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У зразку із додаванням ПАР спостерігається зміна кривої плинності у порівнянні 

із усіма зразками. Початкова напруга зсуву збільшується у 1,7 рази у порівнянні із зраз-

ком, який не містить ПАР та зменшується у 1,9 рази у порівнянні із контролем. Напруга 

збільшується поступово та пропорційно швидкості зсуву. 
Отже, можна зробити висновок, що додавання вершкового масла сприяє зни-

женню в’язкості кондитерського напівфабрикату та дозволяє зробити його більш плас-

тичним, а додавання ПАР дозволяє утримувати відповідну консистенцію при механіч-

ному та температурному впливі. 
 
 

АНАЛІЗ СУЧАСНИХ ЦУКРО ЗАМІННИКІВ  

Поліщук Ірина Олександрівна, студ. ОКР «Магістр» 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Прямими показниками до вживання замінників цукру є ряд захворювань і в 

першу чергу – це цукровий діабет, при якому споживання цукру призводить до поси-

лення хвороби і до погіршення її протікання. Вирішальним для профілактики і лікуван-

ня цих захворювань є заміна цукру в харчуванні на альтернативні, низькокалорійні 

замінники цукру [1]. 
Всі цукрозамінники діляться на 2 великі групи – натуральні і штучні.  
Натуральні цукрозамінники – речовини, виділені з природної сировини або от-

римані штучно, але зустрічаються в природі. Найбільш часто вживаються фруктоза, 

ксиліт, сорбіт, стевіозид. 
Штучні (хімічні) підсолоджувачі - речовини, отримані штучно. Найбільш відомі 

такі замінники цукру аспартам, ацесульфам К, сахарин, цикламат. 
Останні винаходи в сфері цукрозамінників, належать таким країнам, як Індія, 

Фінляндія та Канада. Наприклад, в Індії виробляють пальмовий цукор-сирець, як при-

Рис.1 – Залежність ефективної в'язкості 
кондитерського напівфабрикату з порош-

ком з банану від градієнта швидкості 
 

Рис.2 – Криві плинності конди-
терського напівфабрикату з по-

рошком з банану 
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родний підсолоджувач. У його складі 51 % цукрози, 21,2 % глюкози, 0,2 білка і 3,4 % 
мінеральних речовин. Він широко використовується, характеризується функціональни-

ми властивостями і вважається корисним для здоров'я людей [3].  
За результатами досліджень у Фінляндії, встановлено, що хворі з легкою або 

добре контрольованою формою цукрового діабету можуть споживати 1-1,5 г фруктози 

на 1 кг маси тіла на добу без негативної дії на метаболізм. У зв'язку з високою солод-

кістю фруктози забезпечується зниження частки вуглеводів на 40 %, тим самим змен-

шується енергетична цінність виробів.  
Розрахунки показника глікемічності підтвердили, що повна заміна цукру на 

фруктозу і сорбіт дозволяє знизити показник глікемічності на 8,75 % [3]. 
Таким чином, завдяки використанню замінників цукру, діабетики можуть поба-

лувати себе солодощами і цілком спокійно пити солодкий чай. При правильному ро-

зрахунку і дотриманні добової норми споживання цукрозамінників діабетикам можна 

вести цілком повноцінне життя навіть при цукровому діабеті [2]. 
 

Науковий керівник – асистент Майорова Г.І 
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ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 
КРОХМАЛЬНОЇ ПАТОКИ У СКЛАДІ МОРОЗИВА 

Басс О.О. аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Перспективним поліфункціональним рецептурним компонентом у складі моро-

зива є патока крохмальна різного ступеня оцукрювання. Функціонально-технологічні 
характеристики патоки змінюються залежно від її декстрозного еквівалента (ДЕ), який 
безпосередньо пов'язаний зі ступенем гідролізу крохмалю. 

Так, патока з високим ДЕ здатна підвищувати відносну солодкість морозива та 

суттєво знижувати кріоскопічну температуру сумішей, що дає змогу покращувати кон-

систенцію готового продукту, зокрема морозива м’якого. Зі зниженням ДЕ патока міс-

тить більше декстринів (цукрів з полімеризацією 4 і вище), які активно іммобілізують 

воду, стабілізують структуру продукту та запобігають виникненню вади «грубокриста-

лічна структура». Патоку крохмальну у достатній кількості виготовляють на вітчизня-

них крохмалепатокових підприємствах, а її вартість у перерахунку на суху речовину 

дещо нижча, ніж вартість цукру білого кристалічного. Зважаючи на вказане, актуаль-

ним є дослідження функціонально-технологічних властивостей патоки крохмальної у 

технології морозива.  
Метою дослідження є наукове обгрунтування доцільністі застосування патоки 

крохмальної різного ступеню оцукрювання у складі морозива. 
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