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ЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

(57) Фруктово-ягідний функціональний продукт, що 
містить яблучний сік, сік журавлини та солодкий 
компонент, який відрізняється тим, що як солод-
кий компонент він містить гідролізований сік топі-
намбура при наступному співвідношенні вказаних 
компонентів, мас. %:  

яблучний сік  49-51 
сік журавлини  16-17 
екстракт топінамбура  33-34. 

 
 

 
Корисна модель відноситься до консервної 

промисловості, а саме до виробництва фруктово-
ягідних консервованих продуктів, зокрема соку. 

Відомий фруктово-ягідний сік, до рецептури 
якого входить (%): яблучний сік - 70, журавлиний 
сік - 12, розчин цукру - 18 (див. Сборник техноло-
гических инструкций и нормативно-технических 
документов по производству консервов для детс-
кого питания. - М: Агропромиздат, 1986. - 431 с.). 

Даний фруктово-ягідний сік обраний в якості 
найближчого аналога. 

Найближчий аналог і корисна модель, що зая-
вляється, мають такі спільні ознаки: 

- яблучний сік; 
- сік журавлини; 
- солодкий компонент. 
Але недоліками відомого продукту є високий 

вміст цукрози. 
В основу корисної моделі, що заявляється, по-

ставлено задачу розробити фруктово-ягідний фун-
кціональний продукт, в якому за рахунок заміни 
солодкого компоненту забезпечити підвищення 
харчової та біологічної цінностей продукту, надати 
йому функціональних властивостей, розширити 
асортимент фруктово-ягідної продукції. 

Поставлена задача вирішена у фруктово-
ягідному функціональному продукті, що містить 
яблучний сік, сік журавлини, солодкий компонент, 
тим, що як солодкий компонент він містить гідролі-
зований екстракт топінамбура, за наступним спів-
відношенням вказаних компонентів, мас.%: 

яблучний сік 49-51 
сік журавлини 16-17 
екстракт топінамбура 33-34 

Причинно-наслідковий зв'язок між заявленим 
фруктово-ягідним функціональним продуктом та 
досягненням технічного результату полягає в на-
ступному. 

При додаванні до фруктово-ягідного функціо-
нального продукту гідролізованого екстракту топі-
намбура з відомого продукту повністю вилучається 
цукроза, яка заміщується фруктозою, що значно 
підвищує біологічну цінність продукту і надає йому 
дієтичних властивостей. 

За рахунок збільшення масової частки соку 
журавлини продукт набуває нових лікувально-
профілактичних властивостей - стимулює функцію 
підшлункової залози, запобігає виникненню інфек-
ційних захворювань сечовивідних шляхів та пієло-
нефриту, покращує обмін речовин, підвищує кис-
лотність шлункового соку, набуває анти 
радикальних властивостей за рахунок збільшення 
вмісту полі фенольних речовин, зокрема антоціа-
нів, покращуються органолептичні властивості. 

Оптимальне співвідношення компонентів ви-
явлено експериментально шляхом багатьох дос-
ліджень. Біологічна цінність нового фруктово-
ягідного функціонального продукту підвищується 
порівняно з найближчим аналогом за рахунок вмі-
сту пектину - на 0, 4 %, вітаміну С - на 15, 6 мг/100 
г, збагачення продукту поліфенольними речови-
нами: катехінами - на 120 мг/100 г і антоціанами - 
250 мг/100 г (див. таблицю). 

Фруктово-ягідний функціональний продукт го-
тують наступним чином. 

Яблука та журавлину миють, обполіскують, 
подрібнюють, бланшують, вилучають сік, змішу-
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ють, додають екстракт топінамбура, фасують у 
пляшки і пастеризують. 

Приклад 1. 
Для виробництва фруктово-ягідного функціо-

нального продукту відповідно до заявленої рецеп-
тури, фруктову та ягідну сировину миють, інспек-
тують на стрічковому конвеєрі, обполіскують під 
душем. 

Яблука (1, 2 кг) подрібнюють на дробарці тер-
кового типу і вилучають сік на стрічковому пресі. 
Для отримання якісного соку використовують стрі-
чковий прес з наступним фільтруванням через 
фільтр з діаметром отворів 0,7-0,8 мм для вида-
лення великих шматочків мезги. 

Журавлину (0,2 кг) подрібнюють на вальцьо-
вих або дискових дробарках та пресують у шнеко-
вому пресі. Для вилучення завислих часточок мез-
ги сік фільтрують через фільтр з діаметром 
отворів 0,7 - 0, 8 мм. 

Бульби топінамбура (1 кг) миють, обполіску-
ють, очищують, подрібнюють на дробарці терково-
го типу, вилучають сік шляхом пресування, дода-
ють 1 % лимонної кислоти і проводять кислотний 
гідроліз інуліну протягом 120 хв при температурі 
100 °С. Для вилучення колоїдів проводять миттє-
вий підігрів соків до температури 85 °С протягом 3 
хв, а потім охолоджують до температури 30°С. 
Після охолодження соки сепарують і фільтрують. 

Отримані соки змішують відповідно до рецеп-
тури та додають гідролізований екстракт топінам-
бура. 

Суміш деаерують при температурі не вище 35 
°С і надлишковому тиску 8 кПа, підігрівають до 
температури фасування 78 °С і фасують у банки III 
- 58-250, закупорюють і пастеризують згідно до 
існуючого режиму пастеризації. 

Отриманий фруктово-ягідний функціональний 
продукт має привабливий зовнішній вигляд, приє-
мний аромат та добрий смак. 

Приготовлений таким чином фруктово-ягідний 
функціональний продукт містить вказані компонен-
ти в наступному співвідношенні, мас.%: 

яблучний сік 49,8 
сік журавлини 16,6 
гідролізований екстракт топінамбура 33,6 
Приклад 2. 
Приготували фруктово-ягідний функціональ-

ний продукт, як наведено в прикладі 1. 
Компоненти брали у наступному співвідно-

шенні, мас.%: 
яблучний сік 51 
сік журавлини 16,6 
гідролізований екстракт топінамбура 33,6 
Приклад 3. 
Приготували фруктово-ягідний функціональ-

ний продукт, як наведено в прикладі 1. 
Компоненти брали у наступному співвідно-

шенні, мас.%: 
яблучний сік 49 
сік журавлини 16,6 
гідролізований екстракт топінамбура 33,6Q 

Таблиця 
 

Хімічний склад фруктово-ягідного функціонального продукт 
 

№ 
п. п 

Найменування показника Вміст 

1 Енергетична цінність, ккал 63 

2 Сухі розчинні речовини, % 17 

3 Білки, % 0,3 

4 Вуглеводи, % 15,5 

5 Фруктоза, % 9,7 

6 Пектинові речовини, % 0,9 

7 Зола, % 0,12 

8 Органічні кислоти у розрахунку на яблучну, % 0,6 

9 Мінеральні речовини, мг/100 г 

 

Na 3 

К 101 

Са 10 

Mg 5 

Р 9 

Fe 1,1 

10 Вітаміни, мг/100 г 

 

В1 0,01 

В2 0,01 

РР 0,08 

С 7,5 



5 57549 6 
 

 

 

 

Комп’ютерна верстка Л. Купенко Підписне Тираж 23 прим. 

Міністерство освіти і науки України 

Державний департамент інтелектуальної власності, вул. Урицького, 45, м. Київ, МСП, 03680, Україна 

ДП “Український інститут промислової власності”, вул. Глазунова, 1, м. Київ – 42, 01601 


