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АНАСТАСІЯ СЕРГІЇВНА 
(73) ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ ХАР-

ЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) Композиція інгредієнтів для десертного на-

пою, що містить сік, фруктовий компонент та же-

леутворювач, яка відрізняється тим, що вона 

містить виноградний сік, як фруктовий компонент - 
ягоди винограду, а як желеутворювач - пектин, при 
наступному співвідношенні вказаних компонентів, 
мас. %: 

ягоди винограду 40 - 55 
пектин 0,06 - 0,1 
виноградний сік решта. 

 
 

 
Корисна модель належить до консервної про-

мисловості, а саме до виробництва ягідно-
фруктових десертних напоїв. 

Відома композиція інгредієнтів для виноград-
ного десерту швидкого приготування, яка описана 
в патенті України на корисну модель № 43773 "Ви-
ноградний десерт швидкого приготування". 

До складу композиції входять порошок виног-
радних вичавок, порошок ревеню, окиснений кро-
хмаль, цукор. 

Але дана композиція використовується для 
десертів швидкого приготування та має низьку 
харчову цінність. 

Найближчою до корисної моделі, що заявля-
ється, є композиція інгредієнтів для фруктово-
желейного продукту, яка описана в патенті України 
на винахід № 71815 "Фруктово-желейний продукт". 
Композиція містить такі компоненти за наступним 
співвідношенням, мас. %: 

вода питна 8-10 
желеутворювач 2-3,5 
цукор-пісок 3-10 
натуральний сік або суміш соків 40-60 
харчова кислота 0,3-0,8 
відвари плодів або шкірок або 
листків рослин 10-20 
м’якоть фруктів 5-10 
вуглекислота 0,2-0,9 
вижимки насіння гарбуза 2-6 
олія ядер грецького горіха 2-6 
продукти із вмістом спирту 10-30. 
Дана композиція обрана прототипом. Прото-

тип і корисна модель, що заявляється, мають на-
ступні спільні ознаки: 

сік; 
фруктовий компонент; 
желеутворювач. 
Суттєвим недоліком наведеної композиції є те, 

що до її складу входять вуглекислота та спирт, ці 
речовини шкідливі для організму людини і взагалі 
не можуть використовуватися у харчових продук-
тах які можуть споживати діти та хворі люди. 
Спирт та вуглекислота погано впливають на шлун-
ково-кишковий тракт людини. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
розробити композицію інгредієнтів для десертного 
напою, в якій шляхом використання виноградного 
соку та заміни фруктового компонента і желеутво-
рювача забезпечити підвищення біологічної цінно-
сті готового продукту та покращити органолептичні 
показники. 

Поставлена задача вирішується тим, що ком-
позиція інгредієнтів для десертного напою містить 
сік, фруктовий компонент та желеутворювач, згід-
но з корисною моделлю, вона містить виноградний 
сік, як фруктовий компонент - ягоди винограду, а 
як желеутворювач - пектин, при наступному спів-
відношенні вказаних компонентів, мас. %: 

ягоди винограду 40 - 55 
пектин 0,06 - 0,1 
виноградний сік решта. 
Виноград - цінний продукт живлення. Плоди 

винограду, а також продукти його переробки воло-
діють важливими лікувальними властивостями, 
високими смаковими і харчовими якостями. 

Введення винограду до раціону людини допо-
магає нормалізувати артеріальний тиск, сприяє 
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зниженню рівня холестерину в крові і підвищення 
тонусу серцевого м'яза. 

Виноград рекомендується людям, що страж-
дають недокрів'ям, а також при нервовому й фізи-
чному виснаженні, особливо при авітамінозі або в 
період одужання. Дуже корисний виноград тим, хто 
страждає бронхітом, бронхіальною астмою та ту-
беркульозом легень. У цьому випадку виноград 
сприяє очищенню від слизу дихальних шляхів. 
Поживна цінність та смакові якості винограду на-
самперед зумовлюються вмістом цукру в ягодах, 
якого накопичується від 12 до 30 %. Цукри виног-
раду складаються в основному з найбільш легко-
засвоюваних – глюкози та фруктози. За енергети-
чною цінністю 1 кг винограду при цукристості 18–
28 % становить 750–800 ккал, тобто забезпечує 
25–30 % добової потреби людини в енергії. Пожи-
вна якість 1 кг винограду вища, ніж 1 л молока або 
1 кг картоплі, яблук, груш чи персиків. 

Крім цукрів, у ягодах винограду багато міс-
титься органічних кислот (винної, яблучної, ли-
монної, янтарної, щавлевої, саліцилової та інші), 
що дає можливість використовувати його як дієти-
чний продукт. Органічні кислоти поліпшують апе-
тит та травлення їжі, запобігають утворенню каме-
нів у нирках. 

Виноград містить необхідні для організму лю-
дини вітамін групи В (тіамін), B1 (аневрин), В2 (ри-
бофлавін), В6 (піридоксин), В7 (біотин), С (аскорбі-
нова кислота) та інші; солі, які містять 
макроелементи (кальцій, калій, фосфор, натрій, 
магній, сірка, залізо), та понад 20 мікроелементів, 
що відіграють важливу роль в організмі людини. 
Важливими біологічно активними речовинами, що 
входять до складу винограду є: ферменти, аміно-
кислоти, фітонциди, ароматичні, дубильні, фено-
льні. 

Десертний напій готують шляхом змішування 
готового соку з білого винограду (ТУ У 15.3-
22430008.034:2005), пектину та виноградних ягід 
без насіння і шкірочки. 

Виноград безнасіннячкових сортів (Кішміш бі-
лий) очищують від шкірочки шляхом занурення 
винограду у 10 % розчин соляної кислоти (НСl), 
потім промивають водою і знімають шкірочку. 

У стерильну тару кладуть очищенні від шкіроч-
ки виноградні ягоди, додають пектин та заливають 
виноградним соком підігрітим до 85 °С, закупорю-
ють і охолоджують. Через те, що значення рН 
продукту не перевищує 3,6-4,0, кінцевий продукт 
самостерилізується при витримці та охолодженні. 

Приклад 1 
Приготували композицію інгредієнтів для де-

сертного напою як наведено вище. Компоненти 
брали при наступному співвідношенні, мас. % : 

Виноградні ягоди 50 
Виноградний сік 49,9 
Пектин 0,1. 
Приклад 2 
Приготували композицію інгредієнтів для де-

сертного напою як наведено вище. Компоненти 
брали при наступному співвідношенні, мас. %: 

Виноградні ягоди 40 
Виноградний сік 59,92 
Пектин 0,08. 
Приклад 3 
Приготували композицію інгредієнтів для де-

сертного напою як наведено вище. Компоненти 
брали при наступному співвідношенні, мас. %: 

Виноградні ягоди 55 
Виноградний сік 44,94 
Пектин 0,06. 
В готовому продукті були визначені такі фізи-

ко-хімічні показники як масова частка сухих речо-
вин яка складає 14,0 %, титруєма кислотність 
0,48%, в'язкість - 2,31мм

2
/с, рН продукту дорівнює 

3,8, в ягідно-фруктовому напої міститься 2,4мг 
вітаміну С на 100г. Фізико-хімічні та органолептич-
ні показники якості готового продукту відображені 
в таблицях 1 і 2. 

 
Таблиця 1 

 
Фізико-хімічні показники готового продукту 

 

Найменування показників Готовий продукт, по 2 прикладу 

В'язкість 2,31мм
2
/с 

Масова частка сухих речовин 14,0% 

рН 3,8 

Титруєма кислотність 0,48% 

Вітамін С 2,4мг/100г 

Колір 0,005. 
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Таблиця 2 

 
Органолептичні показники готового продукту 

 

Найменування показників Характеристика 

Зовнішній вигляд Рідина непрозора, густої консистенції. Очищені ягоди винограду розподі-
лені рівномірно. 

Смак і запах Натуральні, добре виражені, властиві даному виду продукції, без сторон-
нього запаху і присмаку. 

Колір Властивий для білих сортів винограду. Солом'яно-жовтого кольору. 

Сторонні домішки Відсутні 
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