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СКЛАД НАЧИНКИ ДЛЯ СУХИХ СНІДАНКІВ

(57) Формула корисної моделі:

Склад начинки для сухих сніданків, який містить крохмаль кукурудзяний, олію соняшникову, емульгатор, 
який відрізняється тим, що містить додаткові компоненти - рисове борошно, суху молочну сироватку, сіль, 
куркуму, паприку червону, базилік з таким співвідношенням інгредієнтів, %:

олія соняшникова 35,0-38,0
крохмаль кукурудзяний 21,0-26,0
рисове борошно 21,0-25,0
суха молочна сироватка 12,0-14,0
сіль 1,0-2,0
емульгатор 0,4-0,6
паприка червона 0,5-1,5
базилік 0,6-1,0
куркума 0,4-0,6.
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(72) СОБЧЕНКО СВІТЛАНА ОЛЕКСАНДРІВНА, 
МАХИНЬКО ЛЮДМИЛА ВАСИЛІВНА, КОВБАСА 
ВОЛОДИМИР МИКОЛАЙОВИЧ
(73) НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ
(57) Склад начинки для сухих сніданків який міс
тить крохмаль кукурудзяний, олію соняшникову, 
емульгатор, який відрізняється тим, що містить 
додаткові компоненти - рисове борошно суху мо-

2

лочну сироватку, сіль, куркуму, паприку червону, 
базилік з таким співвідношенням інгредієнтів, %:

олія соняшникова 35,0-38,0
крохмаль кукурудзяний 21,0-26,0
рисове борошно 21,0-25,0
суха молочна сироватка 12,0-14,0
сіль 1,0-2,0
емульгатор 0,4-0,6
паприка червона 0,5-1,5
базилік 0,6-1,0
куркума 0,4-0,6.

Корисна модель належить до харчової проми
словості, а саме до харчоконцентратної галузі і 
може бути використана для одержання екструдо- 
ваного продукту типу готової закуски, що склада
ється із екструдованої оболонки і начинки.

Найбільш близьким до запропонованого є 
склад начинки, що містить такі рецептурні компо
ненти: цукрову пудру, сухе молоко, крохмаль куку
рудзяний, олію соняшникову, емульгатор, антиок
сидант (ТУ 18 Україна 60-90).

В основу корисної моделі поставлено завдан
ня одержання складу начинки з солоним смаком 
шляхом використання нового сировинного компо
ненту - прянощів: куркуми, базиліку, паприки чер
воної. Цінний хімічний склад, лікувальні та органо
лептичні характеристики були визначальними для 
вивчення можливості їх використання у розроб
ленні солоних начинок.

Поставлене завдання вирішується тим, що 
склад начинок для сухих сніданків включає крох
маль кукурудзяний, олію соняшникову, емульга
тор. Згідно корисної моделі, додатково використо
вують рисове борошно, прянощі, сіль, суху 
молочну сироватку у такому співвідношенні інгре
дієнтів, %:

Олія соняшникова - 35,0.. 38,0
Крохмаль кукурудзяний - 21,0.. 26,0
Рисове борошно -21,0.. 25,0
Суха молочна сироватка -12,0...14,0
Сіль -1,0...2,0

Емульгатор 
Паприка червона 
Базилік 
Куркума

-0,4...0,6 
-0,5...1,5 
- 0 ,6 ...1,0 
- 0,4...0,6

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно
ваними ознаками і очікуваним технічним результа
том полягає в наступному.

Запропоновано ввести до складу солоної на
чинки прянощі, оскільки вони характеризуються 
цінним хімічним складом і дають змогу розширити 
асортимент продуктів високотемпературної коекс- 
трузії.

Більшість складових прянощів руйнуються під 
дією високих температур. Тому використання їх у 
рецептурах начинок для продуктів коекструзії, де 
максимальна температура становить 70°С, є доці
льним, так як забезпечується збереженість цінних 
речовин прянощів.

Серед великого розмаїття прянощів для до
слідження було вибрано: базилік, куркуму та чер
вону паприку, що забезпечують високі органолеп
тичні характеристики готового продукту. А саме: 
базилік має яскраво виражений колір та антиокси
дантні властивості, куркума та червона паприка - 
використовуються як харчові натуральні барвники, 
їм властивий пікантний смак.

Під час розроблення складу начинки дозуван
ня прянощів визначалось не максимально ефекти
вним, а найбільш оптимальним для одержання 
якісного продукту з високими органолептичними
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показниками та необхідними структурно- 
механічними властивостями.

Дозування прянощів у кількості більше, ніж 
1%, призводить до погіршення органолептичних та 
реологічних характеристик начинок.

Даний склад забезпечує отримання начинки із 
добрими органолептичними та належними струк
турно-механічними властивостями, а також із по
довженим терміном зберігання.

Прянощі вносили до складу начинки у вигляді 
порошку. Дані досліджень наведено в табл. 1.

Таблиця 1

Приклади отримання складу

Вміст добавок, %
Куркума, %

0,2 0,4-0,6 0,8
Смак та колір недостатньо виражені Продукт має поліпшені органолеп

тичні властивості
Продукт має хороші органолептичні 

характеристики, яскравий колір, 
приємний смак, запах

Паприка, %
0,3 0,5-1,5 1,8

Смак та колір недостатньо виражені Продукт має хороші органолептич
ні характеристики, яскравий колір, 

приємний смак, запах

Погіршуються органолептичні влас
тивості продукту

Базилік, %
0,5 0,6-1,0 1,2

Смак та колір недостатньо виражені Продукт має хороші органолептич
ні характеристики, яскравий колір, 

приємний смак, запах

Погіршуються органолептичні влас
тивості продукту

Таким чином, одержані результати свідчать влять: паприки у кількості 1%, куркуми - 0,6%, ба- 
про те, що раціональні дозування прянощів стано- зиліку - 0,8%.
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