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кондитерських виробів додаванням рослинних порошків, багатих на 
вітамінний склад, є доцільним рішенням.
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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ БІЛКОВОГО-
ЗБИВНОГО НАПІВФАБРИКАТУ ШЛЯХОМ МОДЕРНІЗАЦІЇ 

РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ

Мурашка А.В., магістр факультету ГРТБ  
Національний університет харчових технологій, 

м. Київ

Останнім часом серед гостей закладів ресторанного 
господарства широкою популярністю користуються борошняні 
кондитерські вироби, зокрема білково-збивні. Така стійка тенденція 
спричинена різноманітністю їхнього асортименту та оригінальними 
споживчими властивостями. 

Білково-збивний (повітряний) напівфабрикат – випечена маса, 
збита з яєчних білків і цукру білого кристалічного. У рецептурі 
напівфабрикату відсутнє борошно пшеничне вищого сорту (винятком 
є напівфабрикат для торта «Київський»), тому він відрізняється 
легкістю і крихкістю, білим кольором, з шерехатою поверхнею, дуже 
тонкою дрібнопористою скоринкою. 
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З повітряного напівфабрикату готують популярний 
борошняний кондитерський виріб  – тістечко «Меренги», «Макарон» 
[1]. 

Макарон (macaron) – французький десерт. Печиво-безе з 
м’якою начинкою та хрусткою скоринкою. Традиційно воно круглої 
форми і складається із двох половинок, перемащених кремом. 
Готується із мигдалевого борошна, яєчних білків та цукру білого 
кристалічного. 

Для зниження собівартості виробу та розширення асортименту 
запропоновано здійснити взаємозаміну сировини, а саме замінити 
цукор білий кристалічний на цукрозамінники навого покоління 
(фруктозу, ізомальт, лактітол), оскільки з огляду на таку заміну значно 
знижується глікемічний індекс та енергетична ціність, що надасть 
змогу споживати інноваціне печиво особам, які страждають на 
цукровий діабет.

Кількісне співвідношення запропонованих компонентів 
встановлювали під час однофакторних експериментів (таблиці 1). 

Таблиця 1 – Рецептурний склад білково-збивного печива 
«Макарон»

Назва сировини
Витрата сировини на порцію, %

контро
ль

Зразок 
№1

Зразок 
№2

Зразок 
№3

Мигдальне борошно 24 0 0 0
Волоського горіху борошно 26 26 26
Цукрова пудра 24 25 25 25
Яйця курячі 19 18 18 18
Цукор білий кристалічний 24 0 0 0
Фруктоза 0 10 0 0
Ізомальт 0 0 10
Лактітол 0 0 0 10
Вода 6 6 6 6
Барвник 3 0 0 0
Пюре маракуї 0 14 14 14

Введення до рецептури запропонованих видів сировини дає 
змогу отримати вироби зниженої енергетичної цінності та 
глікемічного індексу.

Для точнішого аналізу вуглеводного складу необхідно 
провести розрахунок глікемічного індексу. Цей показник визначено 
розрахунковим методом [2]. Унаочнені дані подано з розрахунком на 1 
порцію, вага одного макарон становить 20 гр. 
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Рис.1 – Глікемічний індекс дослідних зразків

Проведені розрахунки показали, що заміна цукру білого 
кристалічного на поліоли нового покоління – поліолом лактитолом, 
ізомальтом та фруктозою зменшує показник глікемічності, тобто повна 
заміна цукру білого кристалічного на цукрузамінники сприяє 
зниженню показника глікемічності на 72,9 фруктозі, 81,7 ізомальті, 87 
лактітолі [3]. 
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