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(57) Шоколадна паста, яка включає жировий ком-
понент, цукор-пісок, какао-порошок, добавку ему-

льгатора-загущувача та воду, яка відрізняється
тим, що як добавку емульгатора-загущувача міс-
тить борошно з насіння амаранту багряного, під-
дане гідротермічній обробці, при наступному спів-
відношенні компонентів, кг:
  вершкове масло                                              8-10;
  борошно з насіння амаранту багряного        15-20;
  цукор-пісок                                                      15-20;
  какао-порошок                                                 3-5;
  вода                                                                 45-59.

Винахід належить до харчової промисловості,
а саме, до розробки нових видів пастоподібних де-
сертів низької калорійності та високої харчової
цінності за рахунок зменшення вмісту в них або
повного виключення жировою компоненту та зба-
гачення вітамінами, мінеральними речовинами та
високоякісним білком.

В структурі продукції, яку виробляють підпри-
ємства громадського харчування, значне місце
належить різноманітним десертним пастам, які ви-
користовуються для виготовлення бутербродів, в
якості кремів для кондитерських виробів, тощо [1].
Особливе значення такі пасти мають при розробці
раціонів для шкільних сніданків. Для профілактики
екозахворювань харчування учнів повинно вміщу-
вати достатню кількість захисних речовин пектину,
вітамінів, мікроелементів. В зв'язку з цим великої
актуальності набувають питання розробки раціону
шкільного харчування, яке вмішує продукти захис-
но-реабілітаційної дії та спеціального призначен-
ня. Серед таких продуктів вагоме місце займають
страви із зниженим вмістом жирового компоненту
для припинення розвитку у дітей такою сучасного
захворювання, як надмірна вага тіла [2]. А саме
улюблені населенням і, зокрема, дітьми, пасти,
наприклад, шоколадні, фруктові, традиційно ма-
ють у своєму складі висококалорійні жири, які на-
дають їм ніжної консистенції та смаку. Зниження
або повне виключення з рецептури десертних паст
жирового компоненту є складною проблемою і по-
требує впровадження у технологію виготовлення
продуктів стабілізаторів та структуроутворювачів,
які надавали б їм властивостей, відповідаючих
традиційним вимогам та звичкам харчування.

Для зниження вмісту жирового компоненту у
пастоподібних десертах, наприклад, у ванільних та
шоколадних кремах, використовують в якості хар-
чового стабілізатору та загущувачу крохмаль га
карагінан [3]. Для приготування яблучного десерту
з такою ж метою використовують соєву пасту [4], а
для виготовлення шкільних ванільних та шоколад-
них десертів для сніданку – соєвий білково-
жировий збагачувач [5].

В якості прототипу пропонується рецептура
шоколадної пасти "Вілма", у склад якої входить:
жировий компонент (масло вершкове, маргарин
або масло пальмоядрове - 12,5% та вершки
20,9-36,1%), смакові компоненти (цукор-пісок –
17,0%, какао-порошок - 3,5%) та добавка емульга-
тору-загущувачу, в якості якою використовується
комплексний продукт на соєвій основі "Нутрі-Бев
21,0-23,0% та сухе цільне або знежирене молоко –
7,0%. Решту складає вода [6].

Прототип має ряд недоліків.
1. Вміст жирових компонентів залишається все

ж досить високим;  2.  Використання в якості загу-
щувача комплексного продукту на соєвій основі не
дає можливості усунути з рецептури сухе молоко;
3. Одержана паста поряд із багатим білковим зміс-
том має малу кількість вітамінів.

В основу винаходу постановлено задачу роз-
робки дієтичної шоколадної пасти, а саме, шоко-
ладної пасти "Мрія", шляхом удосконалення її
складу, а саме, шляхом введення нових компонен-
тів можливо забезпечити дієтичні властивості про-
дукту, а саме, можливо зменшити калорійність
продукту за допомогою добавки у рецептуру про-
дукту окрім традиційних компонентів борошна з
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насіння амаранту багряного (Amaranthus cruentus
retroflexus), підданого гідротермічній обробці. Вна-
слідок внесення цієї добавки стійкість емульсії на-
стільки підвищується,  що стає можливим значно
зменшити калорійність продукту за рахунок зни-
ження вмісту жирових компонентів (вершкового
масла, маргарину, пальмоядрової олії та вершок).

Поставлена задача вирішується тим, що у шо-
коладну пасту, яка вміщує жировий компонент
(вершкове масло), смакові компоненти (цукор-
пісок та какао-порошок), добавку емульгатору-за-
гущувачу та воду, згідно з винаходом в якості до-
бавки емульгатору-загущувачу використовують бо-
рошно з насіння амаранту багряного, піддане гід-
ротермічній обробні, при наступних співвідношен-
нях компонентів, кг:
  вершкове масло              8...10;
  борошно з насіння амаранту багряного   15...20;
  цукор-пісок           15...20;
  какао-порошок           3...5;
  вода                   45...59.

Приклади конкретного використання.
Приклад 1.
Борошно з насіння амаранту багряного (15 кг)

змішують з 25 кг води та вигримують при темпера-
турі кипіння на протязі 0,5 години, після чого оде-
ржану клейстеризовану суміш охолоджують до кі-
мнатної температури. Цукор-пісок (15 кг), какао-по-
рошок (3 кг) та решту води (34 кг) з'єднують із
клейстеризованою масою борошна амаранту та
ретельно перемішують до однорідної маси. Верш-
кове масло (8 кг) додають до підготованої суміші
га збивають за допомогою міксеру до однорідної
маси. Зовнішній вигляд - однорідна густа маса шо-
коладно-коричневого кольору.

Приклад 2.
Борошно з насіння амаранту багряного

(17,5 кг) змішують з 22,5 кг води та витримують
при температурі кипіння на протязі 0,5 години, піс-
ля чого масу охолоджують до кімнатної темпера-
тури. Цукор-пісок (17,5 кг), какао-порошок (4 кг) та
решту води (29,5 кг) з'єднують з клейстеризованою
масою борошна амаранту та ретельно перемішу-
ють до однорідної маси. Масло (9 кг) вводять до
підготованої суміші та збивають за допомогою мік-
серу до однорідної маси. Зовнішній вигляд однорі-
дна густа маса шоколадно-коричневого кольору.

Приклад 3.
Борошно з насіння амаранту багряного (20 кг)

змішують з 20 кг води та втримують при темпера-
турі кипіння на протязі 0,5 години, після чого масу
охолоджують до кімнатної температури. Цукор-
пісок (20 кг), какао-порошок (5 кг) та решту води
(25 кг) з'єднують з клейстеризованою масою бо-
рошна амаранту та ретельно перемішують до од-
норідної маси. Масло (10 кг) вводять до підготова-
ної суміші та збивають за допомогою міксеру до
однорідної маси. Зовнішній вигляд однорідна густа
маса шоколадно-коричневого кольору.

При використанні меншої кількості вершкового
масла та борошна амаранту паста втрачає стій-
кість та розшаровується, при меншій кількості цук-
ру, солі та какао-порошку втрачає коричневий ко-
лір та шоколадний смак. При використанні більшої

кількості вершкового масла підвищується калорій-
ність продукту, при більшій кількості борошна ама-
ранту з'являється почуття злиплості та паста оде-
ржується дуже густою, більший вміст цукру, солі та
какао-порошку сприяє погіршенню смакових якос-
тей та органолептичних показників.

Порівняний вміст основних біологічно активних
речовин у прототипі та запропонованій пасті наве-
дений у таблиці.

Таблиця

Порівняний вміст основних харчових та біологічно
активних речовин у шоколадних пастах

Вміст основних елементів
харчу

Назва соусу Білки,
%

Жири,
%

Кароти-
ноїди,

мг/100 г

Енерге-
тична

цінність
ккал

Паста "Вілма" 3,5 13,9 - 382
Паста "Мрія" 2,5 9,0 1,5 284

Дана паста має перед прототипом ряд пере-
ваг.

1. Вміщують каротиноїди-провітаміни А - за-
вдяки наявності їх у борошні з насіння амаранту.

2. Мають низьку енергетичну цінність за раху-
нок зменшення в рецептурах жирового компонен-
ту, тому можуть бути рекомендовані для дієтичних
раціонів.

3. Технологія їх значно простіша з-за меншої
кількості компонентів у рецептурах.

Насіння амаранту багряного нетоксичне та мо-
же використовуватися для виробництва харчових
продуктів.
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