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(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА ТОМАТНОГО СОУСА "ЭКЗОТИКА"
(57) Реферат:

Способ предусматривает подготовку
рецептурных компонентов, смешивание
томатного пюре, пюре манго, пюре чеснока,
сахара, соли и мускатного ореха, варку до
достижения содержания сухих веществ около 19%,
добавление уксусной кислоты, фасовку,
герметизацию и стерилизацию. Новшество
изобретения в том, что при смешивании
дополнительно используютмолотыйшрот семян
тыквы, который предварительно заливают
питьевой водой и выдерживают для набухания,
а компоненты используют при следующем

соотношении расходов, мас. ч.: томатное пюре,
в пересчете на 12%-ное содержание сухих веществ
866; пюре манго, в пересчете на 14%-ное
содержание сухих веществ 130; пюре чеснока 0,3;
шрот семян тыквы 35; уксусная кислота, в
пересчете на 80%-ную концентрацию 1,95; сахар
50; соль 22,7; мускатный орех 1,4; вода до выхода
целевого продукта 1000. Техническим
результатом изобретения является снижение
адгезии к стенкам тары получаемого целевого
продукта.
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(54) "EKZOTIKA" TOMATO SAUCE PRODUCTION METHOD
(57) Abstract:

FIELD: food industry.
SUBSTANCE:method envisages recipe components

preparation, mixing tomato puree, mango puree, garlic
puree, sugar, salt and nutmeg, the mixture cooking till
dry substances content is equal to nearly 19%, acetic
acid addition, the mixture packing, sealing and sterilisa-
tion. The invention novelty is as follows: in the process
of mixing one additionally uses ground pumpkin seeds
extraction cake that is preliminarily poured with drink-
ing water and maintained for swelling while the compo-

nents are used at the following expenditure ratio, weight
parts: tomato puree in conversion to 12% dry substances
content - 866; mango puree in conversion to 14% dry
substances content - 130; garlic puree - 0.3; pumpkin
seeds extraction cake - 35; acetic acid in conversion to
80% concentration - 1.95; sugar - 50; salt - 22.7; nutmeg
- 1.4; water till the target product yield is equal to 1000.

EFFECT:method ensures reduction of themanufac-
tured target product adhesion to container walls.
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Изобретение относится к технологии производства соусов.
Известен способ производства томатного соуса "Экзотика", предусматривающий

подготовку рецептурных компонентов, смешивание томатного пюре, пюре, 1 манго,
пюре чеснока, сахара, соли и мускатного ореха, варку до достижения содержания сухих
веществ около 19%, добавление уксусной кислоты, фасовку, герметизацию и
стерилизацию (RU 2039473 С1,1995).

Недостатком этого способа является высокая адгезия к стенкам тары получаемого
целевого продукта.

Техническим результатом изобретения является снижение адгезии к стенкам тары
получаемого целевого продукта.

Этот результат достигается тем, что в способе производства томатного соуса
"Экзотика", предусматривающем подготовку рецептурных компонентов, смешивание
томатного пюре, пюре манго, пюре чеснока, сахара, соли и мускатного ореха, варку
до достижения содержания сухих веществ около 19%, добавление уксусной кислоты,
фасовку, герметизацию и стерилизацию, согласно изобретению при смешивании
дополнительно используют молотый шрот семян тыквы, который предварительно
заливают питьевой водой и выдерживают для набухания, а компоненты используют
при следующем соотношении расходов, мас.ч.:

томатное пюре, в пересчете на
86612%-ное содержание сухих веществ

пюре манго, в пересчете на
13014%-ное содержание сухих веществ
0,3пюре чеснока
35шрот семян тыквы

уксусная кислота, в пересчете на

1,9580%-ную концентрацию
50сахар

22,7соль
1,4мускатный орех

до выхода целевого продукта 1000вода

Способ реализуется следующим образом.
Рецептурные компоненты подготавливают по традиционной технологии.
Подготовленный свежий чеснок протирают с получением пюре.
Подготовленныймолотыйшрот семян тыквы, полученный по известной технологии

(Васильева А.Г, Дворкина ГА, Касьянов Г.И. Разработка технологии колбас
функционального назначения с добавками из семян тыквы. - Краснодар; ИнЭП, 2008,
с.38-45), заливают питьевой водой в соотношении по массе около 1:5 и выдерживают
для набухания.

Перечисленные компоненты в рецептурном соотношении смешивают с томатным
пюре, пюре манго, сахаром, солью имолотыммускатным орехом, варят до достижения
содержания сухих веществ около 19%, добавляют уксусную кислоту, расфасовывают,
герметизируют и стерилизуют с получением целевого продукта.

При использовании томатного пюре и/или пюре манго с содержанием сухих веществ,
не совпадающим с рецептурным, и/или уксусной кислоты с концентрацией, не
совпадающей с рецептурной, осуществляют пересчет их расходов на эквивалентное
содержание сухих веществ и/или кислоты соответственно по известным зависимостям
(Сборник технологических инструкций по производству консервов. Том I. -М.: АППП
"Консервплодоовощ", 1990, с.124).
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Расходыкомпонентов приведены с учетомнормотходов и потерь соответствующих
видов сырья.

Полученный по описанной технологии соус по органолептическим свойствам сходен
с продуктом по наиболее близкому аналогу.

Для подтверждения указанного технического результата стеклянные бутылки
емкостью 0,33 дм3, содержащие продукты, полученные по описанной технологии и по
наиболее близкому аналогу, вскрывали и устанавливали в штативе в перевернутом
положении. Опытный продукт полностью стекал из бутылки через 5-8 минут, а продукт
по наиболее близкому аналогу через 20-25 минут.

Таким образом, предлагаемый способ позволяет снизить адгезию к стенкам тары
получаемого целевого продукта.

Формула изобретения
Способ производства томатного соуса "Экзотика", предусматривающий подготовку

рецептурных компонентов, смешивание томатного пюре, пюре манго, пюре чеснока,
сахара, соли и мускатного ореха, варку до достижения содержания сухих веществ около
19%, добавление уксусной кислоты, фасовку, герметизацию и стерилизацию,
отличающийся тем, что при смешивании дополнительно используют молотый шрот
семян тыквы, который предварительно заливают питьевой водой и выдерживают для
набухания, а компоненты используют при следующем соотношении расходов, мас. ч.:

томатное пюре, в пересчете на
86612%-ное содержание сухих веществ

пюре манго, в пересчете на
13014%-ное содержание сухих веществ
0,3пюре чеснока
35шрот семян тыквы

уксусная кислота, в пересчете на
1,9580%-ную концентрацию
50сахар

22,7соль
1,4мускатный орех

до выхода целевого продукта 1000вода

Стр.: 4

RU 2 512 097 C1

5

10

15

20

25

30

35

40

45


	Биб.поля
	Реферат
	Bibliography
	Abstract
	Описание
	Формула

