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(57) Спосіб виробництва продукту з овочів, який
включає інспекцію, сортування, миття та видален-
ня плодоніжок у томатів та солодкого перцю, відо-
кремлення від солодкого перцю насінників з насін-
ням, нарізання на скибочки, подрібнення томатів з
відокремленням від них твердої фракції, введення
в рідку фракцію томатів, цукру-піску та кухонної
солі, перемішування суміші, доведення її до кипін-
ня, введення в неї солодкого перцю, проварюван-

ня, фасування, стерилізацію та консервування,
який відрізняється тим, що перед подрібненням в
томати вводять насінники з насінням солодкого
перцю, подрібнюють суміш на м'ясорубці з викори-
станням ножової решітки з діаметром отворів 5мм,
розподіляють на тверду , 15-17% від загальної
маси суміші, та рідку,85-83%, фракції, в тверду
фракцію вводять 3,25-4,25% камеді гуари
(Cyamopsis tetragonoloba L), перемішують та ви-
тримують суміш протягом 10-15хв , подрібнюють її
на м'ясорубці з використанням ножової решітки з
отворами, які мають конічну форму з максималь-
ним вхідним діаметром 4,5мм та мінімальним ви-
хідним діаметром 2мм, отриману масу подрібню-
ють з використанням ножової решітки з діаметром
отворів не більше 1мм, потім з'єднують з рідкою
фракцією томатів, цукром-піском та кухонною сіл-
лю

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до виробництва консервів з овочів, кон-
кретно з томатів та солодкого перцю

Способом прототипом є спосіб приготування
консерви "Лечо", який передбачає інспекцію, сор-
тування, миття та видалення плодоніжок у томатів
та солодкого перцю, відокремлення від солодкого
перцю насінників з насінням, нарізання його на
скибочки товщиною 2см, подрібнення томатів, ки-
п'ятіння, протирання через сито з отворами діаме-
тром не більше 1,5мм, варіння томатів до змен-
шення початкового об'єму в 2,5 рази, введення
солодкого перцю (в співвідношенні мас 1 1), цукру-
піску (0,05% від загальної масі томатів) та кухонної
солі (0,03%), проварювання на протязі Юхв, фа-
сування, стерилізацію при t=100°C на протязі 25-
ЗОхв , пакування [1]

Вказаному способу-прототипу властиві насту-
пні недоліки

- значна КІЛЬКІСТЬ ВІДХОДІВ виробництва (від 12
до 25%) у зв'язку з видаленням насінників, насіння
та шкірки томатів та солодкого перцю

В основу винаходу поставлена задача отри-
мання продукту на основі безвідхідної технології
переробки томатів та солодкого перцю шляхом їх

мілкодисперсного подрібнення на м'ясорубці з
використанням модернізованих робочих органів, а
також за рахунок модифікації структурно-
механічних властивостей сировини

Поставлена задача досягається тим, що в
способі отримання консервованого продукту з то-
матів та солодкого перцю, який передбачає інспе-
кцію, сортування, миття та видалення плодоніжок
в томатів та солодкого перцю, відокремлення від
солодкого перцю насінників з насінням, нарізання
їх на скибочки, подрібнення томатів на м'ясорубці
з використанням ножової решітки з діаметром
отворів 5мм, розподіл їх на тверду (15-17% від
загальної маси суміші) та рідку (85-83%) фракції,
вводять в тверду фракцію 3,25-4,25% каміді гуари
(Cyamopsis tetragonoloba L), перемішують та ви-
тримують суміш при t=18-24°C на протязі 10-15хв ,
подрібнюють її на м'ясорубці з використанням но-
жової решітки з отворами які мають конічну форму
з максимальним вхідним діаметром 4,5мм та міні-
мальним вихідним діаметром 2мм, отриману масу
подрібнюють з використанням ножової решітки з
отворами діаметром не більше 1мм, а потім поєд-
нують з рідкою фракцією томатів, цукром-піском та
кухонною сіллю Наводимо приклади здійснення

0 0

со

(О



61378
способу

Приклад №1 (мінімальне значення способу,
який захищається) Беруть томати та солодкий
перець, сортують, миють, видаляють з них плодо-
ніжки, відокремлюють від солодкого перцю насін-
ників з насінням, нарізають їх на скибочки шири-
ною 20мм, подрібнюють суміш томатів з
насінниками та насінням солодкого перцю на м'я-
сорубці з використанням ножової решітки з діаме-
тром отворів 5мм, отриману суміш розділяють на
тверду (15% від загальної маси суміші) та рідку
(85%) фракції, вводять до твердої фракції 3,25%
камеді гуари (Cyamopsis tetragonoloba L), перемі-
шують та витримують суміш при 1=18°С протягом
Юхв , подрібнюють її на м'ясорубці з використан-
ням ножової решітки з отворами, які мають конічну
форму з максимальним вхідним діаметром 4,5мм
та мінімальним вихідним діаметром 2мм, отриману
масу подрібнюють з використанням ножової решіт-
ки з діаметром отворів 1мм, а потім з'єднують з
рідкою фракцією томатів, цукром-піском (0,05% від
загальної маси томатів) та кухонною сіллю
(0,03%), проварюють на протязі Юхв, фасують,
стерилізують при t=100°C на протязі 25-30хв , упа-
ковують

По консистенції та органолептичним показни-
кам готовий продукт відповідає вимогам, які вису-
вають до продуктів з овочів

Приклад №2 (середнє значення способу, який
захищається)

Беруть томати та солодкий перець, сортують,
миють, видаляють з них плодоніжки, відокремлю-
ють від солодкого перцю насінників з насінням,
нарізають їх на скибочки шириною 20мм, подріб-
нюють суміш томатів з насінниками та насінням
солодкого перцю на м'ясорубці з використанням
ножової решітки з діаметром отворів 5мм, отрима-
ну суміш розділяють на тверду (16% від загальної
маси суміші) та рідку (84%) фракції, вводять до
твердої фракції 3,75% камеді гуари (Cyamopsis
tetragonoloba L), перемішують та витримують су-
міш при t=21°C на протязі 12,5хв , подрібнюють її
на м'ясорубці з використанням ножової решітки з

отворами, які мають конічну форму з максималь-
ним вхідним діаметром 4,5мм та мінімальним ви-
хідним діаметром 2мм, отриману масу подрібню-
ють з використанням ножової решітки з діаметром
отворів 1мм, а потім поєднують з рідкою фракцією
томатів, цукром-піском (0,05% від загальної маси
томатів) та кухонною сіллю (0,03%), проварюють
на протязі Юхв, фасують, стерилізують при
t=100°C на протязі 25-30хв , упаковують

По консистенції та органолептичним показни-
кам готовий продукт відповідає вимогам, які вису-
вають до продуктів з овочів

Приклад №3 (максимальне значення способу,
який захищається)

Беруть томати та солодкий перець, сортують,
миють, видаляють з них плодоніжки, відокремлю-
ють від солодкого перцю насінників з насінням,
нарізають їх на скибочки шириною 20мм, подріб-
нюють суміш томатів з насінниками та насінням
солодкого перцю на м'ясорубці з використанням
ножової решітки з діаметром отворів 5мм, отрима-
ну суміш розділяють на тверду (17% від загальної
маси суміші) та рідку (83%) фракції, вводять до
твердої фракції 4,25% камеді гуари (Cyamopsis
tetragonoloba L), перемішують та витримують су-
міш при t=24°C протягом 15хв , подрібнюють її на
м'ясорубці з використанням ножової решітки з
отворами, які мають конічну форму з максималь-
ним вхідним діаметром 4,5мм та мінімальним ви-
хідним діаметром 2мм, отриману масу подрібню-
ють з використанням ножової решітки з діаметром
отворів 1мм, а потім поєднують з рідкою фракцією
томатів, цукром-піском (0,05% від загальної маси
томатів) та кухонною сіллю (0,03%), проварюють
протягом Юхв, фасують, стерилізують при
t=100°C на протязі 25-30хв, упаковують

По консистенції та органолептичним показни-
кам готовий продукт відповідає вимогам, які вису-
вають до продуктів з овочів
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