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(54) дlАБЕтичниЙ БулочниЙ вирlБ

(57) Реферат:

!iабетичниЙ булочниЙ вирiб мiстИть борошнО, цукрозамiнник, дрi>цджi, олiю, сiль, Фрукгоза
використовуеться як цукрозамiнник та олiя використовуеться соева.
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корисна модель належить до харчовот промисловостi, до хлiбопекарськот lт галузi, i може
використовуватися як виробництво дiабетичних булочних виробiв з фруктозою.

найбiльш близьким до заявленого е сайка дiабетична Шробот B.l. Довiдник 3 технологiт
хлiбопекарського виробництва. - К.: Руслана, 1998. - 415 с.], яка мiстить наступнi iнгредiенти,7":

борошно пшеничне
дрiжджi
сiль
масло коров'яче
молоко знежирене
яйця курячi
олiя соняшникова
рафiнована

100
2,о
1,0
3,0
3,0
3,0

з,0;

91,0_85,5
1,0-з,0
1,0-1,5
4,0-6,0
3,0-4,0.
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сорбiт 5,0.
недолiком даного складу виробу е пiдвищена калорiйнiсть за рахунок великот кiлькостi

рецептурних компонентiв необхiдних для забезпечення достатньоТ якостi виробiв у разi
використання цукрозамiнника сорбiту. В YKpaTHi асортимент хлiбобулочних дiабетичних вирОбiв

дуже обмежений, Як цукрозамiнники використовують, в основному, сорбiт, рiдше - ксилiт, Сорбiт
шестиатомний полiол з вiдносною солодкiстю 0,6 та специфiчним "металевим пРисмакоМ",
Сорбiт не зброджуеться хлiбопекарськими дрi>ццжами та не вступае в реакцiю
меланоТди ноугворення.

Сорбiт негативно впливае на перебiг бiохiмiчних, мiкробiологiчних i колоТдних процесiв в

тiстових напiвфабрикатах; погiршуеться бродильна акгивнlсть дрiяlцжiв, зменшуеться
газоугворення, подовжуеться тривалiсть вистоювання тiстових заготовок, що зУмоВЛЮе
погiршення якостi виробiв,

В основу корисноТ моделi поставлена задача розширити асортимент дiабетичних виробiв Та

при цьому забезпечити виробництво виробiв високоI споживчоТ якостi.
Поставлена задача вирiшуеться тим, що дiабетичний булочний вирiб мiстить борошtНО,

цукрозамiнник, дрiх1дfi, сiль, олiю. 3гiдно з корисною моделлю, як цукрозамiнник
використовуеться фрукгоза та олiя використовуеться соева при наступному спiввiдношеННi
iнгредiентiв, мас. 7о:

борощно пшеничне
дрiх<,джi
сiль
фрукrоза
олiя соева

, Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропонованими ознаками та очiкуваним технiчнИМ

результатом полягае в насryпному.
Використання фруктози як цукрозамiнник стало можливим завдяки iнновацiЙним

технологiям iT виробництва в результатi яких вона стала доступною за цiною для використаНня
в харчових продуктах.

Фруктоза мае солодкiсть 1,7, поРiвняно з солодкiстю цукру, iT засвоення не потребУе
iнсулiну, не впливае на piBeHb цукру в KpoBi, глiкемiчний iндекс фрукгози - 20. ТобТО
використання фрукгоэи забезпечуе солодкiсть виробiв i низький глiкемiчний iндекс.
Рекомендована добова доза фрукгози для хворих на дiабет - 0,5-1 г/на 1 кг маси тiла.

Фруктоза зброджуеться хлiбопекарськими дрiщцжами, мае високi гiдрофiльнi властивостi та
активно вступае в реакцiю меланоИиноrгворення, що обумовлюе формування спожиВЧИХ
властивостей виробiв.

3важаючи на важливiсть полiненасичених жирних кислот для хворих на цукровий дiабеТ В

рецептуру дiабетичних хлiбобулочних виробiв доцiльно включати рослиннi олiТ, що мiстять
полiненасиченi жирнi кислоти. Особливо велика увага придiляеться BMicTy в рацiо!i харчування
ненасичених жирних кислот to-3 i tо-6. Так за цукрового дiабету to-3 жирнi кислоти пОкраl1_1ують

дiю iнсулiну i при цьому не тiльки пiдвищуеться сприймання його клiтинами, але i знижуетьСя
piBeHb холестерину в KpoBi, покращуеться еластичнiсть кровоносних судин,

В зв'язку з цим до рецептури виробiв було включено олiю соеву багату полiненасичениМИ
жирними кислотами: BMicT лiноленовоТ (t.r1-3) i лiнолевоТ (t 1-6) жирних кислот становитЬ
вiдповiдно 10 i 53 %.

Приклади пiдбору складу iнгредiентiв дiабетичних булочних вироб!в з фруктозою наведенi в

таблицi,
3 таблицi видно, що запропонований в приклtадi No_ 3 склад iнгредiентiв забезпеЧУе

отримання виробiв з фруктозою високоТ якостi. .
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Приклади одержання продукту.
Приклад 3,

,Щля одержання продукту використовують наступне спiввiдношення iнгредiентiв, 7о:

борошно
дрiяцжi
сiль
фрукгоза 6,0;
олiя соева 4,0.
Таким чином, встановлено, що запропоноване спiввiдношення даних iнгредiентiв дозволяе

отримати дiабетичнi булочнi вироби з фрукгозою високоI якостi, низьким глiкемiчним iндексом
та збагаченi полiненасиченими жирними кислотами.

Таблиця 1

Приклади пiдбору складу дiабетичного булочного виробу

ФОРМУЛА КОРИСНОI МОДЕЛ|

,Щiабетичний булочний вирiб, який мiстить борошно, цукрозамiнник, дрiлцжi, олiю, сiль, який
вiдрiзнясться тим, цо фруггоза використовуеться як цукрозамiнник та олiя використовуеться
соева при наступному спiввiдношеннi iнгредiентiв, мас. 7о:

борошно пшеничне
дрiжджi
сiль
фрукгоза
олiя соева

в5,5
3,0
,1,5

91,0-85,5
1,0-3,0
],0_1,5
4,0-6,0
3,0-4,0.

1риклад
Склад iнгоед|ентiв. 7о

Примiтка Висновок
эОРОШНС Дрiх(,цжi Сiль олiя

соева
Dрукгозz

1 92,5 1,5 1,0 2,0 3,0

Отримують дiабетичнi
булочнi вироби з
фрукгозою з
недостатнiми
споживчими
властивостями

Склад
рецептури не
забезпечуе
належну якiсть
виробiв

2 88,7 з,0 1,3 3,0 4,0
Рецептура забезпечуе
отримання дiабетичних
булочних виробiв з
фрукгозою з високими
органолептичними
показниками

Склад
дiабетичних
булочних
виробiв з
фрукгозою
забезпечуе Тх

стабiльнч якiсть
3 85,5 3,0 1,5 4,0 6,0

4 80,5 з,0 1,5 6,0 9,0

Отримують дiабетичнi
булочнi вироби з
фрукгозою з
задовiльними
споживчими
властивостями при
проведенi заходiв проти
адгезii TicTa

Склад
дiабетичних
булочних
виробiв з

фруrгозою не
забезпечус Тх

стабiльну якiсть

Комп'ютерна верстка Л.

flержавна служба iнтелеrгуальноТ власностi УкраТни, вул. Урицькоrо, 45, м. КиТв, мсп, 03680, УкраТна

ДП "УкраТнський iнститр промиоловоi власностi", вул. Глазунова, 1, м. Киiв - 42, 01 601
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(54) Назва корисноi моделI:

ДlАБЕТИЧНИЙ БУЛОЧНИЙ ВИРlБ

(57) Формула корисноТ моделl:

,щiабетичний булочний вирiб, який мiстить борошно., цукрозамiнник, дрiщджi, олiю, сiль, який вiдрiзняеться

тим, що фруктоза використовуеться як цуфозамiннйк та олiя використовуеться соева при насryпному

спiввiдношеннi iнгредiентiв, мас. 7о:

борошно пшеничне 91,0-85,5

дрi)qцжi 1,0-З,0

сiль 1,0-'l ,5

фруктоза 4,0-6,0

олiя соева 3,0-4,0,

CTopiHKa з iз 4


