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(57) Спосіб виробництва зернових хлібців на осно-
ві спучених зерен злакових культур, що включає 
змішування спучених зерен злакових культур з 
добавками, який відрізняється тим, що як добав-
ки використовують білкові речовини тваринного 
походження: наприклад, яєчний меланж, термічне 
оброблене і подрібнене м'ясо яловичини та печін-
ки в кількості 20-30% і овочі в кількості 2-5% від 
маси суміші. 

 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості і призначена для виготовлення харчо-
вих продуктів із зернових компонентів. 

Відомі способи виробництва продуктів на ос-
нові зернових культур, яким притаманні лікуваль-
но-профілактичні та дієтичні властивості, що дося-
гається за рахунок введення в рецептуру певних 
компонентів. 

Відомий спосіб виробництва сухого сніданку, 
який включає: змішування харчової сировини на 
основі злакових культур або гречки і смакових до-
бавок, екструзію суміші, внесення добавок, фасу-
вання і пакування, який відрізняється тим, що до 
складу сировини вводять горох у кількості 20-40% 
[1]. 

Відомий спосіб виробництва сухих сніданків, 
який включає: підготовку сировини, приготування 
фруктово-ягідної начинки, екструзію суміші, вне-
сення начинки, розфасовку і пакування, який відрі-
зняється тим, що як білковий компонент викорис-
товують кров'яний альбумін у кількості 3,8-4,3% 
[2]. 

Основним недоліком перелічених способів ви-
робництва сухих сніданків є те, що як збагачуючі 
добавки використовують сировину рослинного 
походження або тваринні компоненти низької яко-
сті, у зв'язку з чим готові вироби характеризуються 
невисокою біологічною цінністю, зокрема, низькою 
збалансованістю вуглеводів і білків, і тому не до-
сягається суттєвого покращення харчової цінності 
готових виробів. 

Близьким по технічному рішенню до способу, 
що заявляється, є також спосіб виробництва м'я-
со-рослинного комбінованого продукту, що перед-
бачає змішування рослинної сировини (пшенично-
го, кукурудзяного, житнього борошна) з водою і 

білковим компонентом, з послідуючим замісом 
тіста, пресуванням, формовкою, нарізкою і сушін-
ням виробів, який відрізняється тим, що як білко-
вий компонент використовують м'ясну масу в кіль-
кості 30-40% від маси тіста [3]. 

Прототипом способу, що заявляється, є тех-
нологія виробництва хлібців на основі спучених 
зерен різних культур, яка включає: змішування 
спучених зерен злакових культур (наприклад, 
пшениці, гречки, вівса, рису) із смаковими та аро-
матичними добавками, які впливають на органо-
лептичні показники якості, з подальшим брикету-
ванням суміші. Недоліком цього способу є те, що 
введення смакових та ароматичних добавок до 
складу сумішей не приводить до підвищення хар-
чової та біологічної цінності готових хлібців, а та-
кож до більш раціонального збалансування ком-
понентів, які забезпечують їх споживні властивості 
[4]. 

У даній корисній моделі поставлена мета 
створити такій спосіб виробництва зернових про-
дуктів, в яких за рахунок вводу білкових добавок 
підвищується харчова цінність готов виробів в ре-
зультаті збільшення сумарного білка і покращення 
його амінокислотного складу і одночасно знижу-
ється калорійність і покращуються споживні влас-
тивості. 

Запропоновані брикетовані хлібці, збагачені 
білковими компонентами, дозволяють розширити 
асортимент зернових продуктів для використання 
їх в щоденному раціоні масового харчування на-
селення. 

Вказана мета вирішується тим, що в даному 
способі виробництва хлібців на основі спучених 
зерен злакових культур передбачається змішуван-
ня зернової суміші з добавками тваринного і рос-
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линного походження. Згідно корисної моделі, як 
білковий збагачувач використовують термічно об-
роблене і подрібнене м'ясо яловичини або терміч-
не оброблену і подрібнену печінку, які в загальній 
масі суміші складають 20-30%, а також яєчний 
меланж, який складає 5-10%. Як добавки рослин-
ного походження використовують сушену моркву, 
цибулю і пряні овочі у кількості 5%. 

Збільшення вмісту тваринної добавки більше 
30% не дозволяє провести технологічний процес: 
брикетування суміші, а зменшення менше 20% не 
приводить до певного балансування харчової цін-
ності готового продукту. 

Сутність запропонованої корисної моделі по-
лягає в тому, що введення білкових компонентів в 
зернову суміш підвищує біологічну цінність готових 
виробів, змінює і сторону оптимального співвідно-
шення крохмаль:білок. Крім того, використання 
рослинних добавок покращує споживні переваги 
продукту, надає йому певний смак і аромат. 

Спосіб виробництва зернових хлібців спучених 
зерен злакових культур здійснюється таким чином. 
Спочатку зерно зволожують до 11-15% на протязі 
2-3 годин. Потім поміщають у камеру з високою 
температурою; при цьому волога, яка не встигає 
випарюватись, взриває в середині кожне зерно, а 
клейковина, яка утримує білок і крохмаль, ущіль-
нює масу. Після вибуху у зернову масу добавля-
ють білкові компоненти тваринного походження (5-
20% від маси суміші), а також рослинні добавки. 
Далі інтенсивно перемішують суміш з метою рів-
номірного розподілу добавок по всьому об'єму 
композиції. Загальний час змішування складає 10-

12 хвилин. Отримана суміш поступає в пристрій 
для брикетування, де виготовляють готовий про-
дукт заданої форми. 

Приклад №1 здійснення способу: 60кг пшени-
ці, 20кг гречки зволожують до 11% на протязі 2 
годин. Потім поміщають у пристрій з високою тем-
пературою, після чого у спучені зерна добавляють 
компонент тваринного походження - термічне об-
роблене і подрібнене м'ясо яловичини у кількості 
20кг. Далі інтенсивно перемішують суміш 10-12 
хвилин. Отримана суміш поступає в пристрій для 
брикетування, де виготовляють готовий зерновий 
продукт заданої форми. 

Приклад №2 здійснення способу; 60кг пшени-
ці, 15кг рису зволожують до 11% на протязі 2 го-
дин. Потім поміщають у пристрій з високою темпе-
ратурою, після чого у спучені зерна добавляють 
компонент тваринного походження - термічне об-
роблене і подрібнене м'ясо яловичини у кількості 
20кг, також добавку рослинного походження - мор-
кву у кількості 5кг. Далі інтенсивно перемішують 
суміш 10-12 хвилин. Отримана суміш поступає в 
пристрій для брикетування, де виготовляють гото-
вий зерновий продукт заданої форми. 

Наступні приклади здійснення способу анало-
гічні наведеним прикладам згідно з рецептурою, 
представленою в таблиці. Використання даного 
способу дозволяє розширити асортимент зернових 
хлібців із спучених зерен, покращити їх якість. За-
пропоновані зернові хлібці володіють підвищеною 
біологічною цінністю, за рахунок чого можуть ши-
роко використовуватись в масовому профілактич-
ному харчуванні населення. 

 
Таблиця 

 
Співвідношення компонентів для отримання зернових хлібців на основі спучених зерен злакових культур 

 

Найменування 
компонентів 

 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 №9 №10 

 1 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Пшениця 60 60 70 - - 75 60 70 60 60 

Гречка 20 20 20 70 70 - - - - - 

Овес - - - - - - - - 15 20 

Рис - - - -  10 15 15 - - 

Добавки тваринно-
го походження 

 

яєчний меланж - - - - - 10 - 15 - 10 

термічно обробле-
не і подрібнене 
м'ясо яловичини 

20 - - 25 - - 20 - - - 

термічно обробле-
на і подрібнена 
печінка 

- 20 - - 25 - - - 20 - 

Добавки рослинно-
го походження 

 

морква - - - - 5 - 5 5 5 - 

пряні овочі  - - 5 - 5 -  - 5 

цибуля - - - - - - - 5 - 5 

Всього 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
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