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Одним из распространенньїх заболеваний, сокращающим продолжительность 
жизни человека является сахарньїй диабет. 

При зтом заболевании диетологи наряду с медикаментозним лечением боль-
шое внимание уделяют диете. 

В диете для больних сахарньїм диабетом предусматривается ограничение по-
требления углеводов и особенно сахара. В продуктах питання сахар заменяется саха-
розаменителями или писцевими добавками подсластителями. 

В хлебопечении в качестве сахарозаменителей исгіользугат в основном спирти-
полиольї сорбит и ксилит, которне одновременно являются и пребиотиками, поло-
жительно влияющими на микрофлору кишечника. Однако зти сахарозаменители 
ухудшают вкусовьіе качества изделий. 

В последние годьі диетологами большое внимание уделяется лактулозе, изоме-
ру лактози, состоящему из молекули фруктози и галактози. Лактоза имеет сладость 
аналогичную сорбиту, но обладает бсшее вьісокой бифидогенной активностью. В 
настояшее время в мире лактулоза считается «бифидус-фактором № 1». 

Учитьівая сладость и бифвдогенние свойства лактулозьі, очевидна возмож-
ность использования ее в производстве хлебобулочних диетических изделий. 

Целью наших исследований било изучение влияния лактулози и сорбита в 
сравнении с сахаром-песком (сахарозой) на качество изделий, микробиологические и 
биохимические процессьі в тесте. 

Исследования проводили методом пробной внпечки. В опитах использовали 
муку пшеничную первого сорта, сорбит и лаиулозу в кристаллической форме. Газо-
образование в тесте определяли с помощью прибора АГ-1, подьемную силу и осмо-
чувствительность дрожжей - стандартним методом, количество дрожжевьіх клеток -
микроскопированием, содержание органических кислот - методом М.И. Княгичевой 
и Г.А. Дерновской-Зеленцовой. 

Исследованиями бьіло установлено, что сорбит и лактулоза по сравнению с са-
харозой снижают обт>ем, пористость, состояние мякиша изделий (табл. 1). 
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Таблице 1. Влияние сахарозаменителей на качество їпЯвлий 

ГІоказатель ГІоказатель 
сахар сорбит лактулозу 

Упедьнмй обьем, 
см3/г 3,34 2,30 2,97 

Формоустойчивость, 
Н/О 0,40 0,38 0,37 

Пористость, % 77,0 72,0 74,0 

Кислотность, град 2,2 2,0 2,2 

Общая деформация 
мякиша, ед. пр. 112 96 103 

Окраска корки Золотисто-желтая Желтая Светло-коричневая 

В опьітах в тесто вносили 6 % к массе муки сахарозьі и адекватное количество 
сорбита или лактулозьі. 

Установлено, что исследуемьіе сахарозаменители снижают газообразование в 
тесте и в большей мере сорбит.. За период брожения теста с сорбитом вьіделилось ди-
оксида углерода на 44 % , а с лактулозой на 37 % меньше, чем с сахарозой. 

Причиной зтого является не сбраживаемость зтих заменителей дрожжами и по-
вьшіение осмотического давлення в жидкой фазе теста, вследствие более вьісокой ад-
сорбционной способности по сравнению с сахарозой. При одинаковой продолжи-
тельности брожения теста тестовие заготовки с сорбитом и лактулозой расстаиваются 
дольше. 

Исследованиями влияния сорбита и лактулозьі на бродильную активность 
дрожжей установлено, что подьемная сила и осмочувствительность дрожжевьіх кле-
ток в их присутствии ухудшаются. Через 3 часа брожения в тесте, как с сорбитом, так 
и лактулозой, по сравнению с тестом, содержащем сахарозу, уменьшается обіцєе ко-
личество дрожжевьіх клеток и количество почкующихся клеток, что свидетельствует 
об угнетающем действии зтих сахарозаменителей на жизнедеятельность дрожжей. 

О влиянии исследуемьіх сахарозаменителей на активность р-амилазьі судили по 
накоплению мальтози после 3 часов брожения бездрожжевого теста. Установлено, 
что в тесте с сорбитом и лактулозой за период трехчасовой ферментации образова-
лось на 17,2 и 12 % соответственно меньше мальтозьі, чем за зтот период в тесте с са-
харом. Очевидно, что зти сахарозаменители снижают активность амилаз и в большей 
мере сорбит. 

В тесте с сорбитом снижается кислотонакопление, тогда как с лактулозой зтого 
не наблюдается. Очевидно лактулоза метаболизируется определенньїми видами мо-
лочнокислих бактерий теста. 

В тесте с лактулозой накапливается больше, чем в тесте с сахаром молочной 
кислоти и меньше лимонной, янтарной, яблочной кислот, тогда как в тесте с сорби-
том содержалось меньше как молочной, так и других органических кислот. 
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Как показали наши исследования при замене сахара сор'битом или лактулозой в 
композиции с фруктозой, которая таюке рассматривается как сахарозаменитель, про-
пессьі ііри созревании теста интенсифицируются. Изделия по качеству приближаются 
к изделиям с сахаром. 

Таким образом, при замене сахара в хлебобулочньїхизделиях, как сорбитом, 
так и лактулозой, снижается интенсивность брожения теста, угнетается жизнедея-
тельность дрожжей, активность амилолиза крахмала. Вследствие зтого ухудшаются 
показатели качества изделий. Позтому целесообразно зти сахарозаменители исполь-
зовать в композиции с фруктозой. 


