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(57) Склад рецептури для картопляних чіпсів, що 
містить крупку картопляну, крохмаль картопляний, 
сіль, воду, який відрізняється тим, що додатково 
містить висівки пшеничні при такому співвідно-
шенні інгредієнтів, %: 

крупка картопляна 42,5-37,5 
крохмаль картопляний 9,5-10,0 
сіль кухонна 1,5-2,0 
висівки пшеничні 10,0-15,0 
вода 36,0-36,5 

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті. а саме до харчоконцентратної промисловості. 
Може бути використаний при отриманні чіпсів кар-
топляних. 

Відомий склад чіпсів "Білоруські" (ТУ 10 БССР 
03-10-86). Суміш містить наступні інгредієнти, %: 

крупка картопляна 52,5 
крохмаль картопляний 10,0 
сіль кухонна 1,5 
вода 36,0 
Недоліком запропонованої рецептури явля-

ється те, що чіпси даного складу не мають оздо-
ровчо-профілактичних властивостей. 

В основі винаходу поставлено завдання ство-
рення рецептури чіпсів, що мають профілактичні 
властивості і підвищену харчову цінність, що є 
особливо важливим в умовах незадовільної еколо-
гічної ситуації. 

Поставлене завдання вирішується тим, що ре-
цептура для чіпсів включає крупку картопляну, 
крохмаль картопляний, сіль, воду. Згідно винаходу 
додатково використовують висівки пшеничні. 

Рецептура чіпсів картопляних містить такі інг-
редієнти, %: 

крупка картопляна 42,5-37,5 
крохмаль картопляний 9,5-10,0 
сіль кухонна 1,5-2,0 
висівки пшеничні 10,0-15,0 
вода 36,0-36,5 
Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-

ваними ознаками та очікуваним технічним резуль-
татом полягає в наступному. 

Запропоновано ввести до складу рецептури 
чіпсів картопляних пшеничні висівки, які є біологіч-
но активною добавкою і має радіопротекторні та 
профілактичні властивості. Особлива цінність 
пшеничних висівок в тому, що вони містять велику 
кількість незасвоюваних поліцукридів (харчових 
волокон), вміст білку у висівках 15-16% на сухі 
речовини, співвідношення білків та вуглеводів 
1:3,5 при оптимальному 1:4, а також вони багаті на 
такі важливі мікроелементи, як кальцій, магній, 
фосфор, залізо. При внесенні висівок спостеріга-
ється збільшення вмісту баластних речовин, нена-
сичених жирних кислот, вітамінів групи В, токофе-
ролів, а підвищується амінокислотний скор за 
лізином. 

Крім того при споживанні продуктів, що містять 
висівки, спостерігається зменшення в крові атеро-
генних фракцій холестерину та глюкози, виявля-
ється їх протипухлинна дія. Крім того, в присутнос-
ті висівок проходження їжі по кишечнику 
прискорюється, сприяючи скороченню часу пере-
бування в організмі канцерогенних, радіоактивних 
речовин і мутагенів. 

Запропоновано введення до рецептури карто-
пляних чіпсів пшеничних висівок в кількості 5, 10, 
15, 20%. Введення пшеничних висівок в кількості, 
5% несуттєво впливає на харчову цінність продук-
ту. Введення пшеничних висівок кількістю 15, 20% 
погіршує реологічні властивості тіста для чіпсів та 
реологічні властивості готових виробів. Запропо-
нована оптимальна кількість пшеничних висівок, 
що становить 10% і забезпечує отримання високо-


