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ОСОБЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ІЗОМАЛЬТИТОЛУ В 
ТЕХНОЛОГІЇ НАПІВФАБРИКАТУ ТИПУ СУФЛЕ 

Мурзіна А.Е., студ. СВО «Магістр» ф-ту ГРТБ , Мурзін А.В., к.т.н., доцент,
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Вступ. Серед кондитерської продукції закладів ресторанного господарства
вагоме місце займають вироби на основі суфле, смакові властивості яких
забезпечуються насамперед значним вмістом цукру, що обмежує їх споживання серед
певних категорій населення. 

Актуальність теми. На сьогоднішній день актуальним постало питання 
виробництва кондитерської продукції, яку можна споживати всім групам населення, в 
тому числі – хворим на цукровий діабет.

В останні роки при виготовленні кондитерських виробів в Україні набув 
популярності цукрозамінник ізомальтитол. Перевагами якого є низька глікемічність 
9,0±3 %, калорійність 2,0 ккал/г та пребіотичні властивості, а також його незначна 
гігроскопічність, при температурі 25°С, він практично не сорбує вологу навіть при 
відносній вологості повітря 90 %. Також ізомальтитол, як і всі поліоли, не викликає 
карієсу. В організмі він повільно засвоюється, покращує обмін речовин і ферментується 
головним чином у товстому кишківнику.

Матеріали та методи. Об’єктом дослідження була технологія кондитерського 
пінодраглеподібного напівфабрикату типусуфле. В роботі, при розробленні технології 
суфле дієтичного та функціонального призначення, використано фруктозу та сучасний 
цукрозамінник ізомальтитол. Сорбційні та десорбцій ні властивості дослідних зразків 
суфле визначали на приладі Мак-Бена.
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Результати та обговорення. Нами було отримано зразки суфле з повною 
заміноюсахарози на фруктозу на ізомальтитол. В результаті проведення дегустації було 
встановлено, що дослідні зразки суфле мають високі органолептичні властивості, 
зокрема смак, консистенцію. Однак вже впродовж першої доби зберігання в зразках 
суфле на ізомальтитолі погіршувались реологічні характеристики. Ймовірно, що це 
відбувається з причини втрати вологи при зберіганні, тому було прийнято рішення 
дослідити сорбційно-десорбційні властивості суфле (таблиця 1).

Таблиця 1 – Вміст вологи за зонами ізотерм сорбції

Продукт

Вміст вологи, см3/100г
І зона

P/Ps = 0,00…0,25
ІІ зона

P/Ps = 0,26…0,75
ІІІ зона

P/Ps = 0,76…1,00
Сухих 

речовин
Продукту
W=28,5 %

Сухих 
речовин

Продукту
W=28,5 %

Сухих 
речовин

Продукту
W=28,5 %

Суфле на 
фруктозі 0,0…2,0 0,0…1,4 2,0…36,0 1,4…25,9 36,0…87,

0 25,9…62,6

Суфле на 
ізомальтитолі 0,0…1,0 0,0…0,7 1,0…4,0 0,7…2,9 4,0…69,0 2,0…49,3

Аналізуючи дані таблиці можна сказати, що в другій зоні (при Р/Рs=0,75) 
рівноважна вологість суфле на ізомальтитолі становить 2,9%. Зберігаючи суфле на 
ізомальтитоліпри відносній вологості повітря 75% спостерігаєтьсязначна втрата вологи, 
що призводить до зміни реологічних властивостей та унеможливлює тривале 
зберігання продукту. 

Висновок. Врахувавши результати проведених досліджень,оптимальним є 
створення рецептури суфле на суміші ізомальтитолу та фруктози, що дозволить 
збалансувати рівноважну вологість продукту та подовжити термін його зберігання.

Науковий керівник – к. т. н., доцент Павлюченко О.С.

М’ЯСНІ БІФШТЕКСИ ДЛЯ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ
Ярмола А.О. , студентка гр. 4Тмс – 205

Механіко-технологічній коледж, ОДАХТ
Сучасна людина, особливо студенти, перебуває під впливом багатьох чинників: 

шкідливі звички, стресові ситуації, складні екологічні умови. Як наслідок, щороку 
зменшується кількість здорових студентів, при цьому, за даними різних авторів, у котре 
зросла кількість студентів, які мають хронічні захворювання. Однією з причин такої 
динаміки є їх нездорове харчування. У стравах переважають продукти з низькою 
біологічною цінністю, також недостатнім є споживання м’ясних продуктів, що 
поясняється їх високою вартістю. Тому робота по розширенню асортименту м’ясної 
продукції, яка буде відноситься до здорового харчування і буде доступною для 
харчування людей, у тому числі і студентів, є актуальною.

Для зниження вартості, у якості альтернативи, м’ясної сировини були 
використані їстівні гриби. Так як збирання грибів має сезонність, то були взяті гриби, 
що надходять у торгівельну мережу, зокрема гриби печориці білої і коричньової раси. 
Білок печориць має усі незамінні амінокислоти, а перетравлення його складає 90%. У 

PPPPPP//P
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