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Проблема розроблення 
кондитерських виробів 
зі зниженим вмістом 

цукру або зовсім без нього на-
буває все більшої актуальнос-
ті. Це пов'язано з тим, що кіль-
кість хворих на цукровий діа-
бет стрімко зростає, збільшу-
ється і к ільк ість людей, які 
страждають на серцево-судин-
ні захворювання. Як відомо, 
причиною цих недугів може 
бути надлишкове споживання 
рафінованого цукру. В зв'язку 
з цим розроблення борошня-
них кондитерських виробів 
(Б КВ) з цукрозамінниками на-
буває особливої актуальності. 

Традиційним замінниками 
цукру, що до недавнього часу 
використовувались при виго-
товленні БК В для хворих на 
цукровий діабет є ксиліт та 
сорбіт. На сьогоднішній день 
все більше застосування зна-
ходить фруктоза . Зараз на 
ринку України з'явились цук-
розамінники нового поколін-
ня - лактитол (фірма "Purac") 
та ізомальт (Cerestar a Car-
gi l l company). Солодкість лак-
титолу 30-40 %, ізомальту -
50 % від солодкості цукрози. 
Засвоєння лактитолу та ізо-
мальту відбувається повільно, 
ферментуються вони, в основ-
ному, в товстому кишечнику, їх 
калорійн ість дор івнює 200-
240ккал/100г, що майже на 
50 % менше ніж у цукрози. 

Це дуже важливо для ство-
рення кондитерських виробів 
зниженої калорійності не тіль-
ки для хворих на цукровий діа-
бет, а і для здорових людей, 
особливо тих, що мають над-
лишкову масу тіла. Головною 
перевагою використання лак-
титолу та ізомальту є їх низь-
кий глікемічний індекс. 

В Київському національно-
му торговельно-економічному 
університеті та Національному 
університеті харчових техноло-
гій проводиться дослідження, 
спрямовані на раціональне 
використання цукрозамінників 
нового покол іння . Ц у к о р у 
БК В не т ільки бере участь у 
формуванні смаку виробів, і 
виконує функції структуроут-
ворювача. Отже, для визна-
чення можливості та доціль-
ності використання цукроза-
м інник ів нового покоління -
лактитолу та ізомальту при 
виготовленні різних груп Б КВ 
доцільно провести визначен-
ня їх властивостей, я к і бу-
дуть впливати на формуван-
ня структури виробів . Було 
проведено ряд досліджень з 
визначенню в ' я з к і с н и х ха-
рактеристик водних розчинів 
цукрозам інник і в , їх впливу 
на формування клейковинно-
го к о м п л е к с у , в о д о п о г л и -
нальну здатність пшеничного 
борошна. 

Установлено, що в'язкість 
водних розчин ів лактитолу 
дещо, а ізомальту - значно 
б і л ь ш а в ' я з к о с т і розчин і в 
цукру. Вплив їх на формуван-
ня клейковинного комплексу 
под ібний до впливу цукру: 
міцність клейковини збільшу-

ється, гідратація та розтяж-
ність зменшуються. Водопог-
линальна здатність пшенич-
ного борошна в присутності 
лактитолу та ізомальту набли-
жається до відповідної харак-
теристики в присутності цук-
ру. Ц і кав і результати отри-
мані при визначенні впливу 
лактитолу та і з о м а л ь т у на 
формування фізичних влас-
тивостей тістових мас за до-
п о м о г о ю альвеографу Шо-
пена - існує чітка залежність 
м іж профілем альвеограми 
та типом солодкої речовини 
( цукор, поліол). 

Якщо прийняти величину 
фізичних властивостей тісто-
вої моделі, виготовленої без 
застосування цукру/цукроза-
мінників за 100 %, то пружні 
властивості моделі з цукром 
будуть меншими на 50 %, мо-
делі з лактитолом - на 42 %, 
моделі з ізомальтом - на 22 %. 
Тобто, цукриди та пол іоли 
значно з м е н ш у ю т ь пружн і 
властивості тіста. Розтяжність 
т істової моделі з цукрозою 
більше на 121 %, тістової мо-
делі з лактитолом - на 43 %, 
моделі з ізомальтом - на 52 % 
від розтяжності контрольного 
зразка. 

При аналізі витрат енергії 
на деформацію 1 г тіста (ро-
бота деформації) було вста-
новлено, що цукор та поліоли 
зменшують її величину. Але, 
я к щ о вплив цукру на змен-
шення роботи д е ф о р м а ц і ї 
помірний, то поліоли змен-
ш у ю т ь ї ї в д у ж е з н а ч н о м у 
ступен і . Що стосується ін-
дексу еластичності, то цукор 
його п ідвищує на 15 %, виз-
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начення індексу еластичнос-
ті т істових моделей, як і ви-
готовлені на поліолах, не-
можливе внаслідок рисунку 
профілю альвеограми. По-
яснити різний вплив на елас-
тичність модельних систем 
можливо, виходячи з різної 
природи та типу речовини. 

Важливою характерис-
тикою, яка впливає 

на ф о р м у в а н н я 
структури виробу та на трива-
лість його термооброблення, 
є кількість вільної та зв'язаної 
вологи. За допомогою термог-
равіометричного аналізу була 
визначена кількість вільної та 
зв 'язаної вологи у тістових 
модельних системах, що міс-
тять цукор, лактитол, ізо-
мальт. Встановлено, що, як-

що у модельній системі з цук-
ром кількість вільної вологи 
складає 25,7 %, то у моделі з 
лактитолом - 23,6 %, ізомаль-
том - 20,5 %. Зменшення кіль-
кості вільної вологи у дослід-
жуваних системах може бути 
пояснене меншою розчинніс-
тю лактитолу (56 % при 20 °С) 
та ізомальту (27 % при 20 оС). 

Важливим фактором, який 
о б у м о в л ю є ф о р м у в а н н я 
структури бісквітних та білко-
во-збивних напівфабрикатів, 
а також піноподібних оздоб-
лювальних напівфабрикатів, 
є п іноутворювальна здат-
ність білкових систем з цук-
ром/цукрозамінниками. Тому 
були проведені дослідження 
з визначення п іноутворю-
вальноъ здатності та стійкос-

ті п іни с и с т е м яєчний бі-
лок(меланж)-цукрозмінник. 
Встановлено, що максималь-
не піноутворення спостеріга-
ється у системі з лактитолом. 

Дослідження з визначення 
впливу лактитолу та ізомаль-
ту на формування структур-
них характеристик Б KB пока-
зало, що лактитол позитивно 
впливає на них. Так, кекси та 
бісквіти (у більшому ступені) 
мають щільність меншу, ніж 
вироби на цукр і . Ізомальт 
же, навпаки, значно ущіль-
нює структуру виробів. 

Підводячи п ідсумок, до-
цільно зазначити, що лактитол 
за впливом його на структурні 
характеристики можна реко-
мендувати застосовувати при 
виробництві різних груп Б КВ. 
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