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(57) Спосіб визначення показника глікемічності 
(ПГ) харчового продукту, який відрізняється тим, 
що його визначають розрахунковим методом як 
суму добутків значення глікемічного індексу кожно­
го вуглеводу та кількості вказаних вуглеводів в 
100г харчового продукту і розраховують за фор­
мулою: 
ПГ = аі"Хі+а2'Х2+ап'Хп, одиниць, 
де аі, аг, аз , . . . а п - глікемічний індекс вуглеводів; 
х-і, Хг, Хз, ... Хп - кількість відповідних вуглеводів у 
100г готового продукту. 

Корисна модель відноситься до методу визна­
чення якості харчових продуктів і може бути вико­
ристана у харчовій промисловості для визначення 
важливого фізіологічного показника глікемічності. 

Відомий спосіб визначення глікемічного індек­
су (ГІ), що характеризує відношення між концент­
рацією глюкози в крові людини після споживання 
досліджуваного харчового продукту та еталонного 
продукту (білий хліб чи глюкоза) [Рациональное 
питание// Смоляр В.И. -К.: Наукова думка. -1991. -
368с]. 

Недоліком даного способу є те, що значення ГГ 
за умови споживання одного і того ж продукту у 
різних людей може бути різним. Це залежить від 
стану здоров'я людини, зовнішніх умов. Залежно 
від настрою, фізичного навантаження людини то­
що значення глюкози в її крові за умови споживан­
ня одного й того ж продукту може бути різним. 
Значення ГІ в одних і тих самих продуктах, отри­
маного за різними методиками визначення, відріз­
няється. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення способу, який би значно спростив ви­
значення глікемічності готових виробів, був наоч­
ним щодо складу різних рецептурних композицій, 
дав можливість аналізувати глікемічність виробів 
згідно затверджених рецептур та у процесі розро­
блення нових рецептурних композицій. 

Поставлена задача вирішується тим, що- спо­
сіб визначення показника глікемічності харчового 
продукту згідно корисної моделі визначають роз­

рахунковим методом як суму добутків значення 
глікемічного індексу кожного вуглеводу та кількості 
вказаних вуглеводів в 100г харчовго продукту і 
розраховують за формулою: 

ПГ = аі'Хі+а2'Х2+аз'хз+...+ап'Хг„ одиниць (1) 
де а-і, а 2, аз ... а п - глікемічний індекс вуглево­

дів (цукроза, глюкоза, фруктоза, поліолів: лактито-
лу, сорбіту, ксиліту, манніту, мальтози та ін.); Хі, Хг, 
Хз ... х п - кількість відповідних вуглеводів у 100г 
готового продукту. 

В основу розрахунку покладено метод визна­
чення калорійності харчового продукту за енерге­
тичними показниками білків, жирів, вуглеводів. 

К=КіБ+К2Ж+КзВ, де Кі, К2, Кз - коефіцієнти за­
своєння білків, жирів, вуглеводів; Б, Ж, В - вміст 
білків, жирів, вуглеводів у 100г харчового продукту 
відповідно. 

Спосіб визначення показника глікемічності 
(ПГ) харчового продукту включає визначення кіль­
кості вуглеводного компонента (хі) (сахарози, глю­
кози, фруктози та інших) в 100г готового продукту 
та визначення одиниць глікемічності кожного вуг­
леводного інгредієнта, що являє собою добуток ГІ 
кожного вуглеводу на його кількість в 100г продук­
ту - Зі'Хі та подальшого сумування добутку по кож­
ному вуглеводу. Розрахунок ПГ здійснюється за 
наступною формулою: 

ПГ= аі'Хі+а2'Х2+аз'Хз+...+апХп, одиниць (1) 
де аг, аг, аз ... а п - глікемічний індекс вуглево­

дів; Хі, х2, хз... х п - кількість відповідних вуглеводів 
у 100г готового продукту. 
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Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно­
ваними ознаками та очікуваним результатом поля­
гає в наступному. 

Спосіб визначення показника глікемічності 
(ПГ) харчового продукту включає визначення кіль­
кості вуглеводного компонента (хі) (сахарози, глю­
кози, фруктози та інших) в 100г готового продукту 
та визначення одиниць глікемічності кожного вуг­
леводного інгредієнта, що являє собою добуток ГІ 
кожного вуглеводу на його кількість в 100г продук­
ту - аіХ,; та подальшого сумування, добутку по кож­
ному вуглеводу. Розрахунок ПГ харчового продук­
ту здійснюється за формулою (1). 

Спосіб здійснюється таким чином. Відома ре­
цептура готового продукту, тобто вміст сировини в 
100г продукту Ьі-Ь т (таблиця 1). Використовуючи 

таблиці хімічного складу різних харчових продук­
тів, визначаємо вміст вуглеводів в 100г кожної си­
ровини (ар . Після чого визначаємо вміст кожного 

вуглеводу в 100г готового продукту, тобто а ' в ' 
100 

кожної сировини (Ьі, Ь2,...Ьт). Потім сумуємо добу­
ті Ь т я Ь 

тки 1 1 кожного вуглеводу, тобто у '"і _ V. 
юо н у & ю о - х ' ' 

Визначену кількість вуглеводів в 100г продукту, 
тобто х-і, х 2, хз, ... х п множимо на відповідний йому 
П, Тобто й , с 2, Сз,... сл. 

Показник глікемічності (ПГ) визначаємо за фо­
рмулою (1) 

Таблиця 1 

Рецептурний склад харчового продукту та визначення кількості вуглеводниходиниць 

Наймену­
вання си­
ровини 

Кількість 
сировини 

в 100г 
готового 
продукту 

Вміст вуглеводів та глікемічних одиниць 

Наймену­
вання си­
ровини 

Кількість 
сировини 

в 100г 
готового 
продукту 

Вуглеводі, 
ГІ = Сі 

Вуглевод 2, 
ГІ = Сі 

Вуглевод 3, 
ГІ = Сі 

Вуглевод 4, 
ГІ = С 

Вуглевод 5, 
П = Сі 

Наймену­
вання си­
ровини 

Кількість 
сировини 

в 100г 
готового 
продукту 

В 100г В 100г В 100г В 100г В 100г 

Наймену­
вання си­
ровини 

Кількість 
сировини 

в 100г 
готового 
продукту сировини готового 

продукту сировини ГОТОВОГО 
продукту сировини ГОТОВОГО 

продукту сировини готового 
продукту сировини ГОТОВОГО 

продукту 
1-а сиро­
вина ь'і А а^Ь1 

100 а? 100 
я 3 

100 4 а1

4Ь1 

100 
я п 

100 
2-а сиро­
вина Ь2 

4 а 2 Ь 2 

100 4 аІЬг 
100 4 агЬ 2 

100 4 100 
я п 

а 2 

а§Ь2 

100 

гл сирови­
на Ьт „ і 

100 
а т 100 

апРт 
100 

а тЬт 
100 

а^ь т 

100 

2 в 100г 
продукту 

Хі Х2 Хз Хл 

оцінити вплив кожного сировинного інгредієнта і 
дає можливість розрахувати оптимальний рецеп­
турний склад з бажаним показником глікемічності. 

Важливою перевагою способу є визначення 
показника глікемічності досліджуваного продукту 
шляхом математичних розрахунків, що дає 
об'єктивну, а не суб'єктивну оцінку глікемічності 
продукту. 

Приклади визначення показника глікемічності 
здобного печива 

Згідно запропонованого способу розрахунку 
показника глікемічності, що наведено в табл. 1 та 
формулі 1 показуємо розрахунок на конкретному 
прикладі здобного печива "Листики" та "Лактито-
лочка". Дані для розрахунку показника глікемічнос­
ті печива "Листики" наведено в табл. 2, печива 
"Лактитолочка" - табл. 3. 

Приклад №1 
Визначення показника глікемічності здобного 

печива "Листики" 

ПГ= СіХ-і+С2Х2+СзХз+С4Х4+Спхп, 

ПГ = Сі(ІІЬ + 4Ь2 + + 4гРт )д. 
100 100 100 

+ С 2 ( - ^ І + М̂ + 4. 3 т Ь т ) + С з (

 а?Ьі + 4^2 4. 
100 100 100 100 100 

+ 4 - а тЬ т )+с4(£і^ + 4^2 + + а ^ Ь т ) + 

100 100 100 100 

+С-і{ 4Ь1 + а 2 Ь 2 + + а т Ь т \ " 
100 юо - 100 

де Сі, С2, Сз, С4, Сп - коефіцієнт, що показує (в 
нашому випадку) глікемічний індекс окремих вуг­
леводів. 

Запропонований спосіб визначення показника 
глікемічності харчового продукту враховує конкре­
тні дані, а саме: вміст кожного вуглеводу сирови­
ни, використаної у процесі виробництва 100г гото­
вого виробу та значення П кожного вуглеводу, 
вказаних у міжнародних таблицях. Визначення 
показника глікемічності таким способом дозволяє 
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СПОСІБ ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКА ГЛІКЕМІЧНОСТІ ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ 

(57) Формула корисної моделі: 

Спосіб визначення показника глікемічності (ПГ) харчового продукту, який відрізняється тим, що його 
визначають розрахунковим методом як суму добутків значення глікемічного індексу кожного вуглеводу та 
кількості вказаних вуглеводів в 100 г харчового продукту і розраховують за формулою: 

ПГ = аі'Хі+а2'Х2+ап'хп, одиниць, 
де а-і, аг, аз, ... а п - глікемічний індекс вуглеводів; 
х і , х 2, Хз, ... х п - кількість відповідних вуглеводів у 100 г готового продукту. 

Сторінка 3 із 4 
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Таблиця 2 

Найменування 
сировини 

Витрати 
сировини 
- на 100г 

печива 

Вміст вуглеводів, г 

Найменування 
сировини 

Витрати 
сировини 
- на 100г 

печива 

Глюкози 
(П=100%) 

Фруктози 
(Г!=20%) 

Сахарози 
(ГІ=60%) 

Мальтози 
' (П=105%) 

Крохмалю 
(П=70%) 

Найменування 
сировини 

Витрати 
сировини 
- на 100г 

печива в 100г в 100г в 100г в 100г в 100г 

Найменування 
сировини 

Витрати 
сировини 
- на 100г 

печива 
сировина печива сировина печива сировина печива сировина печива сировина печива 

Борошно пше­
ничне в/с 54,6 0,02 0,01 0,02 0,011 0,11 0,06 0,05 0,02 7 68,7 37,51 

Цукор-пісок 32.8 - - - - 99,85 32,7 5 - - - -
Меланж 10,9 0.5 0,054 - - - - - - - -
Всього 0,064 0,011 32,81 0,027 37,51 

ПГ= 1 0,064+0,20,011+0,6-32,81+1,050,027+0,7'37,51 = 46,04од. 
Приклад №2 

Таблиця З 

Визначення показника глікемічності здобного печива "Лактитолочка" 

Наймену­
вання 

сировини 

Витрати 
сировини 
на 100г 
печива 

Вміст вуглеводів, г Вміст поліолів 
Наймену­

вання 
сировини 

Витрати 
сировини 
на 100г 
печива 

Глюкози 
(Г!=100%) 

Фруктози 
(П=20%) 

Сахарози 
(П=60%) 

Мальтози 
(П=105%) 

Крохмалю 
(П=70%) 

Лактитолу 
(П=3%) 

Наймену­
вання 

сировини 

Витрати 
сировини 
на 100г 
печива в 100г в 100г в 100г в 100г в 100г в 100г 

Наймену­
вання 

сировини 

Витрати 
сировини 
на 100г 
печива 

сировина печива сировина печива сировина печива сировина печива сировина печива сировина печива 
Борошно 
пшеничне 
в/с 

56,1 0,02 0,01 0,02 0,01 0,11 0,06 0,05 0,03 68,7 38,5 - . -

Лактилол 22,44 - - - - - - - - - - 0,03 0,07 
Меланж • 11,2 0,5 0,06 - - . - - - - - - - -
Всього 0,07 0,01 0,06 0,03 38,5 0,007 

ПГ 
1 0,07+0,20,01+0,60,06+1,05 0,03+0,738,5+0,030,0 
07 = 27,06од. 

Проведені розрахунки показали, що заміна цу-
кру-піску цукрозамінником нового покоління - по-
ліолом лактитолом зменшує показник глікемічності 
здобного печива на 41,2%. 

Всесвітньою організацією охорони здоров'я 
визначено, що для покращення стану здоров'я 
доцільно дотримуватись низькоглікемічної дієти. 

Висновки: спосіб визначення показника гліке­
мічності харчового продукту за допомогою мате­
матичних розрахунків дозволяє об'єктивно оцінити 
глікемічність харчового продукту, дає можливість 
розрахувати оптимальний рецептурний склад з 
бажаним показником глікемічності як у процесі 
розроблення нових продуктів, у тому числі для 
хворих на цукровий діабет, так і при оцінці глікемі­
чності існуючих харчових продуктів. 
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