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(72) Винахiдники:
Оболкiна Bipa lллiвна, UA,
Скрипко Ангелiна Петрiвна,
UA,
Кияниця Свlтлана
Геннадiiвна, UA,
Тарадай Тетяна МиколаТвна,
UA,
емiльянова HiHa
Олександрiвна, UA,
Ковбаса Володимир
Миколайович, UA

(73) Власник:
нАцlонАrlьнии
унlвЕрситЕт хАрчових
тЕхнолопЙ,
вул. Володимирська, 68, м.

КиТв-33, 01601, UA

(54) Наэва винаходу:

пЕчиво вlвсянЕ

(57) Формула винаходу:

печиво вiвсяне, що мiстить борошно пшеничне, цукор-пiсок, маргарин, повидло, ароматизатор, соду питну,

сiль, яке вiдрiзняеться тим, що додатково мiстить борошно з неферментованого вiвсяного солоду, при

такому спiввiдношеннi iнгредiентiв, %:

борошно пшеничне
цукор-пiсок
маргарин
повидло
ароматизатор
сода питна
сiль
борошно з неферментованого
вiвсяного солоду
вода

35,5-з7,2
18,5-24,5
15,5_16,0

9,0-9,2
0,05-0,02
0,4-0,48
0,35_0,3

13,0_20,0

решта.

CTopiHKa 3 iз 4



ДЕРЖАВНАСПП(БА
IНТЕЛЕКТУМЬНОl

ВЛАСНОСТI
укрАiни

(21) Номер заявки: а2011 14486

(22| !атаподання заявки: 07.12.2011

(24) Дата, з якоI е чинними 25.12.2О12
права на винахlд:

(41) Публiкачiя вИомостей 11.06.2012, Бюл.lф 1l
про заявцr:

(46) Публiкацiя вИомостей 25.12.2О12, Бюл.М 24
про видачу пате}fry:

yKPAlHA
(19) UA (11) 100483 (1з) С2
(51) мпк

д2tD 13/о8(2006.о1)

Винахiдник(и):
Оболкiна Bipa lллiвна (UA),
Gкрипко Ангелiна Петрiвна (UA),
Кияниця Свiтлана ГеннадГЬна (UA),
Тарадай Тетяна Миколаi'вна (UA),
€мiльянова HiHa Олександрiвна (UA),
Ковбаса Володимир Миколайович (UA)

Власник(и):
нАцlонАльний унlвЕрситЕт
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОПЙ,
вул. Володимирська, 68, м. Киiв-33, 01601
(UA)

Перелiк документiв, взятих до уваги
експертизою:
UA 1407з U, 15.15.2006
UA 14070 U, 15.05.2006
UA 2з881 U, 11.06.2007
UA 69181 А, 15.08.2004

(72)

(73)

(57) Реферат:

печиво вiвсяне мiстить бороtлно пшеничне, цукор-пiсок, маргарин, повидrlо, ароматизатор,

соду питну, сiль та борошно з неферментованого вiвсяного солоду. Печиво вiвсяне мае

пйщенiъмаковi цiнноьi, знижену калорiйнiсть, зменцJений BMicT цукру та збалансоване за

поживними речовинами
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ОПИС ДО ПАТЕНТУ НА В

(54) пЕчиво вlвсянЕ
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Винахiд належить до харчовоi промисловостi, а саме до кондитерського виробництва,
зокрема бороtлняних кондитерських виробiв.

3добне печиво, в рецепryру якого входить борошно пшеничне, бороtшно вiвсяне, цукор-
пiсок, маргарин, повидло, ароматизатор, сода питна, сiль [збiрник "Рецепryри на печиво та
галети", К., 2000, 3АТ "УкркондитерП, стор. 347].

Спiввiдношення компонёнтiв, О/о]

борошно пшеничне
бороtлно вiвсяне
цукор-пiсок
маргарин
повидло
ароматизатор
сода питна
сiль 0,34
вода рещта.
Недолiком даного способу е те, lло здобне печиво мае пiдвищений BMicT цукру, пiдвищену

калорiйнiсть, знижену харчову цiннiсть, недостатню збалансованiсть за поживними речовинами.
В основу винаходу поставлена задача створити печиво вiвсяне пiдвищеноi смаковоТ

цiнностi, зниженоТ калорiйностi, зi зменшеним BMicToM цукру, з пiдвищеною харчовою цiннiстю,
збалансоване за поживними речовинами.

Поставлена задача вирiшуеться тим, lло печиво вiвсяне мiстить борошно пшеничне, цукор-
пiсок, маргарин, повидло, ароматизатор, соду питну, сiль. 3гiдно з винаходом, рецепryрний
склад додатково мiстить борошно з неферментованого вiвсяного солоду, у такому
спiввiдношеннi сировинних iнгредiентiв, 7о:

бороtчно пшеничне
цукор-пiсок
маргарин
повидло
ароматизатор
сода питна
сiль
борошно
неферментованого вiвсяного 13,0-20,0
солоду
вода решта,
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропонованими ознаками i очiкуваним результатом

полягае в наступному.
flo сировини, яка мае пiдвищену бiологiчну цiннiсть, належить вiвсяний солод. У пророслому

зернi (солодi) мiститься весь набiр iнгредiентiв, необхiдних для рацiонального харчування -
бiлки, легкозасвоюванi вуглеводи, lслiтковина з харчовими вQлокнами, мiнеральнi речовини,
вiтамiни, барвники i полiфенольнi сполуки. При солодорощеннi в зернi пiдвищуеться BMicT
рослинних ферментiв, представлених амiлазами, протеазами, цистазами. ПИ час проростання
зерна за участi ферментiв високомолекулярнi речовини гiдролiзуються до низькомолекулярних
водорозчинних компонентiв. Пiд дiею амiлаз вiдбуваеться розщеплення крохмалю (амiлолiз),
протеолiтичнi ферменти здiйснюють гiдролiз бiлкiв. Вiвсяний солод, в порiвняннi з солодом
iнщих злакiв мiстить незамiннi амiнокислоти (понад 30 % вiд загального змiсту бiлка), TaKi як
лiзин, MeTioHiH, триптофан, гистидин, цистин, аргiнiн, якi е регуляторами обмiнних процесiв в
органiзмi. KpiM того, у вiвсяному солодi завдяки гiдролiзу крохмалю пiд дiею амiлаз вiдбуваеться
накопичення декстринiв та редукуючих цукрiв.

Додавання солодового борошна сприятиме накопиченню мальтози та глюкози, цо дозволяе
зменшити BMicT цукру в здобному печивi, сприятиме зменшенню його калорiйностi, пiдвищенню
харчовоi цiнностi та полiпшенню органолептичних властивостей. Введення до складу при
приготуваннi здобного печива бiологiчно активних харчових добавок пiдвищуе бiологiчну
цiннiсть продукгу.

Сукупнiсть Bcix ознак заявленоi рецепryри дозволяе одержати здобне печиво особливого
складу, виробництво яких розширюе асортимент борошняних кондитерських виробiв зi
зниженою калорiйнiстю, збалансоване за поживними речовинами.

Приклад отримання продуlfiу
Печиво вiвсяне виготовляють насryпним способом.
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3дiйснюють пiдготування сировини, що вiдповiдае вимогам нд на сировину,

загальновiдомим шляхом згiдно з технологiчною iнструкцiею. В мiсильнiЙ машинi протягом 't0-'t 5

хв. збивають маргарин з цукром спочатку при малому числi обертiв лопатей машини, потiм при

бiльшому числi обертiв. Пiсля цього посryпово добавляють сировину, яка 3алишилася згiдно

рецепrури, i перемiшуЮть з кожниМ видоМ сировинИ 1-4 хв, В останнЮ чергу добавляють сумiш

bopoщii пше"йчного та борошна э неферментованого вiвсяного солоду i масу перемiшують 1-4

хв. пр" малому числi обертiв лопатей машини. TicTo повинно бри piBHoMipHo перемiшаним, не

затягнугим. Вологiсть TicTa2o-22 7о., температура 19-22 "С.

технiчним результатом е створення печива вiвсяного пiдвищенот смаковот цiнностi, зниженоi

калорiйностi, 
'зi 

Ъменшеним BMicToM цукру, пiдвищеноТ харчовоТ i бiологiчноТ цiнностi,
збалансоване за поживними речовинами.

ФОРМУЛА ВИНАХОДУ

Печиво вiвсяне, що мiстить бороlлно пшеничне, цукор-пiсок, маргарин, повидJlо, ароматизатор,
соду питну, сiль, яке вiдрiзняеться тим, що додатково мiстить борошно з неферментованого
вiвсяного солоду, при такому спiввiдношеннi iнгредiентiв, 7о:

борошно п[леничне
цукор-пiсок
маргарин
повидло
ароматизатор
сода питна

вlвсяного солоду
вода

сiль 0,35-0,3
бopotllHo з неферментованого

35,5-37,2
18,5-24,5
15,5-16,0
9,0_9,2
0,05_0,02
0,4_0,48

13,0-20,0
рещта.

2о

Приклад
Борошно
пшеничне

Борошно з
неферментованого
вiвсяного солоду

Цукор-
пiсок

Висновки

Приклад 1 33,3 12,5 27,0 flylKe солодкий смак, пiдвищена
капопiйнiсть

Поиклад 2 з7.2 13,0 24,5 Печиво мае високi споживнi властивостi,
r.aulltA ллплпиа ппияtlций пппtrпапий амякПоиклад 3 36,4 16,5 21,5

Поиклад 4 35,5 20,0 18.5

Приклад 5 35,0 20,5 18,0 ,Щрке виражений присмак вiвсяного
солодч. Фоома оозпливчата.

Державна слркба iнтелекryальноТ власностi УкраТни, вул. Урицького, 45, м. киiв, мсп, 0з680, yкpaiНa

ДП ''Украiнський iнституr промисловот власностi", вул. Глазунова, 'l 
, м. Киiв - 42, 01 601


