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Вступ. В сучасному світі зростає кількість споживачів, які опікуються своїм 
здоров’ям та звертають увагу на продукти з відміткою на маркуванні «зменшений 
вміст...», «збільшений вміст...», «продукт без додавання...», а також тих, хто 
контролює споживання солі, цукру, лактози. Тому виробникам харчових продуктів 
потрібно шукати рішення для задоволення сучасних потреб споживачів. У зв’язку з 
цим у виробництві харчових продуктів активно застосовують цукрозамінники

Метою роботи є встановлення впливу цукрозамінника еритритолу на якість 
здобних хлібобулочних виробів.

Матеріали та методи. У дослідженнях використовували цукрозамінник 
ерітрітол. Еритрит (еритритол) -  це природний цукрозамінник з сімейства поліолів. 
Молекула еритриту містить залишки цукру і спирту. Ця речовина вперше було 
отримана британським хіміком Джоном Стенхаусом в 1848 році. За зовнішнім 
виглядом це кристалічний порошок без яскраво вираженого запаху, з цікавим 
«ментоловим» після смаком. Як харчова добавка еритритол був зареєстрований в 
Євросоюзі в 2008 році під кодом Е968. Солодкість еритритолу становить 0,65.0,75 
SES. Головною перевагою еритритолу є те, що він має практично нульовий 
глікемічний індекс та дуже низька калорійність до 0,2 ккал. Еритритол має 
пребіотичні властивості [1, 2].

Оскільки еритритол має майже нульову калорійність і низьку глікемічність, то 
дослідили його використання у виробництві здобних булочних виробів.

Для встановлення впливу еритрітолу на якість виробів, порівняно з виробами з 
еквівалентним дозуванням цукру білого, було проведено випікання здобних виробів 
за рецептурою булочки «Таврійської», у складі якої міститься 15 % цукру білого 
(контрольний зразок). Дослідний зразок готували з таким же дозуванням 
еритритолу.

Результати. Встановлено, що порівняно зі зразком з цукром білим тривалість 
вистоювання тістових заготовок з еритритолом подовжується на 25 хв. Вироби з 
еритритолом мали на 31,5 % менший питомий об’єм та дещо нижчу формостійкість 
(рис. 1). М’якушка виробу з еритритолом мала, порівняно з контролем, дрібну 
пористість.

Для пояснення отриманих результатів було досліджено у цих зразках 
розпливання тіста, газоутворення у напівфабрикатах та їх газоутримувальну 
здатність.
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Встановлено, що внесення еритритолу у тісто зменшує його розпливання на 
11,4 % порівняно з контролем. Це свідчить про те, що внесення еритритолу 
укріплює клейковинний каркас.

Оцінювання газоутримувальної здатності тісті показало, що об’єм тіста у 
циліндрах за час його бродіння для зразку з еритритолом зменшився на 13 %, 
порівняно з контрольним зразком. Це підтверджує наше припущення, що внесення 
еритритолу укріплює клейковинний каркас, а також вірогідно, що в цьому зразку

Рисунок 1 -  Фото виробів: 1 -  з цукром; 2 -  з еритрітолом
Встановлено, що у зразку тіста з еритритолом діоксиду вуглецю виділилося 

менше на 82,2 % порівняно з контрольним зразком з цукром білим. З літературних 
даних відомо, що еритритол не зброджується дріжджами, але напевно його розчини 
у тістовій заготовці також ще підвищують осмотичний тиск навколо дріжджової 
клітити, що зумовлює зниження нею бродильної активності.

Висновок. Таким чином використання еритритолу призводить до зниження 
об’єму готових виробів внаслідок погіршення бродильної активності дріжджів та 
значного укріплення клейковини. Однак зважаючи, що використання еритритолу 
сприятиме зниженню калорійності здобних булочних виробів та розширить 
асортимент виробів для споживачів, які обмежують вживання цукру білого, 
потрібно продовжити роботу по застосуванню технологічних заходів та харчових 
добавок для нівелювання негативного впливу еритритолу на формування об’єму 
виробів та структури пористості. Зокрема можна спробувати застосовувати 
ферментні препарати протеолітичної дії для розслаблення клейковинного каркасу.
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