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Диетотерапия была и 
п р о д о л ж а е т оста-
ваться основным ме-

тодом лечения сахарного ди-
абета. Она обязательна для 
всех больных сахарным диа-
бетом без исключения, как 
инсулинозависимых, так и не 
зависимых. Нарушение дие-
ты причиняет увеличение 
необходимой дозы инсули-
на, таблетированных препа-
ратов и приводит к обостре-
нию заболевания. 

В связи с тем, что сахар-
ный диабет является болез-
нью века, остро стал вопрос о 
производстве заменителей 
сахара и подсластителей, ко-
торые можно было бы ис-
пользовать больным сахар-
ным диабетом, а также с це-
лью профилактики этого за-
болевания. 

Прежде всего, нужно опре-
делить, что мы относим к за-
менителям сахара и что - к 
подсластителям. В процессе 
производства кондитерских 
изделий сахар является не 
только носителем сладкого 
вкуса, но и структурообразо-
вателем. С его помощью по-
лучается аморфная структу-
ра карамели, мелкокристал-
лическая структура конфет 
и шоколада, студнеобразная 
структура мармелада, пено-
образная структура зефира, 
пастилы, маршмелоу. Поэто-
му вещества, которые, как и 
сахароза, создают структуру 
кондитерских изделий, надо 
отнести к заменителям саха-
ра. Вещества же, которые 
лишь придают кондитерским 

К тому же она усваивается 
организмом без инсулина 

изделиям сладкий вкус и не 
берут участия в создании 
структуры, следует отнести к 
подсластителям. 

К группе сахарозамените-
лей относятся мальтоза, глю-
коза, но использовать их при 
производстве кондитерских 
изделий для больных сахар-
ным диабетом запрещается. 
Целесообразно использовать 
заменители сахара, такие как 
фруктоза, ксилит, сорбит, а 
также изомальт и лактит -
сахарозаменители нового 
поколения. Сахарозамени-
тели о т л и ч а ю т с я один от 
другого как физико-хими-
ческими, так и органолепти-
ческими характеристиками. 

Фруктоза 

В наше время самым пер-
спективным сырьем для про-
изводства антидиабетических 
кондитерских изделий считает-
ся фруктоза. Фруктоза впер-
вые была получена из меда и 
сначала называлась "левоглю-
коза". Фруктоза, или левулеза, 
фруктовый или плодовый са-
хар, относится к группе моно-
сахаридов, которые называют-
ся кетозами. Фруктоза встре-
чается во многих фруктах и 
плодах (яблоки, груши, тома-
ты), входит в состав пчелино-
го меда, олигосахаридов, ра-
финозы, сахарозы, стахиозы, 
естественного полисахарида -
инулина и бактерального по-
лисахарида - левана. 

Фруктоза очень хорошо ус-
ваивается, но, в отличие от 
глюкозы, не нуждается в при-

сутствии инсулина и поэтому 
рекомендуется больным са-
харным диабетом в количес-
тве 0,5-1,0 г на 1 кг массы те-
ла человека. Гликемический 
индекс фруктозы в 4,6 раза 
меньше, чем у глюкозы, и в 
2,8 раза ниже, чем у сахаро-
зы. Фруктозу используют для 
приготовления ряда медицин-
ских препаратов и продуктов 
детского питания, предназна-
ченных, в частности, и для де-
тей, организм которых не вос-
принимает глюкозы и галакто-
зы. Употребление большого 
к о л и ч е с т в а ф р у к т о з ы не 
влияет отрицательно на здо-
ровье человека. Фруктоза не 
вызывает кариеса зубов. 

Однако есть небольшое ко-
личество людей, которые име-
ют наследственное неприня-
тие фруктозы. Такие люди не 
могут употреблять продуктов, 
в состав которых она входит. 
Фруктоза имеет наибольшую 
сладость по сравнению с дру-
гими заменителями сахара. В 
сравнении с сахарозой сла-
дость фруктозы в 1,3-1,5 раз 
больше; с глюкозой - практи-
чески вдвое больше. Кроме 
того, фруктоза более лабиль-
на к действию кислот, щело-
чей и температуры, чем глю-
коза и сахароза. Она быстро 
поддается деструкции. Кис-
лотность среды (т. е. значе-
ние рН) оказывает большое 
влияние на накопление про-
дуктов распада фруктозы, в 
особенности при нагревании. 

Проведенные исследова-
ния показали, что в растворах 
фруктозы с рН = 7,1 при дли-
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не волны 270-300 отмечено 
увеличение оптической плот-
ности, при рН = 3,2 значение 
показателей оптической плот-
ности в несколько раз боль-
ше. Это указывает, что при ус-
ловии термообработки рас-
творов фруктозы получаются 
продукты вторичного распа-
да, а в кислотной среде коли-
чество вторичных продуктов 
распада увеличивается прак-
тически в 2 раза. Раствори-
мость фруктозы в воде вы-
ше, чем у глюкозы и сахаро-
зы, и из пресыщенных рас-
творов фруктоза кристалли-
зуется очень медленно. 

Фруктоза имеет высо-
кую г и г р о с к о п и ч -
ность, она начинает 

сорбировать влагу из окружа-
ющего воздуха уже при f = 45-
50 %. В приведена гигроско-
пичность фруктозы и сахарозы 
при относительной влажности 
окружающей среды f = 81,8 % 
и температуре 25 °С. 

В процессе разработки 
кондитерских изделий на 
фруктозе надо учитывать 
свойства фруктозы, в особен-
ности это касается ее терми-
ческой нестойкости и гигрос-
копичности. При условии вы-
сокой гигроскопичности ее 
нельзя использовать при про-
изводстве карамели, однако 
это свойство имеет большие 
преимущества при произ-
водстве мармелада, конфет, 
пряников, так как фруктоза 
задерживает процесс черс-
твения. Работами КНТЭУ ус-
тановлено, что ф р у к т о з а 
оказывает содействие сок-
ращению процесса термо-
обработки печенья, пряни-
ков, кексов и бисквитов. 

Опыты, проведенные в 
НУПТ, показали, что в процес-
се производства антидиабети-
ческого желейного мармела-
да на пектине, агаре, желати-
не на основе фруктозы, гаран-
тийный срок хранения изде-
лий увеличивается, так как 

фруктоза задерживает про-
цесс кристаллизации сахаров 
на поверхности. Установлено, 
что фруктоза укрепляет струк-
туру желейного мармелада на 
пектине, - это дает возмож-
ность уменьшения затрат пек-
тина на 30-50 %. Но при про-
изводстве мармелада на ага-
ре, каррагенане, желатине 
прочность студня уменьша-
ется, поэтому затраты студ-
необразователя увеличива-
ются. При термообработке 
кондитерских масс на фрукто-
зе необходимо учитывать ее 
лабильность под действием 
температур, поэтому надо 
проводить процесс уварива-
ния масс как можно скорее, 
лучше всего под вакуумом. 

Опыты, проведенные в 
НУПТ, показали, что исполь-
зование фруктозы при произ-
водстве шоколада и шоколад-
ных изделий дает возмож-
ность экономить какао-масло 
и жиры СВА на 3 %. Прове-
денные в КНТЭУ исследова-
ния по установлению возмож-
ностей использования фрук-
тозы при производстве пече-
нья, пряников, кексов выяви-
ли высокие органолептичес-
кие показатели антидиабети-
ческих мучных кондитерских 
изделий. Кроме того, опреде-
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лено, что и с п о л ь з о в а н и е 
фруктозы способствует сок-
ращению на 5-10 % продол-
жительности термообработ-
ки, как процесса выпечки 
пряника, кекса, бисквита, так 
и выпечки-сушки (печенье). 

Кондитерские изделия на 
фруктозе целесообразно пот-
реблять не только больным 
сахарным диабетом, но и 
здоровым людям, так как ус-
ваивание фруктозы не нуж-
дается в гормоне инсулине, 
что не перегружает работу 
поджелудочной железы, то 
есть способствует улучше-
нию здоровья человека. 

В Финляндии фирма "Соу-
мен Сокерн" впервые в мире 
начала вырабатывать чистую 
кристаллическую фруктозу. В 
основу этой технологии поло-
жен способ распределения 
инвертного сиропа на фрук-
тозную и глюкозную фрак-
ции с помощью хроматогра-
фического метода. По этой 
технологии в США построен 
самый большой в мире завод 
" Ксюрофин". Сейчас в боль-
шинстве стран мира фруктозу 
вырабатывают из крахмалсо-
держащего сырья путем полу-
чения глюкозного сиропа, а 
потом проводят изомериза-
цию глюкозы до фруктозы. 

Сахарный диабет - это хроническое заболевание, кото-
рое является причиной нарушения углеводного, белково-
го и жирового обмена вследствие недостаточного содер-
жания в организме человека гормона инсулина. В наше 
время эта болезнь занимает третье место по распростра-
ненности среди хронических заболеваний, уступая только 
онкологическим (рак) и сердечно-сосудистым заболева-
ниям. 

При разработке новых антидиабетических изделий и 
организации диетотерапии для людей, болеющих сахар-
ным диабетом, надо учитывать гликемический индекс пи-
щевых продуктов. Гликемический индекс - это показа-
тель, который отражает соотношение концентрации глю-
козы в крови человека, употребляющего исследователь-
ский и эталонный продукт. В качестве эталона использу-
ют белый хлеб или глюкозу. 

38 Хлібопекарська і кондитерська промисловість України 


