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вання вимагало спеціального високоточного обладнання, найменші помилки могли 
призвести до незворотного браку продукції.

Звичайно, розробка і впровадження в технологію виробництва хліба хімічних 
добавок, було вимушеним заходом, так як якість борошна, що надходило на хлібопе-
карські виробництва постійно знижувалася, але і в даний час вона залишає бажати 
кращого.

Заборона використання в хлібопеченні бромату калію через можливість його не-
гативного впливу на організм людини обумовив пошук альтернативних поліпшувачів 
різного принципу дії. Такими є ферментні препарати.

В даний час ферментні препарати випускаються під різними торговими марка-
ми,завдяки їх активному використанню вдається коригувати хлібопекарські властивості 
борошна в досить широких межах. Використання ферментів дозволяє в багатьох випад-
ках скоротити тривалість технологічного процесу і помітно поліпшити якість готової 
продукції.

Найчастіше до складу поліпшувачів включають амілази і геміцеллюлази, однак і 
інші групи ферментів знаходять певне застосування. За рахунок використання амілолі-
тичних ферментних препаратів (амілаз) підвищується цукроутворююча здатність бо-
рошна і, відповідно, бродильна активність дріжджів, збільшується набухання колоїдів 
борошна, поліпшується колір і стан скоринки. Фермент геміцеллюлаза починає діяти 
вже на етапі замісу тіста. Під впливом цього ферменту підвищується газоутворююча 
здатність і поліпшується формування каркаса клейковини. Збільшується термін свіжос-
ті хлібобулочних та здобних виробів.

Так, цілеспрямоване використання ферментних препаратів в якості хлібопекар-
ських поліпшувачів, дозволяє регулювати хід технологічного процесу, формувати певні 
властивості тіста і покращувати якість хлібобулочних виробів при переробки борошна з 
нестабільними хлібопекарськими властивостями. Найголовнішою  особливістю ферме-
нтних препаратів є те, що вони мають  грибкове походження і не становлять  загрози 
для здоров’я людини.

Науковий керівник – д.т.н. Жигунов Д.О.

ЗБИВНІ КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ
ЗІ ЗНИЖЕННОЮ ЦУКРОВМІСНІСТЮ

Загородня В.А., магістр ІІ курсу ф-ту ТЗХКВКіБ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Сьогодні все більшого поширення набуває здоровий спосіб життя, котрий вклю-
чає такі складові як фізичну активність, відмова від шкідливих звичок, емоційне само-
почуття та здорове харчування. Останнє передбачає зниження кількості легкозасвою-
ваних вуглеводів, насичених жирів та збільшення харчових волокон, вітамінів, мікро- 
та макроелементів.

Кондитерські вироби не належать до категорії продукції регулярного споживан-
ня, проте вони користуються значним попитом споживачів. Але їх суттєвим недоліком 
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є висока цукроємність та низька харчова цінність. Тому використання нетрадиційних 
видів сировини, введення в рецептурний склад цукрозамінників, які дозволять знизити 
калорійність виробів та підвищити харчову цінність, є актуальним.

На відміну від більшості кондитерських виробів у рецептурному складі пастиль-
них виробів передбачено використання фруктової сировини та відсутні жири. При цьо-
му доля цукру, який не тільки відповідає за солодкий смак, а й впливає на формування  
структури виробу, складає 47 %. У результаті проведених досліджень розроблена реце-
птура зефіру з використанням замість цукру суміші сорбіту, полідекстрози, яблучного 
порошку та кукурудзяного крохмалю.

Яблучний порошок містить велику кількість харчових волокон, а також вітамінів 
(С, РР), мінеральних речовин (калію, натрію). Полідекстроза представляє собою полі-
сахарид, який проявляє властивості харчових волокон, а саме не засвоюється в організ-
мі людини, та характеризується дуже низькими калорійністю, солодкістю та глікеміч-
ним індексом. Додавання кукурудзяного крохмалю забезпечує отримання необхідної 
структури виробу. Для надання солодкого смаку використовували сорбіт, який практи-
чно не впливає на рівень глюкози крові.

Аналіз харчової цінності пропонованого виробу показав, що використання за-
мість цукру вищевказаних рецептурних компонентів обумовлює зниження моно- і ди-
сахаридів на 20,7 %, а засвоювальних вуглеводів ‒ на 42,2 %. Вміст мікро-, мікроелеме-
нтів та вітамінів в дослідному зразку у порівнянні з контролем на цукрі зображено на 
рис. 1.

Найбільш суттєво підвищилась кількість калію, натрію, магнію та фосфору. Ка-
лій разом з натрієм регулює водний баланс в організмі та нормалізує серцевий ритм, 
підтримує концентрацію і фізіологічні функцій магнію, який бере участь у виробленні 
енергії, засвоєнні глюкози.

Енергетична цінність розробленого зразка склала 169,07 ккал, що нижче ніж у 
контролі на 158,48 ккал.

Таким чином, використання при виробництві збивних кондитерських виробів 
суміші з яблучного порошку, полідекстрози, крохмалю та сорбіту дозволить підвищити 
їх харчову та знизити енергетичну цінність.

Наукові керівники – д-р техн. наук, професор Іоргачова К.Г., 
к.т.н., асистент Аветісян К.В.
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