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ТЕХНОЛОГІЧНІ ВИКЛИКИ ПРИ РОЗРОБЦІ НИЗЬКОБІЛКОВИХ 
«БОРОШНЯНИХ» КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ДЛЯ ХВОРИХ НА ФЕ-

НІЛКЕТОНУПІЮ

Дорохович В.В., д.т.н. проф., Грицевіч М.Ю., асп.
Національний університет харчових технологій

Сучасне суспільство страждає від низки вроджених та набутих захворювань, які вима-
гають дієтотерапії. Однією з таких хвороб, що потребує по життєвого дотримання низькобіл-
кової дієти є фенілкетонурія. В даний час існує низка технологічних викликів, пов'язаних з 
виробництвом борошняних продуктів з низьким вмістом білка, які володіють не гіршою які-
стю у порівнянні з їх аналогами, що містять білок. Ці виклики пов'язані зі структурними, ор-
ганолептичними властивостями, терміном зберігання та харчовою цінністю «борошняних» 
низькобілкових продуктів.

Структурні виклики. У традиційних борошняних кондитерських виробах важливу 
роль у тістоутворенні відіграють білки, зокрема глютен. Він утворює клейковинний каркас, 
завдяки чому тісто набуває в’язко-еластичні властивості, та утримує бульбашки повітря у 
тісті. Функціональність клейковини повинна імітуватися за допомогою використання інших 
сировинних компонентів, таких як камеді (гуара, ксантана, рожкового дерева) карбоксимети-
лцеллюлоза, пектин, карагінан, полідекстроза, різні види високоочищених крохмалів (пше-
ничний, кукурудзяний, тапіоковий, картопляний та рисовий).

Органолептичні виклики. Оскільки низькобілкові продукти містять незначну кількість 
амінокислот, при термообробці низькобілкового напівфабрикату майже не відбувається реа-
кція меланоєдиноутворення. Тому низькобілкові «борошняні» кондитерські вироби мають 
гірша органолептичні властивості порівняно з традиційними виробами. Тому доцільно вико-
ристовувати сировинні компоненти, що здатні позитивно впливати на запах і колір.

Виклики пов’язані з терміном зберігання. У процесі зберігання низькобілкових «бо-
рошняних» кондитерських виробів відбуваються складні процеси, пов’язані зі зміною стану
ліпідного комплексу, черствінням, зміна мікробіологічних показників якості виробів, сорб-
ційно-десорбційні процеси тощо. Ефективним методом уповільнення ретроградації крохма-
льних зерен та зміни сорбційно-десорбційних процесів є використання ферментних препара-
тів, гідроколоїдів, та пакування готових виробів, для уповільнення окислення жирів доцільно 
використовувати антиоксиданти.

Виклики пов’язані з харчовою цінністю. Харчові продукти, призначені для людей, що
потребують продуктів з низьким вмістом білка, цілеспрямовано незбалансовані за нутрієнт-
ним складом через харчові потреби своїх споживачів. Високий глікемічний індекс, нестача 
мікроелементів та клітковини є основними проблемами, пов’язаними з цими продуктами. 
Тому вміст клітковини та наявність функціональних інгредієнтів доцільно змінювати для 
покращення харчової цінності.

Нами було розроблено, представлено для дегустаційної до СГДК та затверджено ре-
цептури на такі вироби: печиво низькобілкове здобне «Ванільна фантазія», печиво низькобі-
лкове здобне «Шоколадна фантазія» та печиво низькобілкове здобне «Ванільна мрія». 
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