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(57) 1. Композиция для производства комби-
нированного продукте, содержащая зерно-
вое сырье, картофеле продукты и белковый
обогатитель, о т л и ч а ю щ а я с я тем, что,
в композицию дополнительно вводят пище-
вые волокна из пшеничных отрубей и вита-

минный препарат, при следующем соотно-
шении компонентов, мас.%;

Зерновое сырье 45,0-77,0
Картофелепродукт 10,0-45,0
Белковый обогатитель 4,5-9,7
Пищевые волокна из
пшеничных отрубей 3,0-10,0
Витаминный препарат 0,3-0,5.
2, Композиция поп. 1 , о т л и ч а ю щ а я -

с я тем, что в качестве зернового сырья ис-
пользуют муку пшеничную хлебопекарную,
и/или муку кукурузную, и/или муку других
зерновых культур.

3. Композиция поп. 1 , о т л и ч а ю щ а я »
с я тем, что в качестве витаминного препа-
рата используют препарат иКатомас\

s

с

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно, к крупяной и пище-
концентратной отраслям.

Известны композиции пищевых продук-
тов повышенной питательной ценности,
представляющие собой крупы, получаемые
на основе традиционного крупяного сырья,
белковых обогатителей животного (обезжи-
ренное сухое молоко, сухой яичный белок)
или растительного (горох, соя) происхожде-
ния. Например, крупа "Здоровье", в состав
которой входит, мае. %: рис дробленый -
73,0; мука пшеничная - 15,0; обезжиренное
сухое молоко - 10,0, сухой яичный белок -
2,0; или крупа "Южная", содержащая,
мас.% муку кукурузную - 50,0; горох коло-

тый - 20,0; крупу ячневую -10,0; муку пше-
ничную - 20,0.

Также известны композиции синтети-
ческих (искусственных) круп, например, ис-
кусственный рис, в состав которого входит,
мас.%: пшеничная мука - 70,0; крахмал -
20,0; рисовая мука -10,0; витамин В і - 200 мг
на 100 г продукта: витамин Вг-2 мгна 100 г
продукта; кальций - 2 г на 100 г продукта [1]
и зерновых завтраков, изготовленных раз-
личными способами из целого зерна или
продуктов его переработки - кукурузные
хлопья» рисовые хлопья, плющеный рифлен-
ный рис. или композиции продуктов, напри-
мер, состоящие (мас.%) из кукурузной муки
- 70.0; соевого изелятд - 24,0; сахара - 3,7;
соли -1,8; папаина-0,5,
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Недостатком известных композиций яв-
ляется несбалансированность их по основ-
ным пищевым веществам, приводящая к
снижению усвояемости, а также низкое со-
держание балластных веществ, в частности, 5
пищевых волокон.

Наиболее близкой по техническому ре-
шению и композиционному составу к заяв-
ляемой, является к о м п о з и ц и я '•
приготовления картофелиной крупы, вклю- 10
чающая, мас.%: макаронную крупку (или
размолотое зерно пшеницы) - 27 t5; карто-
фельные хлопья - 70,0 и белок яичный нату-
ральный -2,5. •,

Однако недостатком картофельной кру- 15
пы является также несбалансированность
ее по основным питательным веществам,
так как она является в основном источником
крахмала в рационе и характеризуется низ-
ким содержанием витаминов и балластных 20
веществ. :.'• ;••-. . , , .

В основу изобретения положена задача,
создания такой пищевой композиции, в ко-
торой за счет ввода пищевых волокон; пше-
ничных отрубей и витаминного препарата 25
"Кэтомас?1, обеспечивается лучшая сбалан-
сированность готового' продукта по основ-
ным пищевым веществам и повышенное
содержание в нем волокнистых структур и
витаминов уЗ-каротина и (^токоферола, кро- 30
ме того, за счет введения различных компо- •
нентов (мука кукурузная, мука, пшеничная)
улучшаются потребительские ;ц лечебно-
профилактические свойства продукта. .

Предлагаемые композиции позволяют 35
расширить ассортимент комбинированных ;
продуктов, выпускаемых пи ще кон цент рат-
ной промышленностью, для последующего
использования их в обшественном питании
и в.быту. . • ' . • " . ' 40

Поставленная задача решается тем, что
композиция для производства комбиниро-
ванного пищевого продукта, состоящая из
зернового с^рья, картрфелепродуктов й
белкового обогатителя, согласно изобрете- 45
*нйю, дополнительно содержит пищевые во-
локна из пшеничных отрубей и витаминный
препарат "Катомэс" при следующем соотно-
шении компонентов, мас.%: .'•-.•• -•

Зерновое сырье 45,0...77,0 - 50
Картофёлёпродукт ; . lO.O.^S.O ,
Белковый обогатитель 4,5...0,7 " -'

>щ ' Пищевые волокна из :

•*'"' пшеничных отрубей 3,0...10,0 '
* Витаминный препарат 0,3. .0,5. ' 55

В качестве зернового сырья используют
муку лшеничйую хлебопекарную и/или муку
кукурузную, и/или муку других зерновых
культур, а в качестве витаминного препара-
та используют препарат "Катомас". .

Пищевые волокна пшеничных отрубей
(ПВПО) вырабатываются по специальной
технологии в производственных условиях.
Качество их соответствует ТУ 569/10.18-88.
ПВПО характеризуются красно-коричневым
цветом, хлебным запахом и вкусом, свойст-
венным пшеничным отрубям. Массовая до-
ля пищевых волокон пшеничных отрубей в
их концентрате составляет 70,0...75,0 %,
влажность - не более 15,0 %.

Препарат "Катомас" - кзротино-токофе-
роловое масло, является аналогом облепи-
хового масла, состоит из смеси кукурузного,
горчичного» соевого и подсолнечного масел
с добавлением .^каротина (до 120 мг%) и
о-токоферола (до 200 мг%). В составе "Като-
маса" содержится около 1,0 % фосфатидов,
ненасыщенные жирные кислоты.. Важное
достоинство "Катомаса" является сочетание
каротина И обеспечивающими организм не-
насыщенными жирными кислотами, облада-
ющими антиатерогенным действием. . ;

В качестве основного компонента для
получения комбинированного пищевого
продукта предлагается использовать как
зерновую основу-муку пшеничную хлебопе-
карную или муку из зерна других культур:
кукурузную, ячменную или их смеси при со-
ответственном уменьшений содержания
картофелепродуктов в композиции,
•:. Причинно-следственная связь между
совокупностью существенных прйзнакбв и
получаемым техническим, результатом до-
стигается при введении в композицию пи-
щевых волокон, которые в сочетании с
другими пищевыми, веществами улучшает
сбалансированность продукта и придают
ему лечебно-профилактические свойства.
Одновременное введение в смесь витамин-
ного препарата "Катомас" также усиливает
лечебные свойства продукта. Так какэтот
препарат является источником важных для
Организма человека веществ: ненасыщен-
ных и насыщенных жирных кислот, а также
витаминов, в частности, /?-каротина й Of-то-
коферола. Перечисленные компоненты "Ка-
томаса" при поступлении в организм
выполняют разнообразные биологические
функций, в частности, полиненасыщенные
жирные кислоты являются профилактиче-
ским средством при развитии атеросклеро-
за. Особо большое значение имеет
поступление с пищей необходимого количе-
ства жирорастворимых витаминов, функции
которых также важны для нормального про-
хождения процесса обмена. • ' •• ;

''•'- ••'• Витамин А, при расщеплении которого
образуется ^каротин, нормализует зрение,
является возбудителем роста, защищает ор-1
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ганизм от проникновения вредных воздей-
ствий. Суточная потребность организма в
^-каротине 4. 5 мг. Другой витамин, входя-
щий в состав "Катомаса", а-токоферол (вита-
мин Е), также обладает широким спектром 5
физиологического действия, участвует в
процессе тканевого дыхания, обладает ярко
выраженными антиокислительными свойст-
вами, способствует более полному усвое-
нию каротина и укреплению стенок 10
кровеносных сосудов, проявляет антискле-
ротические свойства, регулирует функцию
половых желез. Суточная потребность в ви-
тамине Е составляет 10-12 мг

Пищевые волокна представляют собой 15
комплекс полисахаридов растительного
сырья, содержащие клетчатку, гймицеллю-
лозы, лигнин и Другие углеводы. Введение
их в рацион питания улучшает двигательную
функцию кишечника, способствует лучшей 20
переваримости других пищевых веществ, а
также пищевые волокна обладают сорбци-
онными свойствами, в связи с чем способны
выводить некоторые токсические вещества
из организма. Установлено, что введение 25
пищевых веществ в рацион способствует
профилактике в лечении некоторых заболе-
ваний, в частности, ожирения и сахарного
диабета. Суточная потребность пищевых во-
локон в рационе составляет 30...40 г. 30

Таким образом, сочетание в составе
комбинированные пищевых продуктов ком-
понентов, выполняющих различные биоло-
гические функции, приводит к тому что такие
смеси являются продуктами полифункцио- 35
кального назначения и могут быть использо-
ваны как в профилактическом, так и
лечебном питании.

Композицию для производства комби-
нированного пищевого продукта получают 40
следующим~образом: смесь компонентов в
определенном соотношении тщательно пе-
ремешивают в смесителе, увлажняют до
35,0% и подают на макаронный процесс для
формования при давлении 5,5 МПа. После 45
формования полученные однородные части-
цы комбинированного продукта мелко- и
крупнозернистой формы подвергают пнев-
матической подсушке с одновременным
кондиционированием и пневмотранспорти- 50
ровкой. окончательную сушку формованных
частиц проводят до влажности 12,0 %,

Примеры конкретных композиций для
формования комбинированного пищевого 55
продукта приведены в табл. 1.

Данные по органолептическим показа-
телям качества и пищевой ценности компо-
зиций комбинированного пищевого

продукта приведены втабл ? иЗ. нэосмопч
нии которых установлены оптимальный пл
раметры ввода пищевых аопокон v
витаминного препарата в смеси

В соответствии сданными органолепти-
ческой оценки выработанных образцов ком-
бинированного пищевого продукта до и
после кулинарной обработки видно, что су
щественное влияние на потребительские
свойства готовых продуктов оказывает
прежде всего наличие пищевых волокон и-?
пшеничных отрубей Так, при внесении
3,0 10,0 % пищевых волокон продукт обла-
дает по цвету и внешнему виду хорошими
потребительскими качествами и при этом
достигается ожидаемый эффект с точки зре-
ния его профилактических свойств. При по-
вышении количества введенных пищевых
волокон в продукте появляется нежелатель-
ный темный оттенок, шероховатая поверх-
ность частиц, что при варке приводит к
помутнению варочной воды (отвара) С этой
точки зрения, оптимальным количеством
вводимого препарата пищевых волокон яв-
ляется содержание их в составе пищевых
композиций не более 10,0%, v

При введении менее 3,0% пищевых во-
локон - не обеспечивается максимальная
часть суточной потребности организма в пи-
щевых волокнах, т.е. не достигается желае-
мый профилактический эффект для
организма человека. Таким образом, опти-
мальным вводом пищевых волокон из пше-
ничных отрубей является 5,0 %, при котором
достигается лечебно-профилактический эф-
фект.

Одновременно установлено необходи-
мое количество препарата "Катомас" -
0,3...0,5 %, которое рассчитано исходя из
суточной потребности организма человека и
органолептических показателей продукта
При повышении ввода "Катомаса" продукт
приобретает неестественную оранжевую -
окраску, что снижает его потребительские
свойства

Как видно из табл 3, заявляемые компо-
зиции по сравнению с прототипом лучше
сбалансированы по основным пищевым ве-
ществам: крахмалу и белку и соотношение
их составляет 5 28 . 6,52, что приближается
к нормам адекватного питания, в то время
как в прототипе это соотношение составляет
7,47.

Кроме того, по сравнению с прототипом
композиции также значительно обогащены
"сырой" клетчаткой (более чем в 2 раза), ко-
торая является компонентом пищевых воло-
кон и/>каротином. который входит в состав
препарата 'Катомас"

і



14536 8

Таким образом, введение добавок пи-
щевых волокон пшеничных, "Катомаса" по-
вышает сбалансированность продукта с
точки зрения их пищевой ценности.

Как видно из приведенных вариантов 5
примеров пищевых композиций, в качестве
зерновогосырья предлагается использовать
муку пшеничную хлебопекарную, муку куку-
рузную или муку других зерновых культур
(ржаная, рисовая мука и др.). В качестве кар- 10
юфелепродукта возможно использование
картофельных хлопьев, сухого картофельно-
го пюре, картофельную крупку, измельчен-
ный сушеный картофель и др. Сочетание в
композиции зернового сырья, картофелеп- 15
роду кто в и пищевых волокон придает гото-
вому продукту специфический вкус и
а р о м а т . ; - . . ,.*: •--. ... ' •' • ,

Применение определенного количества
таких, комбинированных пищевых п роду к- 20.
тов в суточном рационе может удовлетво-

рить суточную потребность организма чело-
века в необходимом количестве пищевых во-
локон и витаминов. Например, при
введении 10,0 % ПВ'ПО в составе комбини-
рованного пищевого продукта 300 г его
практически полностью удовлетворяет су-
точную потребность по ПВПО, Одновремен-
но в рацион дополнительно вводится около
1.0 мг^б-каротина, 2.5 мг<а-токоферола и 6,0
мг ненасыщенных жирных кислот.

Разработанная композиция комбиниро-
ванногопищевого продукта позволяет расши-
рить ассортимент лечебно-профилактических
продуктов питания повышенной биологиче-
ской ценности обогащенными пищевыми во-
локнами и витаминами, повышающими
резистентность организма в современной
экологической обстановке, что обусловлива-
ет социальный и экономический эффект.

> л
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Пример

композиции
продукта '

Прототип

Пример 1

Пример'2

Пример 3
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Пример 4
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до варки

внешний вид .
• • •

округлые частицы с гладкой поверхно-
стью ;
округлые частицы с ровной поверхно-
стью

••'-'• • - • . , j : , [ ' і • ' ' --•• ••'

округлые частицы С ровной поверхно-
стью и видимыми включениями пище^
вых волокон ':.- • Л

округлые частицы с ровной поверхно-
стью и хорошо'различимыми включе-
ниями пищевых волокон . '

' , ' . . ' ' • • . - . . • - . ~ - . : . . ; .

округлые частицы с шороховатой по-
верхностью из-за большого количества
ВВОДИМЫХ ПИЩеВЫХ ВОЛОКОН - ; - t ^ - >

. • . - ;

• - " • - < " \ ' ' • " - ' • ' '

Состояние продукта

цвет.
•

• •

белый с кремовым
оттенком
кремовый. /

' . • . . . • • . •

- " - • • •- '•'. • : •

1 • ; ' • ? '• *' 0 • , '

кремовый ее слег-
ка коричневым от-
тенком ;

• ' • - • • - • • . • • • • • • ' • •

кремовый со слегт
ка коричневым 6т-
тенкот---'''••••*•'••*':-*'' •

вкус

преобладает вкус.
картофелепродукта
свойственный из-
делиям из
пшеничной муки

- ™ - • - •

(•••'• • • ? • ' . '

, ' •' . . . - .

- " - л

. W - • • • - •

Ч " ;|

свойтсвенный из-
делиям из пшенич-
н о й муки ' - : - - :

*

т

после варки

цвет

серый

белый с кремовым
оттенком

-"-

белый с кремовым
оттёнко.м и четким
вкраплением час-
тиц пищевых воло-
кон
белый с кремовым
оттенком с боль-
шим количеством
вкраплений частиц
пищевых волокон

а б л и ц а 2

•

консистенция ка-
ши и состояние от-

вара

рассыпчатая, слег-
ка мутный отвар.
рассыпчатая,отвар
светлый

рассыпчатая, отвар
мутный

J
ел
со
СП
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Пример
композиции

продукта

. • • . " : : - ; • • • ; $ " • ' • . •

Пример 5 '

П р и м е р 6 '•'•'

П р и м е р 7 • ••;-

Пример 8

' • ' - .

• • •

• ' • — • " ] •

• •'. • - I

1 - і " і

• • •;•. f i •

; - внеш»

• • : • " ' ' " ' - . ' ' * • " , ' " • • . •

1ИЙ 8И

округлые частицы с гладк
стью и видимыми включс
вых волокон

• ' - ; ' ; • : • . ' . < - • ' • « • • < .

_%:у- \--pP- 'Г; , •

округлые Частицы, слегка

- ' . :' .
. ' •• " * . , • 1 .

; . • • , . .

! • " ' • • ' • :

• " • . :

• ! ' • " - ', "

: • • . • [ • • • • •

; • • ' • • ' • ' •' •

А • '' .. •' '

•?,• . - - . '.-. '

* - • • :

До варки й | ,

• \ • • - .'•' S * - ; '

* - • • ' - " І -

ї • " і '•.'•

. • ' ; . • ' • • ' ' . . . - ; . • •

оій поверхно-
ниями пище-v-

•
 

.

шероховатые

Состояние

Ц5ЄТ

кремовый

. ' - ' • ' • • • • ! - \ - ' " ' ' ' " . "

КреМОВ.О^бёЛЫЙ -J4t :

кремовый с желто-
ватым оттенком

продукта •

вкус

свойственный пше-
ничной муке с лег-
ким привкусом

картофелепродук-
тов

свойственный пше-
ничной-муке с п ри-
ятным привкусом
картофелепродукта
свойственный пше-
ничной муке и
привкусом добавок

Продолжение табл. 2

после варки

цвет

светло-кремовый

белый с кремовым
оттенком

светло-кремовый

консистенция ка-
ши и состояние от-

вара

рассыпчатая,отвар

слегка мутный

рассыпчатая, отвар
светлый

рассылчатая.слегка
мутный отвар

рассыпчатая, от-
вар мутный к кон-
;цу аарки

СП
со
CD



Т а б л и ц а 3 _*
сл

Пример

композиции •
продукта

Прототип
^
2
3
4

• ; . - • . ' - ; • • - - 5 • • • • • • • • • . • : . .

•":• : '-h 6

' • • • • ( • • . . • . - , 7 " ' . . • . - : ' .

• ' • • • • ; • • ; • • • а . . - . ; . .

. - • • ' '

. ' / ' • ' • • .

- , - • / / ; : ' . . - . • ; . . - . . ' •

їїТ&Щ??:'' '" '•'".'• "•;•'•'

Содержание, массовая доля %

крахмала

1

74,0
70,0
67.8
67,0
66,7
72,4

. 69,7
65,5
70.2

- - , .

••---• г — - • . • - - : .

: . -

'• ' т

белка

'9,9
' 12,9 -

12,8
12,4
12,0

; .ил:-.
11,6

• 1 2 , 1
•• -':Щ 1 1 , 8 • : •,:.:•

•

крахмала

белка

- 7,47
5.49 >,
5,28
5,40
5,50
6,52
6,03

: 5.66
6,95

"сырой"

1,06
1,74.
3,65
6,80
8.72

' . 3;65 .
3,98
4,04

. 4.0

" . - ; • . . " " . . ' Г ; ' . - • • • . . ' -.• ' [ •"•':'•'-. , ' • • . ' • • ' - , '.

'•••-.•-. • • • • . ' •- ' " ' . ' . . : .

- ...---. .. -

•

^каротина, мг %

0,01
0,32
0,32
0,32 .
0.32
0,32
0,32
0,24
0,32 .

О)
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