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Цукор є важливим компонентом 
їжі. В різних країнах світу його спо-
живають 30-50 кг на рік. В умовах 
швидкого зрсістання населення на 
земній кулі погреба в цукристих речо-
винах зростає більш швидко, ніж їхнє 
виробництво. Це приводаш. до підви-
щення цін на цукор. У зв'язку з цим 
у світовій практиці харчова промис-
ловість веде пошук цукрозамінників 
природ ного походження, дешевших за 
цукор. З дією метою використовують 
різні вади пашкн, цукровміст продук-
ти, різні сиропи з традиційної та не-
традиційної сировини. 

Найбільш першекшвним цукрозам-
Іннгаюм вважають ітошзо-фрукішний 
еирогг(ГФС)> Виробляють ГФС здебіль-
шого з кукурудзяного крохмалю фер-
ментативним гідролізом його до глюко-
зи з наступною ізомеризацією частини 
глюкози у фруктозу та подальшим очи-
щенням крізь вугільні кшюнки й іоно-
обмінні смоли. Ізомеризація глюкози 
у фруктозу зумовлює щдеищеннк СОЛОД-

КОСТІ сиропу, адасе солодкість глюкози 
становить тільки 65-75% від солодкості 
ц у і ф у , "ГОДІ я к солодкість фруктози 
140-175%. Тому ГФС при озрншшй етн-
цешраци має дещо вищу «шодгість, ніж 
цукровий сироп. 

Великомасштабне виробництво 
ГФС розвинене у США, Японії, 
Кореї, Австрії та інших країнах. Ви-
користовують його у безалкогольній, 
консервній, кондитерській, хлібопе-
карській та інших галузях харчової 
промисловості як цукрозамінник. 
Завдяки нижчій вартості, ніж буря-
ковий і тростинний цукор, ГФС кон-
курує з останніми. Ціни на ГФС сут-
тєво ннжчі за ціни не цукор. 

У США за рахунок ГФС покри-
вається близько 50% всієї погреби 
у цукристих речовинах. 10% вироб-
леного ГФС використовують у хлі-
бопекарській промисловості для по-
вної або часткової заміни цукру [1]. 

Виготовляють ГФС з масовою ча-
сткою сухих речовин 71-74%, масо-
ва частка фруктози у цих сиропах — 
40-60%, може бути до 90%. 

ГФС мають низьку в'язкість, лег-
ко дозуються, добре зброджуються 
дріжджами. Висока гігроскопічність 
цих сиропів сприяє кращому збере-
женню ВОЛОГИ у виробах з ними. 

У 80-х роках минулого століття 
у колишньому Науково-дослідному 
інституті хлібопекарської промисло-
вості (Москва) була проведена низ-
ка досліджень щодо використання 
партій ГФС виробництва НВО з к-
р о х м а л е п р о д у Е Ш Б (ТУ 18-8-52-85), 
але за різних причин у практичному 
хлібопеченні цей сироп не викорис-
товується [2,3]. 

На цей час в Україні ЗАО «ИН-
ТЕРКОРН Корн Просессанг Индас-
три» (м. Дніпропетровськ) освоїло 
виробництво ГФС з кукурудзяного 
крохмалю. Сиропи виробляють за 
ТУ У 15.6-326 і 6426-009-2005 «Си-
роп глюкозно-фрукгазний». 

Згідно з нормативною документа-
цією, сироп фрухтозний — це одно-
рідна в'язка рідина, безбарвна або 
жовтуватого Шйьору, солодка яа смак, 
без запаху і прнсмаку, з такими фізи-
ко-хімічними показниками (табл. 1). 

Сироп гпюкозно-фруктозний 
може постачатися споживачем у єм-
ностях різних видів. Гарантійний 
термін їхнього зберігання 6 місяців 
при температурі від+15 до +25еС. 

Таблиця 1 
Видима маоова частка с / х ж 
речовин, %, не »ленше 

63,6 

Істинна масова ч а с т а cyswx 
речовин, %, не менше 70 

DH 35-5.0 
Мзсова ч а ш а сірчжтзґо 
ангідрчвд SO2, Mffar, не Сйльшв 10 

Массза часгса золи, не більше 0,1 
Масова ч а с л а декстрози, % 50-53 
Мйооав чзстаи Фруктози, % 41-45 

З метою встановлення технологіч-
ної ефективності застосування сиро-
пу в хлібопекарській промисловості 
в НУХТ були Проведені дослідження 
його впливу на технологічний процес 
і якість виробів у разі заміни ним цук-
ру у виробництві булочних виробів. 
Використовували ГФС з масовою ча-
сткою сухих речовин 70%, масовою 
часткою фруктози 42%, pH 4,5. 

Виходячи з того, що в рецептурі 
більшості булочшпівщюбт передбаче-
ео вміст цукру від 2 до 6% до маси бо-
рошна, в наших дослідах готували ви-
роби з 2,3,4,5 і 6% цукру, які слугува-
ли контролем, І вироби, в яких цукор за 
сухими речовинами замінювали ГФС. 

Кількість внесення ГФС, Ge, роз-
раховували за формулою: 

G = « G a - C ; ) / C ; ) 100%, 
де Од_маса цукру-піеку, кг; - -
Cj і С2 сухі речовини цукру і ГФС, %-
Тісто готували безопарним спосо-

бом з борошна вищого сорту. Контро- j 
лювали основні параметри технсао«--; 
чного процесу, властивості напівфаб-
рикатів та якість готових виробів. 

Встановлено (табл. 2), що замша 
ГФС 2-6% цукру не впливає на кис- ; 
лотність тіста. Інтенсивність бродів- • 
ня тіста незначно підвищується і 
(5-7%). Пружність тісга. визначена зе : 
пенетрометром, зменшується теж і 
більше, чим більше замінено пукр^. ~ 
У зразках з ГФС зменшується такаш?£І 
пластичність тіста. В разі заміни 2-456= 
цукру тісто було більш еластичним^ 
ніж з цукром. У зразках, в яких з а я ь ^ 
нено ГФС 5-6% цукру до маси бороекЗ 
на, помітно зростає адгезія тіста. ==з 

Розрідження тіста ііояснюетьас= 
тим, що ппоюза та фруктоза маюд£2 
більшу адсорбційну здатність, ніж qfcE: 
хароза. Внаслідок цього в тісті з Г Д І Ц 
зростає вміст води, не зв'язаної 
мн, і пружність ного змешпуєгься-r-S 

Підвишення інтенсивності брода*= 
і зменшення пружності тісіаз ТФСщ-
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мовлює скорочення тривалості висто-
ювання тістових заготовок із сиропом. 

За органолептичними показника-
ми вироби з ГФС були аналогічними 
виробам з цукром, але мали яскраві-
ше забарвлення скоринки. Очевидно, 
це є наслідком того, що фруктоза ак-
тивніше вступає в реакцію меланої-
диноугворення, ніж сахароза. 

Заміна 2-4% цукру за рецептурою 
практично не впливає на такі показ-
ники, як питомий об'єм, пористість, 
кислотність, формостійкість виробів. 

При заміні 5-6% цукру незначно 
зменшуються питомий об'єм і фор-
мостійкість виробів. Причиною цього 
є погіршення сгруктурно-механічних 
властивостей тіста, розслаблення його. 

Вироби з ГФС краще зберігають 
свіжість, ніж вироби з цукром, що 
можна пояснити високою гідрофіль-
ністю моноцукрів ГФС. 

Були проведені досліди, в яких у ви-
робах, які містять 5 і 6% цукру до маси 
борошна, ГФС замінювали 50% його. 
Тобто при замішуванні тіста вносили 
2,5 і 3% цукру, a penny (2,5 і 3%) замі-
нювалиГФС. У цьому випадку вироби, 
які містять цукор і ГФС, за якістю не 
поступалися виробам тільки з цукром. 

З метою підтвердження отриманих 
результатів випікали булочні вироби, 

' в яких за рецептурою передбачалось 
цукру, %: 2 (батони дорожні), 3 (ба-
тони звичайні), 4 (батони нарізні), 
5 (булки російські круглі), 6 (хліб 
гірчичний масою 0,5 кг). 

У разі виготовлення виробів з 2, 
З і 4% цукру до маси борошна весь 
цукор замінювали ГФС. 

Оскільки було встановлено, що 
при заміні 5 і 6% цукру за рецепту-
рою погіршуються адгезійні власти-
вості тіста, при виготовленні булки 
російської та хліба гірчичного замі-
нювали тільки 50% всього цукру, 
передбаченого рецептурою. 

Результати випічки показали 
(табл. 3), що всі вироби з ГФС за ор-
ганолептичними та фізико-хімічни-
ми показниками відповідали вимо-
гам нормативної документації. 

Скоринка виробів мала золотисте або 
свшю-норичневе забарвлення, м'якуш-
ка була добрерозпупіеною, еластичною, 
тонкостінною. Вироби мали запах 
і смак, притаманні булочним виробам. 

На вміст цукру проведена заміна 
фактично не вплинула. Визначення 

деформації м'якушки через 24 год. 
зберігання виробів підтвердило кра-
ще збереження ними свіжості. 

Висновки 
Заміна ГФС цукруу виробах, в яких 

рецсппурою передбачено 2-4% його до 
маси борошна, а також 50% цукру у ви-
робах, що за рецептурою містять 5 і 6% 

його, суттєво не впливає на технологіч-
ний процес їхнього виготовлення і за-
безпечує належну якість виробів. 

Тривалість збереження виробами 
свіжості подовжується. 

Тобто заміна цукру ГФС техноло-
гічно ефективна. Зважаючи на ниж-
чу вартість ГФС порівняно з цукром, 
така заміна має і економічний зиск. 

Таблиця 2. Показники технологічного процесу і якості хліба при заміні різкої 

Внесено в тісто, % д о маси борошна 
Показники шяшшш 

И Ш М К П И ИШ Ш П П Я 1 1 Ц •] К І Н ГЭТЯЧ Ц І Й ШУМ j ш 
-^•ЇІ."..- 'Псго' - 'ШЇШІ 'Псго' -

Масова частка вологи, % П Г Ь ш і 42 І 1 42 : L 4 2 ^ ! І 42.11 42.2 і І 4 2 І І 42 І ПГ 
1 Кислотність, град: 

початкова 2 2 2 2 2 2 2 2 г 
кінцева 2,8 3 2,8 і 

Тривалість бродіння, хв. 180 і і 

Тривалість вистоювання, хв. 60 56 5 7 ~ 52 48 45 46 4? 4? З І І Е ] 
Виділено СОг за 180 хв. 
бродіння тіста, см3 / ' 00 г 

1110 1115 1120 1170 1168 1204 1210 1248 1288 1352і! 

Розпг.изення кульки 
тістєза 180 хв., мм' 80 78 83 80 85 83 86 84 86 83 ; 

Консистенція тіста, 
ся- пенетрометра 176 187 182 190 198 206 204 2 0 212 

н 
ВДЙУА • V . - ' XNTC • • 

Питомий об'єм. СМ3/Г і 3,21 І 1 3,32 3,4 3.51 3,6? І 3.68 І 3.52 і 3.75 1 3,46! 
Формостійкість, Н/Д і 0.38 І і 0,4 0,38 0,39 0,38 I 0,35_j _0sg7_ і 0.34 
Пористість. % н л 73 74 74 75 

: ! 

75 і і 75 ] 76 74 
І Д е ф о р м а ц і я и'тушки, од. пенетрометра, чері І З : 

4 год. 62 63 64 66 6 6 "69 68 І 72 І 69 І ПГ 
24 гор. 38 41 41 45 44 48 46 И 47 

Збереження свіжості, % 61 65 64 68 67 70 67 і 
І І 
L Z 2 J 68 L _ 7 3 j 

Т а б л и ц я 3 . П о к а з н и к и я к о с т і виробів, у яких цукор замінено ГФС 
Батони . 

дорожні 
Батони 

звичайні 
Батони 

-нарізні 

Булки 
російські 

круглі 

Хл іб ' 
•гірчичний 

Колір СКО£ИНКИ Золотисто-жовтий 1 Світло-коричневий 
Колір м'якушки Білий 
Стан м'якушки Пористість рівномірна, тонкостінна 
Аромгт Притаманний булочним виробам ! 
Вологість М'ЯКУШКИ, % 42 1 41 41.8 І 42.7 43 І 
Кислотність, град. 2.4 J 2.4 2.4 і 24 І 2.4 І 
Пористість, % 72-. . J 74 75 і 73 І 75 і 
Питомий об'єм. см3/г 3,05 j 3,28 3.49 І 3.33 3.41 ; 
Формостійкість, Н/Д 0,37 І 0.36 І 0.38 j 0.35 0.35 
[Деформація м'якушки, од. пенетрометра, через: 
' 4 гар. 62 І 66 ! 72 63 69 ! 

24 год. 44 48 j 54 46 52 І 
Збереження свіжості. % 71 73 І 75 73 75 \ 
Масова частка цукру на СР,% 2.1 2.7 ! 4 .3 5.7 6 ! 
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