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УДК 664.001.76

ВИКОРИСТАННЯ ПІДСОЛОДЖУЮЧИХ ІНГРЕДІЄНТІВ У
ТЕХНОЛОГІЇ НАПОЇВ

ОЛІЙНИК С.І., к.т.н., доцент
БИСТРЕВСЬКА В.А., магістрантка

МАЛІКОВ Д.А., магістрант
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Підсолоджуючі інгредієнти використовують у рецептурах

безалкогольних та алкогольних напоїв: цукор, глюкоза, фруктоза, лактоза,

глюкозно-фруктозний сироп, кленовий сироп та інші.

Природні підсолоджуючі речовини глікозидного походження

отримують з різних рослин (стевія, цитрусові та ін). Вони підвищують

біоенергетичні можливості людини і добре поєднуються з іншими

підсолоджувачами.

Використовують також замінники цукру, що пояснюється їх значною

економічною перевагою в порівнянні з сахарозою, так як всі вони мають

коефіцієнт солодкості, що перевищує насолоду сахарози в десятки і сотні

разів, зручні у використанні.

Важливою групою замінників сахарози є цукрові спирти: сорбіт,

ксиліт, маніт, палатиніт та ін, одержувані шляхом гідрування

моносахаридів за допомогою каталізаторів, ферментативним шляхом з

дисахаридів. При змішуванні ряду цукрових спиртів спостерігається

синергічний ефект.

Штучні підсолоджувачі відносяться до класу харчових добавок, тому

їх застосування строго регламентується відповідними міжнародними і
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національними документами ⸺ гігієнічними нормативами.

Використовують під час виготовленні безалкогольних напоїв:

сахарін та його Na, К, Са-солі – (Е954), білий кристалічний порошок,

у 300-550 разів солодший за сахарозу;

аспартам, молекула якого складається з залишків двох амінокислот –

аспарагінової та фенілаланіну. Через вміст залишку амінокислоти

фенілаланіну він протипоказаний хворим на фенілкетонію;

ацесульфам К (Е-950) застосовують як столовий підсолоджувач,

зокрема для діабетиків. У 200 разів солодший за сахарозу, добре

розчиняється у воді і технологічний. Допустиме добове споживання

становить до 15 мг/кг маси тіла;

сукралоза (трихлорга-лактосахароза) (Е955) ⸺ високоінтенсивний

безкалорійний підсолоджувач, допустима добова доза споживання до 15

мг/кг маси тіла.

Під час використання у технології напоїв необхідно ураховувати

технологічні особливості використання, властивості цукристих речовин і

їх замінників, ступінь солодкості, розчинність у воді, термостабільність і

кислотостійкість
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