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WAYS OF DECREASING OF CALORIC VALUE OF SWEET DISHES

Мета. Mema cmammi полягае у  ОослЮ.псенш зниження калорИтоспи солодких страв 
шляхом замши частини цукру на глюкозно-фруктозний сироп у  р1зних пропорциях для визна- 
чення оптимального рецептурного складу.

Методика. У процеа ОослЮ.псень використано моделът розчини, як! готу вали шляхом 
вЮновлення сухого яечного быка у  сшввЮиошеиш 1:7 i окремого додавання глюкозно-фруктоз- 
них cuponie (ГФС) з р1зним вмятом декстрозного екв/валента (ГФС-10, ГФС-30, ГФС-42). 
Шну готували шляхом збивання сумпш протягом 1 хвилини. 3 метою подалъшого викорис- 
тання тни визначали технологгчт показники: активну кислоттстъ сумгшей, вмят сухих 
речовин, стабыънятъ тни та тноутворювалъну здатнятъ моделънихрозчитв.

Результата. На nidcmaei проведених ОослЮ.псень запропоновано використання ГФС-42. 
Саме цей сироп е оптималъним з технологншого боку, адже сум1ш, до складу яког вш входив, 
мала наякраир показники тноутворення та cmiiiKOcmi, що е дуже важливим для приготу- 
вання збитих солодких страв.

Наукова новизна. Удосконалено науково-методичний nidxid до зниження калортнос- 
mi солодких страв. Проана.//зувавши харчову и енергетичну цттстъ страв, визначили, що з 
ycix  ОослЮ.лсуваних зразтв найбыъшу калортнятъ мае самбук (контролъний зразок з 100% 
вмятом цукру), а в Mipy збтъшення кыъкостi ГФС у  стравах гхня енергетична цттстъ 
знижуваласъ.

Практична шачущять. Отриматрезультата спрямовано на використання глюкозно- 
фруктозних сироте у  технологиях солодких збитих страв, оскыъки це е доситъ перспектив­
ным напрямком, який дозволить не тыъки знизити енергетичну цттстъ страви, а и покра- 
щити пхгмгчний склад.
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Клю^о^^ слова: солодк страви, калортмсть, глюкозно-фруктозний сироп, цукор, мо­
делью розчини, тностттсть.

Солодю страви е джерелом легкозасвоюваних вуглеводiв. Однак для ор- 
гашзму суттеве значення мае те, яким чином i за рахунок яких груп речовин вш 
отримуе калорп. Вуглеводна частина харчового ращону людини складаеться 
переважно з крохмалю, але включае також целюлозу, гемщелюлозу, пектин, ди- 
та моносахариди (сахарозу, лактозу, глюкозу, фруктозу та ш.). Уживання цукру 
та кондитерських виробiв, якi мiстять велику кiлькiсть сахарози, постшно зрос- 
тае, що стае небезпечним для здоров’я. Рекомендуеться, щоб кiлькiсть моно- та 
дисaхaридiв у добовому харчовому ращош не перевищувала 50-100 г (50 г -  для 
тих, хто мае легке фiзичне навантаження, 100 г -  для тих, хто мае сильне фiзич- 
не навантаження), причому важливо, щоб ця юльюсть бшьш-менш рiвномiрно 
розподiлялaся за окремими прийомами 1ж1 [1-3].

Десерти полюбляють yсi -  i дорослi, й дiти. Тому ми вирпттили вдоскона- 
лити десерт, знизивши в ньому кaлорiйнiсть шляхом замши частини цукру на 
глюкозно-фруктозний сироп у рiзних пропорщях для визначення оптимального 
рецептурного складу.

Г люкозно-фруктозш сиропи -  це група продуклв, яю виробляють з крох­
малю шляхом послщовного розщеплення його за допомогою рiзних ферментiв 
до бажаного вуглеводного складу та декстрозного е^валента.

Саме вщсоток вмiстy вyглеводiв у сyмiшi впливае на фyнкцiонaльнi влас- 
тивост сиропiв i на оргaнолептичнi та фiзико-хiмiчнi влaстивостi кiнцевих про- 
дуклв вiдповiдно.

Таким чином, сиропи з низьким вмштом декстрозного еквiвaлентa мають 
антикристашзацшну та високу сполучну здатшсть, високу в ,язкiсть водних роз- 
чишв i здaтнiсть пiдвищyвaти температуру замерзання продукту. Таю власти- 
востi, як солодюсть, набуття бурого вiдтiнкy т д  час нaгрiвaння, здaтнiсть до 
ферментацп прямо пропорцiйнi до збiльшення декстрозного е^вален та . З його 
збiльшенням спостершаеться також збiльшення гiгроскопiчностi i, як наслщок, 
схильнiсть до утворення грудочок.

Модельш розчини готували шляхом вщновлення сухого яечного бiлкa у 
сшввщношенш 1:7, окремо додавали глюкозно-фрyктознi сиропи (ГФС) з рiз- 
ним вмштом декстрозного еквiвaлентa (ГФС-10, ГФС-30, ГФС-42).

Пiнy готували шляхом збивання с у м ^  протягом 1 хвилини. Для досль 
джень було обрано модельнi розчини, яю представлено в тaблицi 1.

Таблиця 1 -  Модельш розчини дослщжень

Назви роз- 
чишв

Розчин в(д- 
новленого 
сухого бш- 
ка з цукром

Розчин 
сухого бш- 
ка з цукром 
та ГФС-10

Розчин 
сухого бш- 
ка з цукром 
та ГФС-30

Розчин 
сухого бш- 
ка з цукром 
та ГФС-42

Вщнов-
лений
сухий
бшок

Натив-
ний

бiлок

Умовнi
скорочення МР1 МР2 МР3 МР4 МР5 МР6
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З метою подальшого використання т н и  визначали технолопчт показни- 
ки: активну кислотшсть сумшей, вмшт сухих речовин, стабшьшсть т н и  та ш- 
ноутворювальну здатшсть модельних розчинiв.

Дослiдивши активну кислотшсть модельних сумiшей, визначили, що цей 
показник майже однаковий у вшх сумшах, без значних вiдхилень.

Д о^дж ую чи  вмiст сухих речовин у модельних сумшах i аналiзуючи 
отриманi дану ми спостерiгали той факт, що чим нижчим е вмiст декстрозного 
еквiвалента сиропу у сумiшi, тим вищим е значення сухих речовин модельних 
розчишв.

Результати дослiджень наведено на рисунку 1.
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Рисунок 1 -  Зм1на масовоИ частки сухих речовин у  модельних сумшах 
(а -  5% ГФС, б -  15% ГФС).

Аналiз дослщжень т н и  показав, що найкращий показник стабшьност мае 
нативний яечний бшок -  93,2%. А з модельних зразюв найкраще значення ста- 
бшьност т н и  мае сумш  з ГФС-42 (89,2%), що бiльше вiд показника сумiшi су­
хого яечного бшка (прийнятого нами за контроль) без додавання штттих шгредь 
ентiв на 2,5%.

Нашi дослiдження показали, що за використання глюкозно-фруктозних 
сиропiв важливо враховувати не тiльки декстрозний е^ в ал ен т , але й власне 
кiлькiсть сиропу. Тому для подальших дослiджень вважали за доцiльне викори- 
стовувати ГФС-42. Саме цей сироп е оптимальним з технолопчного боку, адже 
сумш  з його додаванням мала найкрашд показники пiноутворення та стiйкостi, 
що е дуже важливим для приготування збитих солодких страв.

Подальшi дослiдження проводилися для визначення можливо! кiлькостi 
замiни цукру на ГФС-42 для покращенш технологiчних властивостей (активна 
кислотшсть, питомий об’ем, вмiст сухих речовин i стiйкiсть пiни готового ви- 
робу) та зниження калоршност готового виробу.

Як контроль було обрано самбук яблучний (№ 904 за «Зб1рником рецеп­
тур страв, кулшарних та кондитерських виробiв») [5].

Замшу цукру на ГФС-42 проводили у кшькост 10%, 20% та 50% в(д за- 
гально! кшькост цукру в розрахунку на одну порцш  виходом 100 г.
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Модельш зразки готували окремо у трьох повторах.
Визначали активну кислотшсть модельних зразюв самбуку.
З рисунка 2 видно, що активна кислотшсть модельних зразюв майже од- 

накова, але нaйбiльше И значення мае контроль -  5,45 рН.
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Рисунок 2 -  Змта активног кислотностг в модельних зразках

Д о^д ж ен н я  питомого об’ему десерпв, результати якого наведено на ри­
сунку 3, показуе, що найоб’емшшу т н у  утворюе контрольний зразок самбуку -  
0,374. Найближче значення до контрольного показав зразок iз замшою цукру на 
ГФС-42 у юлькосл 20%.

Подальше збшьшення замши цукру на глюкозно-фруктозний сироп погь 
ршувало результат.
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Рисунок 3 -  Змта питомого об'ему модельних зразтв

Вмшт масово! частки сухих речовин у модельних зразках визначали за 
допомогою експрес-методу.
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Результати дослщжень наведено на рисунку 4.

^  26,00 

g 25,00 

24,00
(U

23,00К
22,00 о ’
21,00

• 1 -4  ?

20,00

Рисунок 4 -  Вмгст сухих речовин у  модельних зразках

Найбшьший вмют масово! частки сухих речовин мае контрольний зразок, 
значення якого становить 25,60%.

Д о^д ж ен н я  показали, що вмют сухих речовин прямо пропорцшно змен- 
шуеться зi збшьшенням кiлькостi цукру, що замiнюеться на глюкозно-фрук- 
тозний сироп.

Дослiдження якост пiни готового виробу визначали шляхом зберФанням 
зразкiв за технологiчними шструкщями до виробництва -  у холодильнш камерi 
за температури +4°С протягом 2 дшв. На жаль, найпрший результат показав 
контрольний зразок, який зменшився в об,емi приблизно на 1/8, найкращий -  
зразок iз замшою цукру на глюкозно-фруктозний сироп у кшькосл 20%, який 
зовшм не змiнився в об,емi.

Проаналiзувавши харчову й енергетичну цiннiсть страв, визначили, що з 
ушх до^дж уваних зразкiв найбiльшу калорiйнiсть мае самбук (контрольний 
зразок з 100% вмютом цукру), а в мiру збшьшення кiлькостi ГФС у стравах !хня 
енергетична цiннiсть знижувалась.

Результати дослiджень наведено у таблицi 2.

Таблиця 2 -  Порiвняльна характеристика енергетично! цiнностi модельних
зразкiв збитих десертних страв

Назва зразка Калоршнють виробу, 
ккал

Вмют в 100 г страви
бшюв жирiв вуглеводiв

Самбук зi 100% цукру 103,7 6,41 0,376 27,18
Самбук з 90%+ 10% ГФС 98,75 6,41 0,376 25,74

Самбук з 80%+ 20% ГФС 97,27 6,41 0,376 25,25
Самбук з 50%+ 50% ГФС 95,92 6,41 0,376 24,8

25,60

Самбук Самбук з Самбук з Самбук з
si 100% 90% + 10% 80% + 20% 50% + 50%
цукру ГФС ГФС ГФС
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Оскшьки сьогодш якiсть харчування е досить вагомим показником у жит- 
т  людини, зменшення кaлорiйностi виробiв за збереження органолептичних i 
фiзико-хiмiчних показниюв е важливим для виробникiв солодко! продyкцii. 
Тому необхiдно створювати новi й удосконалювати вже iснyючi технологи со- 
лодких страв, якi б вщповщали сучасному ритму життя. Зниження калоршност 
страв е одним з напрямюв удосконалення цiеi групи виробiв. Глюкозно-фрук- 
тознi сиропи в цьому випадку е перспективним вaрiaнтом, оскшьки мають ме- 
ншу енергетичну цшнють, нiж цукор.

На вiдмiнy в(д цукру, глюкозно-фруктозний сироп не викликае збшьшен- 
ня рiвня iнсyлiнy в кровi i так само не впливае на вироблення гормону лептин, 
який регулюе енергетичний обмш i вщповщае за вiдчyття насичення в(д спожи- 
то! !жг

На основi проведених дослiджень можна зробити висновок, що викорис- 
тання глюкозно-фруктозних сирошв у технологiях збитих солодких страв пок- 
ращуе оргaнолептичнi показники якост страви, знижуе енергетичну цiннiсть i 
сприяе збереженню форми виробу т д  час зберiгaння.

Таким чином, можна рекомендувати часткову або повну замшу цукру на 
глюкозно-фруктозний сироп для виробництва солодких страв у закладах ресто­
ранного господарства.
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Цель. Цель статьи заключается в исследовании понижения калорийности сладких 
блюд путем замены части сахара на глюкозно-фруктозный сироп в разных пропорциях для 
определения оптимального рецептурного состава.

Методика. В процессе исследований использованы модельные растворы, которые го­
товили путем восстановления сухого яичного белка в соотношении 1:7, отдельно добавляли 
глюкозно-фруктозные сиропы (ГФС) с различным содержанием декстрозного эквивалента 
(ГФС-10, ГФС-30, ГФС-42). Пену готовили путем взбивания смеси в течение 1 минуты. С 
целью дальнейшего использования пены определяли технологические показатели: активную 
кислотность смесей, содержание сухих веществ, стабильность пены и пенообразующую 
способность модельных растворов.

Результаты. На основании проведенных исследований предложено использование 
ГФС-42. Именно этот сироп является оптимальным с технологической стороны, поскольку 
смесь с его использованием имела лучшие показатели пенообразования и устойчивости, что 
очень важно для приготовления взбитых сладких блюд.

Научная новизна. Усовершенствован научно-методический подход к понижению ка­
лорийности сладких блюд. Проанализировав пищевую и энергетическую ценность блюд, оп­
ределили, что из всех исследуемых образцов наибольшую калорийность имеет самбук (кон­
трольный образец с 100% содержанием сахара), а по мере увеличения количества ГФС в 
блюдах их энергетическая ценность понижалась.

Практическая значимость. Полученные результаты направлены на использование 
глюкозно-фруктозных сиропов в технологиях сладких взбитых блюд, поскольку это является 
весьма перспективным направлением, которое позволит не только снизить энергетическую 
ценность блюда, но и улучшить его химический состав.

Ключевые слова: сладкие блюда, калорийность, глюкозно-фруктозный сироп, сахар, 
модельные растворы, стойкость пены.

Objective. The purpose o f the article is to study calorie decrease o f desserts by replacing 
part o f the sugar by glucose-fructose syrup in various proportions to determine the optimal pre­
scription stuff.

Methods. During the research model solutions were used, that were prepared by restoring 
dry egg white in the ratio 1:7, separately glucose-fructose syrups (HFS) with different content o f 
dekstroz equivalent (HFS-10, HFS-30, HFS-42) was added. The foam was prepared by whisking the 
mixture for 1 minute. For further usage o f foam technology indicators were defined: active acidity 
o f blends, solids content, the stability o f foams andfoaming ability o f model solutions.

Results. On the basis o f these studies the usage o f HFS-42 was suggested. It is the syrup that 
is optimal from technological point o f view, as a mixture with its use has shown the best indicators 
o f foam creation and stability, which is very important for making whipped desserts.

Scientific novelty. The scientific and methodical approach o f deserts calorie lowering was 
improved. After analyzing the nutritional and energy value o f food, we have determined that among 
all samples Sambuc reference sample with 100% sugar content has got the highest caloric, but with 
increasing the number o f HFS in dishes its food value was decreasing.

Practical value. The results are focused on the use o f glucose- fructose syrup in the technol­
ogy o f churned sweet dishes, as this is a very promising direction that will not only reduce the ener­
gy value o f food, but also improve its chemical composition.

Key words: sweet dishes, caloric value, glucose-fructose syrups, sugar, model liquids, foam  
stability.
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