
Н А   К О Р И С Н У  М О Д Е Л Ь

№ 160874

СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА БЕЗЛАКТОЗНОГО МОРОЗИВА З 

ДОДАВАННЯМ ОГІРКА ДЛЯ ЗАКЛАДІВ ХАРЧУВАННЯ 

Видано відповідно до Закону України "Про охорону прав на винаходи 

і корисні моделі".

Зареєстровано в Державному реєстрі України корисних моделей 

15.10.2025.

Директор  

Державної організації «Український 

національний офіс інтелектуальної 

власності та інновацій» 

О.П. Орлюк



(11) 160874 

Сторінка 3 із 4 

 

(19) UA 
(51) МПК (2025.01)  

A23G 9/00  
 

 

(21) Номер заявки: 
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(22) Дата подання заявки: 
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(72) Винахідники: 

Калашник Олена 
Володимирівна, UA, 
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UA, 
Миколенко Інна Григорівна, 
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(73) Володілець: 

ПОЛТАВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ 
АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ, 
вул. Сковороди, 1/3, м. 
Полтава, 36003, UA  
 

 

 

(54) Назва корисної моделі: 
 
СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА БЕЗЛАКТОЗНОГО МОРОЗИВА З ДОДАВАННЯМ ОГІРКА ДЛЯ 
ЗАКЛАДІВ ХАРЧУВАННЯ  
 

 
(57) Формула корисної моделі: 
 
Спосіб виробництва безлактозного морозива, який включає приготування суміші, фільтрування суміші, 
пастеризацію, гомогенізацію, охолодження, дозрівання, фризерування, фасування і загартовування морозива, 
який відрізняється тим, що суміш готують з кокосових вершків, цукру, мигдального молока та соку огірка, при 

цьому мигдальне молоко отримують з горіха мигдалю, який попередньо замочують на 10-12 год, потім 
подрібнюють у водному середовищі до розміру 10-15 мікрон у подрібнювачі та збивають протягом 1-2 хв до 
набуття кремової та однорідної консистенції з послідуючою фільтрацією змеленої маси, у свою чергу, сік 
огірка отримують зі свіжих плодів огірка, які миють, відокремлюють щільну м'якоть, яку подрібнюють та 
відфільтровують до отримання рідкоподібної консистенції. 
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