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В мире большой популярностью пользуются "сухие завтраки" - про-
дукты, полученные путем высокотемпературной экструзии крахмалосо-
держащего сырья.

На Украине сухие завтраки выпускаются на нескольких предприяти-
ях, ассортимент их ограничен и его необходимо совершенствовать как в
направлении улучшения органолептических и структурно-механических
характеристик, так и повышения биологической ценности.

Аминокислотный состав белков крахмалосодержащего сырья разный.
Так, например, в пшеничной муке главной лимитирующей аминокисло-
той является лизин, а в гороховой - метионин.

Используя математический метод линейного программирования -
симплекс метод, нами разработаны рецептурные композиции с сбаланси-
рованным аминокислотным составом, рассчитан их аминокислотный
скор.

В состав рецептур новых видов сухих завтраков входят в различных
соотношениях мука из пшеницы, кукурузы, риса, гороха, некоторые виды
нетрадиционного сырья, а также вкусовые добавки - сахар, соль, перец,
укроп, эссенции, растительное масло и т.д.

Качество готовых продуктов оценивали по органолептическим,
структурно-механическим показателям, а также по пищевой и биологи-
ческой ценности.

Математическая модель оценки качества основана на основных прин-
ципах прикладной квалиметрии. За базовый образец принимали продук-
цию, которая серийно выпускается. Коэффициенты значимости показа-
телей определяли экспертным методом.

Исследовали изменения состояния белкового и углеводного комплек-
сов сырья в процессе экструзии. Показано уменьшение количества крах-
мала, увеличение количества амилозы и декстринов в продуктах экстру-
зионнои технологии относительно перерабатываемого сырья.
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