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(73) УКРАЇНСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

(57) Склад начинки для сухих сніданків, який 
включає цукор, крохмаль кукурудзяний, олію, ка­
као-порошок, емульгатор, який відрізняється тим, 
що додатково використовують волоські горіхи, з 
таким співвідношенням інгредієнтів, %;

цукор 43,0-49,0
крохмаль кукурудзяний 9,9-10,1 
олія 27,0 28,0
волоські горіхи 10,0-11,5
какао-порошок 8,4-8,8
емульгатор 0,3-0,4.

Винахід відноситься до харчової промисло­
вості, а саме до харчоконцентратної промисловос­
ті, зокрема може бути використаний при отриманні 
екструдованого продукту типу сухого сніданку, що 
складається із зернової екструдованої оболонки і 
начинки.

Відомий склад кремової начинки для сухих 
сніданків, які мають вигляд подушечки (ДСТУ 
2903-94).

Склад начинки містить такі інгредієнти, %:
цукрова пудра 41.95
жир Бутао 33,00
молоко сухе знежирене 15,00
какао-порошок 10.00
есенція ванільна 2-х кр. 0,05.
Недоліком запропонованої рецептурної ком­

позиції є те, що сухі сніданки з начинкою даного ск­
ладу не мають лікувально-профілактичних власти­
востей.

Найбільш близьким до запропонованого є 
склад кремової начинки для сухих сніданків (ТУ 18 
Україна 60-90).

Рецептура начинки містить такі інгредієн­
ти,%:

цукрова пудра 48,8
крохмаль кукурудзяний 9,9
олія 32,2
какао-порошок 8,8
емульгатор 0,3.
Начинка за даною рецептурою має хороші 

органолептичні показники (приємний смак, аромат,

колір), що зумовлює високий попит населення на 
сухі сніданки, однак даний продукт не має 
радіопротекторної дії і не може бути віднесений до 
ряду продуктів профілактичного призначення, які в 
наш час дуже актуальні у зв’язку із складним еко­
логічним становищем, викликаним широким ви­
користанням атомної енергетики, негативним вп­
ливом радіоактивних ізотопів, наслідками аварії на 
Чорнобильській АЕС.

В основу винаходу поставлено завдання 
створення начинки для сухих сніданків, що має 
профілактичні властивості і підвищену біологічну 
цінність.

Поставлене завдання вирішується тим, що 
склад начинки для сухих сніданків включає цукор, 
крохмаль кукурудзяний, олію, какао-порошок, 
емульгатор. Згідно винаходу додатково використо­
вують волоські горіхи. Рецептура начинки містить 
такі інгредієнти, %:

цукор 43,0-49,0
крохмаль кукурудзяний 9,9-10,1
олія 27,0-28,0
волоські горіхи 10,0-11,5
какао-порошок 8,4-8,8
емульгатор 0,3-0,4.
Причинно-наслідковий зв'язок між запропо-

нованими ознаками та очікуваним технічним 
результатом полягає в наступному.

Запропоновано ввести до складу начинки 
волоські горіхи, які є активною біологічною добав­
кою і мають радіопротекторні та профілактичні
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властивості. За вмістом цінних поживних речовин 
волоські горіхи займають одне з перших місць 
серед плодів. Ядра горіхів містять до 77% жиру, до 
20% білку, до 7% вуглеводів, вітаміни групи В 
(рибофлавін, тіамін, пантотенову кислоту, піридок- 
син), вітаміни Р,Е,С,К, (3-картоин, біотин (вітамін 
Н), фолацин. До складу горіха входять багато ма­
кроелементів: калій, кальцій, магній, сірка, фос­
фор, хлор, а також багато мікроелементів, серед 
яких марганець, залізо, мідь, фтор, цинк, кобальт, 
йод. Горіх може використовуватись як додаткове 
джерело незамінних амінокислот -  ізолейцину, ва­
ліну, лейцину, триптофану, фенілаланіну. Особли­
во цінний горіх високим вмістом аргініну, недостат­
ність якого призводить до затримки росту, та гісти­
дину -  незамінної амінокислоти для дітей. Горіхи 
вживають як загальнозміцнюючий, кровоутворюю- 
чий та кровоочищувальний засіб. Вони по­
кращують обмін речовин в організмі. Горіхи засто­
совують у харчуванні виснажених, ослаблених 
хворих, дітей, людей похилого віку, вагітних, при 
порушенні травлення, гіпертонії, хворобах печінки, 
при малокрів'ї, пухлинах, променевій хворобі.

Таким чином, введення запропонованої до­
бавки дозволяє створити начинку для сухих сні­
данків, яка компенсує в зерновій екструдованій 
оболонці дефіцит повноцінних білків, амінокислот, 
вітамінів, макро- та мікроелементів і дозволяє 
створити продукт профілактичного призначення з 
підвищеною біологічною цінністю.

Запропоновано введення до рецептури на­
чинки волоських горіхів в кількості 10,0-11,5%. 
Введення волоських горіхів у кількості, меншій ніж 
10,0% знижує біологічну цінність продукту. Введен­
ня волоських горіхів більше 11,5% погіршує реоло­
гічні властивості маси начинки та її формування. 
Запропонований інтервал використання вопоських 
горіхів передбачає отримання високоякісного 
продукту з хорошими органолептичними власти­
востями.

Запропоновано введення цукру в кількості
43.0-49,0%. При введенні цукру менше 43,0% 
виріб недостатньо солодкий. При введенні цукру 
більше 49,0% маса начинки стає більш щільною і 
утруднює формування. Запропонований інтервал 
використання цукру передбачає отримання висо­
коякісною продукту з хорошими органолептичними 
властивостями.

Запропоновано введення олії а кількості
27.0-28,0%. При введенні олії менше 27,0% виріб 
не має потрібної пишності. При введенні олії біль­
ше 28,2% у виробі порушується органічний смак 
начинки -  з'являється сальний присмак. Запропо­
нований інтервал використання олії передбачає 
отримання високоякісного продукту з хорошими 
органолептичними властивостями.

Запропоновано введення какао-порошку в 
кількості 8,4-8,8%. При введенні какао-порошку 
менше 8,4% порушується органічний смак начин­
ки. Введення какао-порошку більше 8,8% недо­
цільне, оскільки якість виробу не змінюється, але 
вартість продукту значно збільшується. Запропо­
нований інтервал використання какао-порошку 
передбачає отримання високоякісного продукту з 
хорошими органолептичними властивостями.

Запропоновано введення крохмалю кукуруд­
зяного а кількості 9,9-10,1%. При введенні крохма­
лю кукурудзяного в кількості менше 9,9% по­
гіршуються реологічні властивості маси начинки та 
її формування (зменшується густина продукту). 
При введенні крохмалю кукурудзяного більше 
10,1% також погіршуються реологічні властивості 
продукту (збільшується в'язкість). Запропонований 
інтервал використання крохмалю кукурудзяного 
передбачає отримання високоякісного продукту з 
хорошими органолептичними властивостями.

Запропоновано введення емульгатора в 
кількості 0,3-0,4%, При введенні менше 0,3% 
емульгатор не виявляє своїх емульгуючих власти­
востей. Введення емульгатора більше 0,4% недо­
цільно, оскільки якість виробу не змінюється, але 
при цьому значно збільшується вартість продукту. 
Запропонований інтервал використання емульга­
тора перебачає отримання високоякісного продук­
ту з хорошими органолептичними властивостями.

Таким чином доведено, що при дотриманні 
запропонованих інтервалів спостерігаються най­
більш оптимальні органолептичні показники 
продукту.

Склад начинки для сухих сніданків, %:
цукор 43,0-49,0
крохмаль кукурудзяний 9,9-10,1
олія 27,0-28,0
волоські горіхи 10,0-11,5
какао-порошок 8,4-8,8
емульгатор 0,3-0,4.
Приклади отримання продукту.
Приклад 1. Для отримання продукту скла­

дають рецептурну суміш з наступних інгредієнтів: 
цукор -  43,0%, крохмаль кукурудзяний -  9,9%, олія 
-  27,0%, волоські горіхи -  10,0%, какао-порошок -  
8,4%, емульгатор -  0,4%. Даний склад забезпечує 
отримання високоякісного продукту профілактич­
ного призначення з хорошими органолептичними 
властивостями.

Наступні приклади підбору зведені в таб­
лиці.

З наведеної таблиці видно, що саме за­
пропонований склад начинки для сухих сніданків 
дозволяє отримати продукт профілактичного приз­
начення з підвищеною біологічною цінністю та з 
хорошими органолептичними властивостями.
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Приклади підбору складу начинки для сухих сніданків

Приклад Склад Інгредієнтів, % Примітки Висновки
цукор-
ПІСОК

кукурудзя­
ний

крохмаль

олія волоські
горіхи

какао-
порошок

емульгатор

1 43,0 10,1 27,0 9,0 8,4 0,3 Продукт має зни­
жену біологічну 

цінність

Продукт не має 
профілактичних 
властивостей

2 43,0 10,1 27,0 10,0 8,4 0,3 Продую має під­
вищену біологіч­

ну ЦІННІСТЬ ■

Продукт має 
профілактичні 

властивості3 43,0 10,1 27,0 10,8 8,4 0,3
4 49,0 9,9 28,0 11,5 8,8 0,4
5 43,0 10,1 28,0.. 12,0 8,8 0,3 Погіршуються 

реологічні влас­
тивості начинки

Погіршуються
органолептичні

показники
продукту
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