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властивості готових виробів [3]. Гуарова камідь збільшує терміни зберігання 
хлібобулочних виробів [4] за допомогою утримання вологи у виробах, завдяки 
уповільненню ретроградації амілопектину, оскільки гуарова камедь взаємодіє 
переважно з крохмалем. Також гуарова камедь може перешкоджати зв'язуванню 
молекул амілози, завдяки того, що гуар за допомогою водневих зв'язків утворює 
проміжні сполуки з амілозою [5]. Автори [6] встановили, що ксантанова камідь 
стабілізує крохмальні гелі та уповільнює ретроградацію крохмалю завдяки зміні 
стримуню утворення макромолекулярних конструкцій з крохмалем. Гуміарабік 
завдяки високій здатності утримувати вологу, регулювати активність води збільшує 
свіжістьхлібобулочних виробів у 3 рази [7].
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вироби характеризуються як джерело великої кількості легкозасвоюваних 
вуглеводів. Ця обставина обумовлює необхідність пошуку нових видів сировини для 
заміни в рецептурах виробів висококалорійних традиційних вуглеводів, в першу 
чергу цукру білого кристалічного.

Матеріали і методи: Матеріалом для дослідження стало низькокалорійне 
інноваційне волокно -  полідекстроза (Е1200), що зараз широко використовується в 
технологіях різних харчових продуктів з метою зниження їх калорійності та 
глікемічності. Застосовані аналітичні та загальноприйняті методи дослідження, 
щодо можливості використання полідекстрози у виробництві бісквітного 
напівфабрикату.

Результати. Полідекстроза представляє собою аморфний полімер, частково 
зв’язаний продукт каталітичної конденсації розплавленої суміші близько 90 % D- 
глюкози, 10 % сорбіту та 1 % лимонної чи 0,1 % фосфорної кислоти. Структура 
даного полімеру представлена переважаючим 1,6 глікозидним зв’язком, при цьому 
можлива наявність зв’язків інших видів. Полідекстроза (Е-1200) являє собою 
порошок від білого до жовтого кольору, без запаху, з легким солодким смаком, а 
також можлива наявність невеликої кількості вільної глюкози, сорбіту та D- 
ангідроглюкози із поміченим вмістом лимонної та фосфорної кислот [1]. 
Полідекстроза є харчовою добавкою та пребіотиком, що застосовується при 
лікуванні захворювань шлунково-кишкового тракту, з метою покращення процесів 
обміну, зменшення рівня поганого холестерину в крові. А також полідекстроза 
міститься в складі низькокалорійних та діабетичних продуктів як замінник сахарози. 
Основною характеристикою полідекстрози є її висока розчинність, яка є більшою 
порівняно з іншими моно- та дисахаридами, поліолами та полісахаридами. 
Полідекстроза має високу стійкість розчинів до зміни рН середовища та 
температури, за рахунок цього її можливо використовувати в технологіях різних 
видів продуктів, а також можливе температурне оброблення продукції. Це волокно 
застосується в якості вологоутримуючого агенту, що є перспективним для його 
застосування при виробництві кондитерських виробів, для яких притаманні 
десорбційні процеси під час зберігання [2].

За рахунок того, що полідекстроза за характеристикою близька до сахарози, 
вона здатна знизувати калорійність продуктів. Калорійність полідекстрози складає 1 
ккал/г, що становить 25 % калорійності цукру та 11 % калорійності жиру. Добова 
потреба полідекстрози становить 25-30 г, її глікемічний індекс -  8 %. Завдяки 
низькому глікемічному індексу, вона майже не здійснює вплив на рівень глюкози в 
крові та засвоюється незалежно від інсуліну. Завдяки таким властивостям продукти 
з полідекстрозою можна споживати людям у який наявний цукровий діабет [3].

З метою зниження калорійності і глікемічності бісквітних напівфабрикатів 
нами були проведені дослідження для встановлення впливу часткової заміну цукру
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білого кристалічного на полідекстрозу. В рецептурах бісквітного напівфабрикату 
були проведені заміни по зменшенню кількості цукру білого кристалічного на 
полідекстрозу в кількості 10, 20, 30% до рецептурної кількості цукру. Заміна цукру 
на полідекстрозу в кількості до 10 % сприяє зменшенню в’язкості цукрово-яєчної 
суміші, що призводить до зменшення густини бісквітного тіста та отримання 
виробів з більшим питомим об’ємом. Однак вже при збільшенні дозування 
полідекстрози понад 20 %, навпаки спостерігалося збільшення в’язкості цукрово- 
яєчної суміші, що призводило до збільшення густини тіста і зниження питомого 
об’єму готових виробів. Встановлений позитивний вплив полідекстрози на 
органолептичні показники виробу. За результатами досліджень різних груп 
показників досліджуваних зразків було встановлене раціональне дозування 
полідекстрози в кількості 20% до маси цукру, що забезпечує найвищий питомий 
об’єм готового виробу, зразок мав найменші відсотки упікання та усихання, що 
впливає на збільшення виходу готової продукції.

Однак така заміна цукру полідекстрозою не суттєво впливає на зниження 
калорійності та глікемічності виробу, тому необхідно продовжувати пошуки шляхів 
зниження цих показників для бісквітного напівфабрикату, використовуючи 
комбінації харчових добавок. На нашу думку, перспективним поєднанням 
полідекстрози може бути з групою поверхнево-активних речовин, що дозволить 
збільшити частку полідекстрози на заміну традиційного цукру. Саме в цьому 
напрямку будуть продовжені наші дослідження.

Висновок: Визначена перспективність застосування харчового волокна
полідекстрози при виробництві бісквітного напівфабрикату. Експериментальні 
дослідження показали обмежене використання цього наповнювача при виготовленні 
бісквітного напівфабрикату, визначена раціональна заміна цукру полідекстрозою, 
що забезпечує збереження показників якості, покращення органолептичних 
характеристик та гальмує процеси черствіння виробу.
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