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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме до кондитерського 
виробництва, і може бути використана при виробництві продуктів оздоровчого харчування. 

Відомий спосіб виробництва арахісової пасти, у якому насіння арахісу піддають тепловій 
обробці (смаженню). Після смаження насіннєву оболонку відокремлюють, а ядра подрібнюють 
на дезінтеграторі. Одержаний продукт має пастоподібну, тягучу консистенцію з яскраво 5 

вираженим арахісовим смаком, кремового кольору. Отримана арахісова маса характеризується 
високим вмістом ліпідної фракції [1]. 

Недоліком такої арахісової пасти є вузька гамма смакових характеристик за рахунок 
обмеженого складу інгредієнтів {лише арахіс) та не достатньо висока харчова і біологічна 
цінність продукту. 10 

Найбільш близьким технічним рішенням до корисної моделі є арахісове масло, що містить 
масу тертого смаженого арахісу, гідрогенізований рослинний жир або кондитерський жир, 
смакові добавки, емульгатор рослинний, як смакові добавки застосовують цукрову пудру та/або 
сіль, та/або какао-порошок [2]. 

Недоліком прототипу є використання гідрогенізованого рослинного жиру або кондитерського 15 

жиру, адже такі жири порушують жировий обмін організму (збільшують рівень холестерину і 
тригліцеридів) і сприяють розвитку гіперхолестеринемії, гіпертригліцеридемії і атеросклерозу, 
що є базою для розвитку серцево-судинних розладів, та не достатньо висока біологічна цінність 
продукту. 

В основу корисної моделі поставлена задача створення арахісової пасти з високою 20 

харчовою та біологічною цінністю шляхом використання як жирового компонента лляної олії, а 
як додаткової смакової добавки - сухого знежиреного молока, що забезпечує розширення 
смакового спектру арахісової пасти, дозволяє застосовувати натуральні інгредієнти та 
використовувати отриманий продукт для оздоровчого харчування. 

Поставлена задача вирішується тим, що в арахісовій пасті, яка містить масу тертого 25 

смаженого арахісу, жировий компонент та смакові добавки, зокрема цукрову пудру, згідно з 
винаходом, як жировий компонент використовують лляну олію, а як додаткову смакову добавку 
застосовують сухе знежирене молоко, при цьому рецептурні компоненти беруть у наступних 
співвідношеннях, мас. %: 

маса тертого смаженого 
арахісу 

76,0…80,0 

сухе знежирене молоко 8,5…10,0 
лляна олія 3,0…4,0 
цукрова пудра 8,5…10,0. 
Сухе знежирене молоко вибрано як смакову добавку тому, що воно надає пасті молочного 30 

присмаку та підвищує біологічну цінність, обумовлену особливостями його біохімічного складу. 
Наявність майже всіх основних речовин (білків, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів) та 
вісімнадцяти амінокислот, робить цей продукт незамінним для людини. 

Лляна олія - перспективний компонент для виробництва продуктів для лікувально-
профілактичного харчування. У хімічному складі вона містить наступні основні жирні кислоти, %: 35 

ліноленову 1.,60, 
лінолеву 25….29, 
олеїнову 5….20, 
насичені 5…10. 
Наукові і клінічні дослідження показують, що цей продукт знижує рівень холестерину в крові, 

зменшує високий кров'яний тиск, полегшує лікування захворювань шкіри та багатьох інших 
захворювань. Також лляну олію додавали для надання арахісовій пасті пластичної, мазкої 
консистенції. 

В загальному вигляді отримання арахісової пасти здійснюється за наступною послідовністю. 40 

Основним компонентом пасти є маса тертого смаженого арахісу, яку готують наступним чином: 
очищені та підсмажені ядра арахісу розтирають у жорновому млині. Отримана маса має 
кремоподібну консистенцію. 

Приготовлену таким чином масу у межах запропонованого кількісного складу дозують та 
подають до змішувальної малини. Потім туди же почергово, при постійному змішуванні вводять 45 

визначену кількість сухого знежиреного молока, цукрової пудри, лляної олії. Змішування 
введених інгредієнтів здійснюють до утворення гомогенної маси. 

Приготовлена запропонована арахісова паста являє собою пастоподібну однорідну масу 
світло-коричневого кольору з кремово-жовтим відтінком з блискучою поверхнею та горіховим, 
чистим, гармонійним смаком з молочним присмаком. 50 
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Збільшення вмісту тертого смаженою арахісу понад заявлений діапазон межу призводить до 
негармонійного смаку пасти та занадто щільної консистенції. При зменшенні вмісту тертого 
смаженого арахісу нижче заявленого діапазону паста набуває занадто вираженого смаку інших 
компонентів, консистенція стає комкуватою. 

Збільшення вмісту сухого знежиреного молока понад заявлений діапазон призводить до 5 

борошнистого присмаку та комкуватої консистенції. Зменшений вміст сухого знежиреного 
молока нижче заявленого діапазону призводить до втрати молочного присмаку пасти. 

Збільшення вмісту лляної олії понад заявлений діапазон призводить до появи гіркуватого 
присмаку, сильно вираженого запаху лляної олії та рідкуватої консистенції. Зменшення вмісту 
лляної олії нижче заявленого діапазону призводить до щільної та комкуватої консистенції. 10 

Збільшення вмісту цукрової пудри понад заявлений діапазон призводить до надто солодкого 
смаку пасти та щільної та непластичної консистенції. При зменшенні вмісту цукрової пудри 
нижче заявленого діапазону паста стає не достатньо солодкою. 

Технічний результат, який досягається корисною моделлю: висока харчова та біологічна 
цінність арахісової пасти за рахунок введення лляної олії та сухого знежиреного молока; 15 

використання лише натуральних інгредієнтів; високі органолептичні показники; покращення 
смакових властивостей пасти. 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Арахісова паста, що містить масу тертого смаженого арахісу, жировий компонент та смакові 
добавки, зокрема цукрову пудру, яка відрізняється тим, що як жировий компонент 
використовують лляну олію, а як додаткову смакову добавку застосовують сухе знежирене 30 

молоко, при цьому рецептурні компоненти беруть у наступних співвідношеннях, мас. %: 
маса тертого смаженого арахісу 76,0…80,0 
сухе знежирене молоко 8,5…10,0 
лляна олія 3,0…4,0 
цукрова пудра 8,5…10,0. 
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