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(57) Cухий соус з порошку хурми,  який включає
крохмаль, кислоту лимона, порошок хурми та цу-

кор, який відрізняється тим, що містить крохмаль,
кислоту лимона, порошок хурми, цукор при насту-
пному співвідношенні компонентів, мас. %:

крохмаль 20,0-26,0
кислота лимона 1,2-2,0
порошок хурми 15,0-18,0
цукор 53,0-55,0.

Корисна модель відноситься до галузі харчо-
вої промисловості та ресторанного господарства і
полягає у виробництві сухого соусу з порошку ху-
рми підвищеної харчової цінності.

Виробництво функціональних продуктів харчу-
вання, які задовольняють фізіологічні потреби лю-
дини у харчових речовинах та енергії, а також ви-
конують профілактичні та лікувальні цілі, є
актуальною задачею для харчової промисловості.
В якості інгредієнта, який надає харчовим продук-
там функціональні властивості, можна використо-
вувати продукти переробки з субтропічних плодів
хурми - порошки.

Прототипами є сухий кисіль [Гуляєв В.Н.  Тех-
нологія харчових концентратів." М.: Легка і харчова
промисловість., 1981 р., с. 77.], та сухий кисіль з
екстракту плодів хурми [а. с. СССР №1671238 А,
М. Кл. А 2311/212, 1991].

Недоліком прототипу сухого киселю з екстрак-
ту плодів хурми є тривала подвійна екстракція
плодів хурми в киплячій воді, що проводиться 1,5-
1,6 год. до вмісту сухих речовин 5,0-5,5%, з насту-
пною концентрацією розчину до 30% при кипінні. В
результаті чого втрачається значна кількість нутрі-
єнтів.

Згідно з прототипом сухого киселю за Гуляє-
вим В.Н.  відбувається збільшення харчової цінно-
сті за рахунок додавання фруктових та овочевих
порошків.

В основу корисної моделі поставлена задача -
створення нового сухого соусу з збільшеною хар-
човою цінністю та біологічною активністю, за раху-
нок введення порошків з хурми.

Корисна модель,  яка заявляється,  вирішує за-
вдання виробництва нових видів сухих соусів на

основі порошків з хурми для виробництва функці-
ональних продуктів, із заданими фізико-хімічними
властивостями, високими смаковими якостями.

В основу корисної моделі покладено завдання
створення технології приготування нового сухого
соусу на основі порошків з хурми, що дає можли-
вість отримати новий функціональний продукт, для
споживання населенням в домашніх умовах протя-
гом року.

Поставлена задача вирішується способом
змішування порошкоподібної сировини в певних
пропорціях (таблиця 1).

Новим у корисній моделі є те, що:
- для приготування сухих соусів можна вико-

ристовувати порошки з хурми;
- не потрібно проводити тривалу екстракцію

плодів хурми для приготування сухого соусу з по-
рошків хурми;

- створюється новий функціональний продукт,
з збільшеною харчовою цінністю.

Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю
ознак, що заявляється, можна пояснити наступним
чином: завдяки даній технології, створюється но-
вий сухий соус на основі порошків хурми, зменшу-
ється тривалість приготування соусів, зменшують-
ся втрати макро- та мікроелементів.

Рецептура сухого соусу з порошків хурми на-
ведена в табл. 1.

Технологічний процес створення сухого соусу
з порошків хурми складається з наступних опера-
цій: підготовка сировини та змішування сировини,
фасування суміші.

Підготовка сировини.
Просіювання сировини
Змішування сировини
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Фасування суміші.

Таблиця 1

Рецептура (у кг на 100кг
пюре) пюре з сухофруктів хурми.

Сировина
Крохмаль 20,0...26,0
Кислота лимона 1,2...2,0
Порошок хурми 15,0...18,0
Цукор 53,0...55,0

Запропонований спосіб виробництва сухого
соусу з порошків хурми дає новий технічний ре-
зультат: дозволяє отримати новий соус з підвище-
ним вмістом макро- та мікроелементів (табл. 2),
дозволяє розширити спектр використання продук-
тів переробки з хурми. Соціальний ефект від впро-
вадження розробленого сухого соусу полягає у
забезпеченні населення продуктами оздоровчого
харчування підвищеної харчової цінності.

Таблиця 2

Хімічний склад сухого соусу з порошків хурми (на
100 г продукту)

Показники Дослід (сухий соус з
порошків хурми)

Білки, г 0,4
Жири,г 0,1
Вуглеводи, г 18,0
Зола, г 0,4
Натрій, мг 3,95
Калій, мг 69,65
Кальцій, мг 28,12
Магній, мг 8,95
Фосфор, мг 7,2
Залізо, мг 0,30
Енергетична цінність, ккал 82,60
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