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ITPU BUPOBHUIITBI ’KYBAJIBHOI KAPAMEJII
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OparMH 3 TEHIEHIIH B PO3BUTKY CY4YaCHOTO CYCIIJIbCTBA € pi3Ke
3HIDKEHHS (PI3WYHOI aKTUBHOCTI JIOJUHH, 301TbIICHHS CHOKMBAaHHS KaJOpIHHUX
OPOAYKTIB Ta YaCTOTH €MOIIIITHO-CTPECOBUX HABAHTAXEHb, 10 CIPHUSE PO3BUTKY
CEpLIEBO-CYAMHHUX  3aXBOPIOBaHb, OXKUPIHHIO, ILYKPOBOrO Jia0eTy Ta I1HIIMX
3aXBOPIOBaHb.

[yxpoBuii giabet — 3aXBOPIOBaHHS, Ke MOXe OyTH HACHIJIKOM HaJJIHIIKOBOTO
CHOKMBAHHS JIETKO3aCBOIOBAHUX BYIJIEBOJIIB, Cepell SKUX Ha TMepUuIioMy MICIl
3HAXOJUThCS IIYKOp O1IMH KpUCTaTIYHUN. 3MEHIIEHHS BMICTY caxapo3u abo ii
BUKITIOUEHHS 3 PEIENTYpPHOTO CKJIaay J03BOJISIE CTBOPIOBATH XapuyoBi MPOIYKTH 3
ITOHIKEHHOIO E€HEePreTUIHOIO LIHHICTIO, TI1KEMIYHICTIO, JTIETUIHUMUA
BJIACTUBOCTSIMH, 110 JTIO3BOJIUThH CIIOKUBATH TaKUH MPOIYKT BCIM IrpyIliaM HACEJICHHS,
B TOMY YHCJI1 XBOPUM IIYKPOBHUM J11a0€TOM.

B ocTtanHi poku 3a KOpIOHOM TMOYaIl BHKOPHUCTOBYBATH TPU BUPOOHHUIITBI
KOHJAUTEPCHKUX BUPOOiIB HOBUI iIHHOBAIIIMHHI XapyOBHM MPOIYKT - I[yKOP Tararosa.

CydvacHa TEXHOJIOTisI BUPOOHHIITBA TAraTO3M TOJISTAE B PO3MICIVICHH] JIAKTO3H
17 €0 JTAKTa3U 3 YTBOPEHHSM TJIIOKO3HU 1 TalaKTO3! 3 MOAAJBIIO 130MEpU3alIi€l0
OCTaHHBOI 3 YTBOPEHHSIM TaraTo3u (puc. 1).
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D-taratosa
Puc. 1 — Cxema ompumanus mazamosu

D-tarato3a (Ttarato3a) sBis€ co00I0 MOHOCaxapu[, MO3HAUYEHUN y XIMIYHIN
Homenkinatypi (CAS) dopmynoro CgH,O4. Tararoza sBisie coboro  Oinmid
KPMCTAJiYHUil TIOPOILIOK, CXOXHUH Ha caxapo3y. li CONOAKiCTh cTaHOBHTH 92%
COJIOJIKOCTI caxapo3u. Taratosa 3yCTpIYaeThCsl B MPUPOJIl Y CKIAJl PI3HUX IUIOJIB,
MOJIOYHHMX Ta IHIOMX MPOAYKTax. Tararoza XapakTEepU3UPYEeTCs MEHIIOI0
€HepreTUYHOIO LIHHICTIO, HK caxapo3a. EHepreTnyHa LIHHICTh TaraTo3u CTaHOBUTH
1,5 xkan / r, To6T0 Onm3bko 33% kanopiitHocTi caxapos3u. Y CHIA Tarartosa
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orpuMana ctatyc GRAS («BuzHana 6e3meunoroy) y xoBTHI 2001p. YV rpynai 2005 p
tarato3a Oyja J03BOJIEHA N0 3acTocyBaHHA B KpaiHax €C sk 1HHOBaliitHUUN
XapyoBUM 1HTpenieHT. TaraTo3a crpuse 3pOCTAHHIO JIAKTOOAUMI 1 MOJOYHOKUCIUX
OakTepii, a TakoX BOJOJAIE TPeOIOTHYHOIO Ji€ro. BumpoOyBaHHS Tarato3u
npoBoawincs B pamkax HIP B JJociaigHUIIbKOMY IIEHTPl 3 BUBUCHHS TIIKEMIYHOTO
ingekcy Cinneiicekoro yHiBepcurety (SUGIRS, Sydney University's Glycaemic
Index Research Service). TaraTo3a xapakTepu3yeTbcs Ay>K€ HU3bKUMHU TIIKEMIYHUM
Ta 1HCYJIHOBUM BiArykamu, siki piBai 3 %. FDA CIIIA BHecno B CBOIO JUPEKTUBY IO
Kapiecy, BKIIOYHMB TAararo3y B CIUCOK IHTPEIIEHTIB, SIKI HE BUKIMKAIOThH MOTIPIICHHS
3mopoB's 3y0iB [1].

[Ipu po3poOnaeHHI HOBOrO BHUAY >KyBaJbHOI Kapamenl Ha Tararosi Oyio
MOCTABJICHO 3aBIaHHS PO3POOUTH Kapamellb 3 HU3bKHUM TJIIKEMIYHUM I1HJEKCOM Ta
HU3BKOIO KanopiiHicTio. [Ipore HeoOXiAHO OyI0 BUKIIOUATH KPOXMAJbHY HATOKY 3
PEeLEeNTYPHOTO CKJIaIy, 0 OOYMOBJIEHO THUM, 110 JIO i1 CKJIaay BXOauTh Tiroko3a (I'T
=100 %) Ta manbTo3a (I'T= 105 %).

Bci cipobu npuroTyBaHHS KyBaJIbHOI Kapamelll Ha Tarato3l (IIpy NOBHIM 3aMiHi
IyKpYy OLIOro KpUCTAIIYHOTO 1 BHUKJIIOYEHHSM KpPOXMAJbHOI NATOKW) HE Jaju
MO3UTUBHUX PE3yJIbTATIB. 3pa30K KapaMmell Ay>Ke HIBUIKO KPUCTaTi3yBaBCs 1 BTpayaB
KyBaIbHUM eexT. 3a KOpPAOHOM TMpu BUPOOHHUIITBI IETUYHUX MPOJIYKTIB
BUKOPUCTOBYIOTh  SIK  aHTUKPUCTANI3aTOp  MOJIO0J MajbTUTOJN, SKUA BCI
pernamentytoui opranu CIIA Tta €Bponu H03BOJISAIOTE BUKOPHCTOBYBaTH  0e3
oOMexxeHb. [lepeBaroro MajabTUTONy € HOTO BIACTHBOCTI MPeOIOTHKA, HU3BKA
kanopivHicTs 10,05 x/Ix (2,4 kkan/t), rmikeMidHud 1HAEKC 36%, 10 BABIYl MEHIIIE,
HiXk caxaposu (I'T= 68 %) [2].

Opnak, y OTpUMaHii Kapamelni Ha CyMIIIl TaraTo3a-MajJbTUTOM MPH iX pI3HOMY
CHIBBIIHOIIEHHI 3 YacoM IIOCIA0IIOBABCS JKyBaJbHUH €(PEeKT 3a paxyHOK
KpucTanizauii Tarato3u. byno 3anponoHOBaHO 0 peUeNnTypHOro CKIaay *KYBaJIbHOI
KapaMmeJsi BBOJUTH BOJIOTOYTPUMYIOUY CUPOBUHY — ITILEPHH.

Byno BcTaHOBIEHO oONTHMalbHE CIIBBIIHOIICHHS CHPOBHHHMUX 1HTPEIIEHTIB
KyBaJbHOI Kapameli: Taratros3a : MaJIbTHTOJ: kenaTuH : riiuepun - 70:30: §,0:2,0,
110 MOKJIaJICHO B OCHOBY PELENTYpU HOBO1 )KYBAJIbHOI KapamMeli «Marist cMmaky».

Jlocmiau mokasanu, 1o npu 30epiranHi kapameni «Marisi cMaky», yIakoBaHa y
napadiHOBY €THUKETKY, )KyBAIbHUN ePeKT 100pe 30epiracThcsi, TOOTO HE BIIOYBAIOCH
KpHUCTami3zalii tarato3u. BincyTHICTh KpucTamizamii TaraTo3u OyJo MiJTBEPAKEHO
nocnigamu Ha audpakrometpi JJPOH YM-1.

AHaji3 peHreHorpaMm TIIOKa3aB, II0 B Mpoiieci 30epiraHHs HE BU3HAYCHO
CYTTEBOTO 301IbIIEHHS! KPUCTAIIYHOCTI cucTteMu. He 3Baxkaroun Ha Te, 110 Kapamelb
«Maris cmaky» 30epirajiack y BOJOTOHENPOHHUKHEHHIN yHakoBIl HE3HAYHE
BIIIIJICHHST BOJIOTH BIJOYBAJIOCh, IO CHPHSUIO HE3HAYHOMY MepelyayBaHHIO
CTPYKTYPH B HAIPSIMKY KPHUCTAII4YHOCTI.

Po3paxyHok eHepreTHyHOi IIHHOCTI [OKa3aB, IO KaJOPIMHICTh Kapameni
«Marist cMaky» Hmxk4da Ha 57,5 % BIIHOCHO KaJOpIMHOCTI Kapamelll Ha IyKpi
OLIOMy KpHCTAJIYHOMY, IO JO3BOJIIE MapKyBaTH Kapamenb «Marisi cMmaky» sk
«Bupi0 3HMKEHOT KaIOPIHHOCTI».
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Pospaxynok nmokazuuka rimikemignocTi (I117) mokaszas, mo I1I" kapamem «Maris
cMaky» aopiBHioe 11,85 of., kapameinpb Ha MyKpi OUToMy KpUcTamidHoMy -76.93 on.,
TOOTO IIIiKeMIYHICTh Kapamen «Marig cmaky» Ha 84,6% Menma. Lle Bkazye Ha Te,
mo Kapamenb «Maris cmaky» 3aciIyroBye MapkyBaHHS «Bupibé 3 peaykoBaHOIO
[JIIKEMIYHICTION.

Kapamenr «Marigs cmaky» 3aciayroBye craryc «Bupi6  aietuuHo-
(GYHKIIIOHAILHOTO TPU3HAYEHHS», M0 OOYMOBJICHO HASBHICTIO IYKPY Taratosu i

IyKPO3aMIiHHUKA MAJIBTUTONY, SKi € JI€ETHYHUMU NPOJyKTaMHu 1 craryc
«QYHKITIOHATHHUN TPOAYKT» OOYMOBIEHHWU THM, IO TaraTo3a 1 MajbTHUTON €
npebioTUKamu.

Crrcok BUKOPHUCTAHOT JIITEpaTypHu:

1. TTomym6pux M.O. ByraeBoau B Xap4oBHUX MPOIYKTaX 1 3M0pPOB'S JHOAUHH /
M.O. ITonym6puk. — K.: Akagemnepioauka, 2011. — 487 c.

2. Sweeteners and sugar alternatives in food tehnoiogy. Edited by M. Mitchell. —
2006, Oxford.:BlackWell Publishing. — 432 p.

67



	Збірник - З ПРОПУСКОМ.pdf
	Список використаної літератури:


	Збірник - З ПРОПУСКОМ.pdf
	Список використаної літератури:

	Збірник - З ПРОПУСКОМ.pdf
	Список використаної літератури:



	Збірник-Start build (2).pdf
	Збірник - З ПРОПУСКОМ.pdf
	Список використаної літератури:



	впавапвапвап.pdf
	1-Дорохович ідеал продукт.docx
	2-Оболкіна2.docx
	3-Силагадзе2.docx
	4-ДВВЛасощі_2015_стат.doc
	5-Капліна.doc
	6-Силагадзе1.docx
	7-Гринченко.doc
	8-Кравченко.doc
	9-Оболкіна.doc
	До нетрадиційної для кондитерської сировини належать продукти переробки солоду зі злакових культур, які розроблені вченими НУХТ. У процесі пророщування зерна відбувається активація ферментів, під дією яких проходять процеси гідролізу запасних речовин. При цьому в зерні накопичуються низькомолекулярні водорозчинні білки, амінокислоти, цукри, вітаміни тощо. Тому використання борошна солоду вівса (БСВ) сприятиме створенню нового асортименту здобного печива, збагаченого ФФІ. Доцільним також є використання рослинного полісахариду гуміарабіку (ГА), який має пребіотичні властивості. Таким чином, створення нового асортименту здобного печива оздоровчого призначення підвищеної фізіологічної цінності, зі зниженою калорійністю з використанням БСВ і пребіотика гуміарабіку є актуальним завданням для кондитерської галузі і має важливе соціальне значення. 

	10-Оболкіна Кирпіченкова.doc
	11-Кравченко2.doc
	11-Оболкіна Сівній.doc
	12-Кохан.doc
	13-Мазур.doc
	14-Антонюк.doc
	15-Камбулова.doc
	16-Палько.doc
	17-Моя статья.docx
	18-Федорова.doc
	Примітка: * - контроль 1 – ГОСТ 15052-96 Кексы. Общие технические условия; контроль 2 – ГОСТ 14033-96 «Крекер (сухое печенье)». 

	19-Дорохович В.В._Абрамова А.Г._доповідь_ласощі_2015.doc
	20-Дорохович А.М.Потривайло.doc
	21-Іванова.doc
	22-Дорохович_Пасічник.docx
	23-Коркач.doc




