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(54) Назва корисної моделі: 
 
СПОСІБ ВИГОТОВЛЕННЯ ПРЯНИКІВ ІЗ ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ БІЛКА  
 

 
(57) Формула корисної моделі: 
 
Спосіб виготовлення пряників із підвищеним вмістом білка, що включає приготування рідкої фази, її 
змішування із сухою фазою, формування та випікання виробів, який відрізняється тим, що для приготування 

тіста готують рідку фазу шляхом приготування компоту з підсушених плодів яблуні та сливи у співвідношенні 
50:50 та водного настою з меліси і ромашки у співвідношенні 50:50 з подальшим змішуванням компоту і 
настою у співвідношенні 50:50, готують суху фазу шляхом змішування пшеничного, ячмінного, житнього, 
квасолевого, соєвого борошна в однакових пропорціях, цукру та солі, після чого рідку фазу поступово вводять 
у суху фазу з утворенням тіста, додатково готують стабілізовану емульсію з яєчної маси та соняшникової олії і 
вводять її в тісто, витримують тісто при температурі 10-15 °C протягом 6-8 годин для дозрівання, формують 
заготовки та випікають при температурі 180-190 °C до досягнення пористої структури. 
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НАЦІОНАЛЬНИЙ ОРГАН ІНТЕЛЕКТУАЛЬНОЇ ВЛАСНОСТІ 
Державна організація 

«Український національний офіс інтелектуальної власності та інновацій» 
(УКРНОІВІ) 

Цей паперовий документ ідентичний за документарною інформацією та 
реквізитами електронному документу з електронним підписом  уповноваженої особи  
Державної організації «Український національний офіс інтелектуальної власності та 
інновацій». 

Паперовий документ містить 2 арк., які пронумеровані та прошиті металевими 
люверсами.  

Для доступу до електронного примірника цього документа з ідентифікатором 
0847300926 необхідно: 

1. Перейти за посиланням https://sis.nipo.gov.ua. 

2. Обрати пункт меню Сервіси – Отримати оригінал документу. 

3. Вказати ідентифікатор електронного примірника цього документу та натиснути 
«Завантажити». 

 

Уповноважена особа УКРНОІВІ 

 

І.Є. Матусевич 

30.09.2026   
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