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(54) Назва корисної моделі:

СПОСІБ СТАБІЛІЗАЦІЇ КОЛЬОРУ СВІЖОГО КАРТОПЛЯНОГО СОКУ

(57) Формула корисної моделі:

Спосіб стабілізації кольору свіжого картопляного соку, що включає використання речовин рослинного 
походження, який відрізняється тим, що використовують листя хрону або порошку меленої куркуми, при 
цьому спочатку проводять попередню обробку картоплі, а саме очищення і промивання, далі проводять 
подрібнення картоплі у блендері або в подрібнюючих машинах, яке здійснюють разом з промитим та 
нарізаним листям хрону в кількості не менше 5 % або з порошком куркуми (чи його водним розчином, який 
готують шляхом змішування теплої води з сухим порошком меленої куркуми у співвідношенні 1:1 до 
отримання однорідної консистенції) в кількості не менше 1 % до загальної маси картоплі, вилучення соку, 
допускається до подрібнення картоплі додати безпосередньо в блендер охолоджену кип'ячену воду для 
полегшення подальшого відокремлення соку та зменшення його концентрації, зберігають отриманий 
картопляний сік без потемніння протягом 0,5-1,5 доби в холодному місці при температурі 4 ° ^
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