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(21) Номер заявки: ч 2013 09458

(22) ,Qата подання заявки: 29.07.2013

(24) ,Щата, з якоI о чинними 1 0.01 .2014
права на корисну модель:

(46) .Щата публiкацil вiдомостей 10.01 .2014,
ПРО ВИДаЧУ ПатеНТУ Та Бюл. Ns 1
номер бюлетеня:

(72) Винахiдники:
Мiсечко Наталiя OpecTiBHa,
UA,
Дробот Bipa lBaHiBHa, UA,
Бондаренко Юлiя BiKTopiBHa,
UA

(73) Власник:
нАцlонАльниЙ
унlвЕрситЕт хАрчових
тЕхнологlЙ,
вул. Володимирська, 68, м.
КиТв-33, 0"|601, UA

(54) Назва корисноi моделi:

ДlАБЕТИЧНИЙ БУЛОЧНИЙ ВИРlБ

(57) Формула корисноТ моделi:

,ЩiабетичниЙ булочний вирiб, що мiстить борошно, цукрозамiнник, дрiхlджi, сiль, олiю соняшникову, який
вiдрiзняеться тим, що як цукрозамiнник використовують композицiю фруктози та сорбiry при насryпному
спiввiдношеннi iнгредiентiв, 7о;

борошно пшеничне 83.5-9'l ,0
дрiж,qжi 1,0-З,0
сiль 1,0-1,5
фруктоза 3,0-4,0
сорбiт 2,0-3,0
олiя соняшникова 2,0-5,0.

CTopiHKa з tз 4



235

укрАТнА (19) UA (11) 86854
(51) МПК (2013,01)

A2l D z00

tlзl U

ДЕРЖАВНА СЛУЖБА
tнтвлвкгумьноi

влАсностl
укрАТни 

,

tlz) ОПИС ДО ПАТЕНТУ НА КОРИСНУ МОДЕЛЬ

(21)

(22)
(24)

!ата подання заявки:

flата,зякоТсчинними
права на корисну
модель:

Публiкацiя вiдомостей
про видачу патенry:

ч 201 3 09458
29.07.2013

10.01.2014

10.0,1 .2014, Бюл.Nс 1

Винахiдник(и):
Мiсечко Наталiя OpecTiBHa (UA),
flробот Bipa lBaHiBHa (UA),
Бондаренко Юлiя BiKTopiBHa (UA)

Власник(и):
нАцlонАльнии унlвЕрситЕт
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОПЙ,
вул. Володимирська, 68, м. КиТв-ЗЗ, 01601
(UA)

(72)

(7з)
(46)

(54) дlАБЕтичниЙ БулочниЙ вирlБ

(57) Реферат:

.Щiабетичний булочний вирiб мiстить борошно, цукрозамiнник, дрiяlджi, сiль, олiю соняшникову.
Як цукрозамiнник використовують композицiю фрукгози та сорбiту.
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Корисна модель належить до галузi харчовоi промисловостi, а саме до хлiбопекарськоТ
галузi, i може буги використана для виробництва дiабетичних булочних виробiв з композицiею
фрукгози та сорбiту.

Найбiльш близьким до заявленого о рогалики з сорбiтом (PL{Y 003В1574.13,14:2013), якi
5 мiстять наступнi tнгредiонти, 7о:

борошно пщеничне 100
дiхlджi пресованi 4,0
сiль кухонна 1,2
молоко сухе знежирене 4,0
олiя соняшникова 6,0
сорбiт 5,0
Недолiком цього виробу е те, що сорбiт, який передбач.ено ре,цептурою для хворих,на дiабет

мае низьку солодкiсть (0,5-0,6 солодкостi сахарози),'спёцифiчiий (металевий приiмак,,, не
зброджуеться хлiбопекарськими дрiнlджами, не вступае в реакцiю меланоiдиноутворення, Iло
зумовлюе погiршення якостi виробiв.

10 Поряд з цим сорбiт мае пребiотичнi властивостi, тобто стимулюе picTTa акгивнiсть корисноТ
мiкрофлори товстого кицечнику - бiфiдо- та лакгобакгерiй.

Продуrги з пребiотичними властивостями дуже важливi для хворих на цукровий дiабет.
В основу корисноТ моделi поставлена задача розширити асортимент дiабетичних виробiв та

забезпечити Тх високу якiсть та низький глiкемiчний iндекс.
15 Поставлена задача вирiшуеться тим, що дiабетичний булочний вирiб мiстить борошно,

цукрозамiнник, дрiх(джi, сiль, олiю соняшникову. 3гiдно з корисною моделлю як цукрозамiнник
використовуоться композицiя фрукгози та сорбiту при наступному спiввiдношеннi iнгредiентiв,
о/./о.

борошно пшеничне В3.5-91,0
дрiжджi 1,0-3,0
сiль 1,0-1 ,5
фрукгоза 3,0-4,0
сорбiт 2,0-3,0
олiя соняшникова 2,0-5,0.
Причинно-наслiдковий зв'язок мiж запропонованими ознаками та очiкуваним технiчним

20 результатом полягае в наступному.
Використання сорбiту в рецептурi хлiбобулочних виробiв обумовлюе формування

слабозабарвленоI скоринки, низький об'ем та пористiсть виробiв, погано розпушену м'якушку,
наявнiсть пiсля смаку, Для зниження негативного впливу сорбiту на якiсть виробiв
рекомендовано його використовувати у комбiнацii з iншим цукрозамiнником.

25 ocTaHHiM часом в зв'язку зi збiльшенням свiтового виробництва фрукгози, розширилися
можливостi l] використання для замiни цукру в дiетичних продукrах. Фрукгоза мае солодкiсть в
,1,5-1,7 разу бiльшу нiж сахароза, не потребуе для засвосння iнсулiну, зброджуеться
хлiбопекарськими дрDщджами, бере участь в реакцii' Маяра,

Фрукгоза мае глiкемiчний iндекс - 20, засвоюеться без участi гормону - iнсулiну, тОМУ Не
30 перевантажуе пiдшлункову залозу, що сприяе покраU..lанню здоров'я. lРекомендована

ФАО/ВОО3 доза iT споживання 0,5-1,0 г на один кiлограм маси тiла.
Враховуючи технологiчнi властивостi фрукгози, можливим о iТ використання в комПОЗИЦiТ З

сорбiтом, що дозволить покращити якiсть виробiв та пiдвищити Тх солодкiсть, а сорбiт НаДаСТЬ
Тм пребiотичних властивостей.

з5 Приклади пiдбору складу iнгредiентiв дiабетичних булочних виробiв з композицiею фрукГОЗИ
та сорбiту наведенi в таблицi.

З таблицi видно, що запропонований в прикладi Nч 2 склад iнгредiентiв забезпечУе
отримання виробiв з композицiею фрукrози та сорбiту високу якiсть виробiв.

Приклади одержання продуlсгу,
40 Приклад 2.

,Щля одержання продуlсгу ви користовують наступне сп iввiдношення iH гредiентiв, 7":
борошно В6,5
дрiжджi 3,0
сiль 1,5

фруtо,оза З,0
сорбiт 3,0
олiя соняшникова 3,0.
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таким чином, встановлено, що запропоноване спiввiдношення данихотримати дiабетичнi булочнi вироби з композицiею фрукгози та copb'iToM,
властивостi, низький глiкемiчний iндекс та високу якiётj,

lнгредIентlв дозволяе
якi мають пребiотичнi

Таблиця

Приклади пiдбору складу дiабетичного булочного виробу

Приклад

Склад iнгредiентiв, %

Примiтка ВисновокБорошнс Дрiждж Сiль
олiя

соняшников
а

Сорбiт Фрукгоза

,1

вв,5 3,0 1,5 1,0 4,0 2,о

Отримують
дiабетичнi булочнi
вироби з
недостатнiми
споживчими
властивостями:
низький об'ем
виробiв,
недостатне i

забарвленн" 
Iскоринки l

Склад
рецептури не
забезпечуе
належну
якiсть виробiв

2 86,5 3,0 ,1.5
3,0 3,0 3,0

Рецептура
забезпечуе
отримання
дiабетичних
булочних виробiв
стабiльнот якостi
та достатнiм
BMicToM
пребiотикч

Склад
дiабетичних
булочних
виробiв
забезпечуе Тх

стабiльну
якiсть

3 89,5 3,0 1,5 3,0 2,о 4,0

Отримують
дiабетичнi булочнi
вироби з
достатнiми
споживчими
властивостями

Склад
дiабетичних
булочних
виробiв
забезпечуе Тх

стабiльну
якiсть, однак
вироби мають
НИЗЬКИЙ BMiCT
пребiотика

4 в0,5 3,0 1,5 6,0 4,5 4,5

Погrршуються
струкгурно-
механiчнi
властивостi TicTa

Склад
дiабетичних
булочних
виробiв не
забезпечуе
належну
якiсть виообiв

дрiжджi
сiль
фрукгоза
сорбiт

1,0-з,0
1,0-1,5
3,0-4,0
2,0-3,0
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олiя соняшникова 2,0-5,0.

Комп'ютерна верстка .Щ. Шеверун

,!ержавна слу-tкба iнтелекryальноТ власностi УкраТни, вул, Урицького, 45, м. КиТв, МСП, 0З680, УкраТна

,ЩП "УкраТнський iнстиryт промисловоТ власностi", вул. Глазунова, 1, м. КиТв - 42, 01 601


