом
змішування молока з сирною сироваткою у спів-
відношенні 60:40 відповідно, згідно винаходу на
стадії коагуляції білків вносять попередньо розчи-
нений у воді eламін (у відношенні 10:1 відповідно)
в концентрації 1 % до маси молочно-білкового
концентрату сироваткових білків і казеїну.

Відміна даного способу полягає в тому, що з
метою підвищення вмісту повноцінних білків моло-
ка та органічного йоду використовують КСБК у
кількості 30 % до загальної маси морозива, який
містить більше повноцінних білків молока і склада-
ється з 68,9 % казеїнової фракції та 31,1 % фракції
сироваткових білків та попередньо розчинений у
воді еламін (у відношенні 10:1 відповідно), внесе-
ний на стадії коагуляції білків в концентрації 1 %
до маси молочно-білкового концентрату сироват-
кових білків і казеїну.

За органолептичними показниками запропоно-
ваний напівфабрикат для морозива який отриму-
ють з КСБК та еламіну має чистий кисломолочний
смак з присмаком та запахом пастеризованого
молока, м'яку однорідну консистенцію, сіруватий
колір з включеннями еламіну. Вміст повноцінних
білків молока становить 26...28 %.
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Встановлено, що додавання КСБК покращує
піноутворюючу здатність суміші, консистенцію го-
тового продукту та збагачує його незамінними амі-
нокислотами.
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