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(54) дlАБЕтичниЙ БулочниЙ вирlБ

(57) Реферат:

!iабетичниЙ булочниЙ вирiб мiстИть бороt-чнО пшеничне, як цукрозамiнник - композицiю

фрукгози та лактулози, дрiхlджi, сiль та олiю соняttlникову.
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Корисна модель належить до харчовоТ промисловостi, а саме до хлiбопекарськоТ галузi, i
може бри використана для виробництва дiабетичних булочних виробiв з композицiею фруЙозита лактулози,

Найбiльш близьким до заявленого с рогалики з сорбiтом (Pl_.lY 0оз81574.1з14:2ОlЗ), якi
мiстять наступнi iнгредiенти, мас.ч.:

борошно пшеничне
дрi>tlджi пресованi
сiль кухонна
молоко сухе знежирене
олlя соняшникова
сорбiт

100
4,0
1,2
4,0
6,0

5,0.
НедолiкоМ цього виробу е те, що сорбiт, який передбачено рецептурою для хворих на дiабет

маб низькУ солодкiстЬ (0,5-0,6 солодкостi сахарози), специфiчний "металевий присмак", не
зброджуеться хлiбопекарськими дрiхцжами, не вступае в реакцiю меланоииноутворення, що
зумовлюе погiршення якостi виробiв.

ПоряД з цим сорбiт мас пребiотичнi властивосТi, тобто стимулюе picT та акгивнiсть корисноТ
мiкрофлори товстого кишечнику - бiфiдо- та лакгобакгерiй.

Продукги з пребiотичними властивостями дуже важливi для хворих на цукровий дiабет,
В основу корисноТ моделi поставлено задачу розщирити асёртимент дiабетичних виробiв з

пребiотичними властиВостямИ та забезпечити високУ якiсть виробiв та Iх низький глiкемiчний
iндекс.

Поставлена 3адача вирiшуетьСя тим, що дiабетИчний булочний вирiб мiстить борошно,
цукрозамiнНик, дрiхlджi, сiль, олiю соняшникову, згiднО з корисною моделлю, як цукрозамiнник
використоВуетьсЯ композицiя фрукгози та лактулози при наступному спiввiдношеннi
iнгредiентiв, мас. 7о:

борошно пшеничне 83,0-91,5
дрiхqцжi 1,0-з,0
сiль 1,О-1,5
фрукгоза З,0-4,5
лакгулоза (кристалiчна) 1,5-3,0
олiя соняшникова 2,0-5,О.
причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропонованими ознаками та очiкуваним технiчним

результатом поляга0 в наступному.
пропонуеться готувати дiабетичнi булочнi вироби з використанням композицiт фрукгози та

лактулози в кристалiчнiй формi з BMicToM сухих речовин 99,9 %.
сьогоднi у зв'язку з розширенням промислового виробництва фрукгози зросла

зацiкавленiсть цим сахаридом як цукрозам iH н и ком.

. Солодкiсть фрукго3и становить 1,5-1,7 вiдносно до цукру бiлого (сахарози), глiкемiчний
iндекс - 20, калорiйнiсть - 3,7 ккал/г. Фруктоза засвоюеться без участi гормону - iнсулiну, тому не
перевантажуе пiдшлункоВу зало3у, що сприяе покращанню здоров'я, Рекомендована
ФАо/вооЗ доза iT споживаннЯ 0,5-1,0 г на одиН кiлограм маси тiла, тобто в середньому 35-70 г
за добу, I_{e створюе можливiсть вживати фруктозу як здоровим людям, так i хворим на дiабет.

Фрукгоза не мае пребiотичних властивостей, проте зброджуеться дрiжджами, активно
вступае в реакцiю меланоТдиноутворення.

_ Вiдомим у cBiTi пребiотиком е дисахарид лаlffулоза, визнаний "бiфiдус факгором Ng,|''.
Однак лактуло3а мае як i сорбiт низьку солодкiсть (о,5-0,6 пЬрiвнянЬ J са*арозою) та не
зброджуеться хлiбопе карськи м и дрiх<,джам и,

лакгулоза мае низький глiкемiчний iндекс, не метаболiзуеться в тонкому кишечнику, в
товстому використовусться його мiкрофлорою як джерело енергii, що стимулюе розвитокзахисноi мiкрофлори кищечнику - бiфiдо- i лакгобакгерiй, сприяе акгивiзацii iMyHiTeTy, синтезу
BiTaMiHiB.

На цеЙ час лактуЛозу викорИстовуютЬ у лiкуваннi дисбакгерiозу. flобова профiлакгична
норма лакгуло3и, рекомендована медико-бiологiчними дослiдженнями, з-10 г на добу.
Лакгулоза не виклика0 гiперглiкемii та забезпечуе пребiотичну дiю.

використання композицiт фрукгози та лактулози дозволить одночасно забезпечити високу
якiсть виробiв, Тх солодкiсть та надати iм пребiотичних властивостей.

_ 
Приклади пiдбору складу iнгредiентiв дiабетичних булочних виробiв з лактулозою наведенi в

таблицi ,l.

3 таблицi видно, що 3апропонований в прикладi Ng 2 склад iнгредiентiв забезпечуе
отриманнЯ виробiВ з композицiею фрукгози та лактулози високу якiсть вироОiЫ.
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lриклади одержання продукгу,

Приклад Nэ 2, l н?ст!пне спiввiдношення
Дi, ЬдёЬ*"ння продукгу використо",ъЁu

' 3,0
1,5
3,0
3,0

борошно
дрiх1джi
сiль
фрукгоза

iнгредiентiв, мас,7":

даних iнгредiентiв дозволяе-i" лактулози, якi мають
лакулоза _ 3,0.

U'ft i" ffi HJJ :?""?"*""""*ч, що 11т.ропЪ'.о,u*, 
сп i ввiдн ошення

отримати дi"б"rrчriiОЪЙ;";i'ilt:9:,' 
кОМПОЗИЦiеЮ фРУКТОЗИ

пребiотичнi властиВостi"'Ъо*' и глiкемiчни Й iндекс та вИсоКУ якlстЬ'

Таблиця

Приклади пiдбору складу дiабетичного булочного виробу

Склад рецептури
не забезпечуе
налёжну якiсть
виробiв

бримують дlабетичнi
булочнi вироби з

нЬдостатнiми споживчими

властивостями: низькии

об'ем виробiв, пористtсть,

недостатне забарвлення

Склад
дiабетичних
булочнtлх вирооlв
забезпечус rx

стабiльну якiсть

РЫтура забезпечуе
отримання дiабетичних
бчлочних вирооlв
сiабiльноi якостi та

достатнiм BMicToM

Склад
дiабетичних
булочних вирооlв
забезпечуе tx

стабiльну якiсть,
однак вироби 

_

мають низькии

Отримують дiабетичнt
бчлочнi вироои з

дЬстатнiми споживчими
властивостями

Склад
дiабетичних
булочних вирооtв

не забезпечуе
належну якiсть

Погiршуються струlсгурно-

механiчнi властивостl
TicTa
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Комп'ютерна верстка Л. Цiхановська

!ержавна слркба iнтелекryальноТ власностi УкраТни, вул. Урицького, 45, м. КиlЪ, МСП, 03680, YKpaiHa

ДП "УкраТнський iнстиryт промисловоТ власностi", вул. Глазунова, 1 , м. КиТв - 42, 01 60,1
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(54) Назва корисноТ моделi:

ДlАБЕТИЧНИЙ БУЛО ЧНИЙ ВИРlБ

(57) Формула корисноI моделi:

Е:::].т::1"л!цочний вирiб, що мiстить борошно, цукрозамiнник,. дрiхlджi, сiль, олiю соняшникову , якийвlдрlзняеться тим, що як цукрозамiнник використовуеться композицi" ЬрупrБ.й,, Ъu*rупоr" при наступномуспiввiдношеннi iнгредiентiв, мас. 7о:
борошно пшеничне
дрiхцжi
сiль
фруктоза
лакц/лоза (кристал iчна)
олiя соняшникова

83,0_91,5
1,0_з,0
1,0-1,5
3,0_4,5
1,5_з,0

2,0-5,0.

CTopiHKa 3 iз 4


