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Abstract. In order to enrich drinks with biologically active substances from the flowers of hibiscus rose 

sinensis and medicinal plants, with flavonoids in particular, we conducted research their aqueous extracts.  
On the basis of the aqueous extract obtained, compositions for enrichment of functional purpose  drinks have 

been developed. The chemical composition of hibiscus rose sinensis and the antioxidant activity of the developed 
compositions has been examined. 

This article defines the polyuronide content and the degree of esterification of pectin in the flower of hibiscus 
rose sinensis and in the medicinal plants in combination with the flowers of hibiscus rose sinensis.  

We examined the quantitative and qualitative composition of free amino acids in the fruits of rosa canina and in 
the flowers of hibiscus rose sinensis. It was found that depending on the features of the species, 17 amino acids, 7 of 
which indispensable, are present in the composition of the free amino asids.  

 Keywords: flowers of hibiscus rose sinensis, medicinal plants, extracts, polyuronide content, degree of 
esterification, pectin,  amino acids, enriched drinks of functional purpose. 
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Анотація. Проведено порівняння якості цукрів за наступними фізико-хімічними показниками: розчинність, гліке-

мічний індекс, калорійність, температура плавлення, солодкість. Порівняння проводили за допомогою комплексного показ-
ника за методом, який враховує значення базового зразку (10 балів) і коефіцієнти вагомості кожного показника, які визна-
чають за методом Делфі. Комплексний показник якості базового зразку – 1, тагатози – 0,81, що практично в 2 рази вище, 
ніж у інших цукрів, за виключенням фруктози. Шляхом використання математичного методу чотирьохфакторного експе-
рименту встановлено оптимальне співвідношення тагатози : мальтитолу : желатину : гліцеролу – 70:30:8,0:2,0. 

Розроблено рецептури карамелі зі зниженою калорійністю та зниженою глікемічністю. На ХVІ професійному дегу-
стаційному конкурсі «Солодкий тріумф’2015» в рамках Міжнародної виставки «Sweets&Bakery. Ukraine», розроблена ка-
рамель отримала диплом «Тріумф інновації». 

Ключові слова: жувальна карамель, цукровий діабет, тагатоза, мальтитол, гліцерол, калорійність, глікемічність. 
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Аннотация. Проведено сравнение качества сахаров по следующим физико-химическим показателям: раствори-
мость, гликемический индекс, калорийность, температура плавления, сладость. Сравнение проводили с помощью комплек-
сного показателя по методу, который учитывает значение базового образца (10 баллов) и коэффициенты весомости каждого 
показателя, которые определяют по методу Делфи. Комплексный показатель качества базового образца – 1, тагатозы – 0,81, 
что практически в 2 раза выше, чем у других сахаров, за исключением фруктозы. Путем использования математического 
метода чотирьохфакторного эксперимента установлено оптимальное соотношение тагатозы : мальтитола : желатина : гли-
церола – 70:30:8,0:2,0. 

Разработаны рецептуры карамели со сниженной калорийностью и пониженной гликемичностью. На XVI профес-
сиональном дегустационном конкурсе «Сладкий триумф’2015», в рамках Международной выставки «Sweets&Bakery. 
Ukraine», разработанная карамель получила диплом «Триумф инновации». 

Ключевые слова: жевательная карамель, сахарный диабет, тагатоза, мальтитол, глицерол, калорийность, гликеми-
чность 
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Вступ 
 

Кондитерські вироби не є продуктами здоро-
вого харчування, але вони користуються великим по-
питом, який з кожним роком збільшується. Одним з 
популярних кондитерських виробів, особливо у ді-
тей, є жувальна карамель. До рецептурного складу 
звичайної жувальної карамелі входить цукор білий 
кристалічний, крохмальна патока, желатин, лимонна 
кислота, ароматизатор, барвник. Така карамель має 
низьку харчову цінність, високу калорійність і висо-
кий глікемічний індекс (ГІ). 

 

Постановка проблеми 
 

Всесвітня організація ФАО ВООЗ поставила 
перед виробниками харчових продуктів завдання ви-

робляти продукти зі зниженим вмістом цукру або без 
цукру, з пониженим вмістом жирів, до складу яких 
входять ненасичені жирні кислоти або без жирів; збі-
льшити випуск функціональних харчових продуктів. 

Таке завдання обумовлено тим, що в останні ро-
ки в світі збільшилась кількість хворих на неінфекційні 
захворювання, і особливо на цукровий діабет, ожирін-
ня. Зараз кількість населення світу складає 7 млрд. чол., 
з них 1 млрд. 300 млн. чол. мають надлишкову масу ті-
ла, 600 млн. чол. хворі на ожиріння. Надмірна маса ті-
ла, сприяє розвитку серцево-судинних захворювань, 
зниженню імунітету організму. 

 

Літературний огляд 
 

Останні роки в світі значно збільшилася кіль-
кість хворих на цукровий діабет. Сьогодні число хво-



Хімія харчових продуктів і матеріалів. Нові види сировини 

 

 

Харчова наука і технологія 44  Volume 10 Issue 1 / 2016
 

рих в світі складає 415,0 млн. чол., у тому числі в Єв-
ропі 59,8 млн. чол. За прогнозом у світі число хворих 
до 2040 року збільшиться до 642 млн. чол., тобто на 
54,7 %, в Європі число хворих зросте до 71,1 млн. 
чол., тобто на 30,0 % [1]. 

Зараз в Україні хворих на цукровий діабет 
близько 1,3 млн. Однак це ті, які знаходяться на дис-
пансерному обліку. Реальне число хворих, як ствер-
джують самі медики, більше в 2,5 рази. За прогнозом 
в 2030 році число хворих на цукровий діабет в Украї-
ні збільшиться до 2,4 млн. чол., тобто на 80 %. 

Прогноз збільшення кількості хворих на цук-
ровий діабет вказує на необхідність розробки харчо-
вих продуктів спеціального призначення. Це, в пер-
шу чергу, відноситься до кондитерських виробів, які 
можуть споживати хворі на цукровий діабет. Такі 
продукти повинні мати як низьку глікемічність, так і 
низьку калорійність, тому що цукровий діабет стиму-
лює надмірну масу тілу. Зараз у всьому світі прово-
дяться роботи, які спрямовані на розроблення проду-
ктів, які б могли стати альтернативою цукру білому 
кристалічному, який має ГІ – 68 %, калорійність 
4,0 ккал/г. 

В останні роки за кордоном почали викорис-
товувати при виробництві кондитерських виробів но-
ву інноваційну сировину – цукор тагатозу. Тагатоза – 
це моносахарид, що відноситься до кетогексоз, яка 
має наступні фізико-хімічні характеристики: темпе-
ратура плавлення 407 К (134 оС), солодкість (віднос-
но сахарози) – 92 %; розчинність при 293 К (20 оС) – 
58 %, калорійність – 6,28 кДж (1,5 ккал/г). 

У США тагатозу назвали «інноваційним хар-
човим продуктом». Тагатоза має унікальне поєднання 
важливих технологічних властивостей з властивос-
тями, які сприяють покращенню стану здоров’я лю-
дини (низька калорійність, низький ГІ), такі власти-

вості роблять її одним з найбільш перспективних цу-
крів при виробництві кондитерських виробів дієтич-
но-функціонального призначення. 

Сировиною для виробництва тагатози є лакто-
за. Сучасна технологія отримання тагатози полягає у 
розщепленні лактози під дією ферменту лактази з 
утворенням глюкози і галактози та подальшій ізоме-
ризації галактози до тагатози [2]. 

Промислове виробництво тагатози почала 
компанія Biospherісs Inc (США) в 1991 році, в 
1988 році ця компанія запатентувала спосіб виготов-
лення тагатози. В 1996 році датська компанія 
MD Food Ingredients Ambe (зараз Arla Food Ingredi-
ents Amba) викупила права на використання тагатози 
в харчових продуктах. Сьогодні найбільшим вироб-
ником тагатози є компанія Spherіх Inc (США), яка ви-
робляє тагатозу під назвою Naturlose [3]. 

На ринку України до теперішнього часу цукор 
тагатоза не був відомий. Зараз в НУХТі під керівниц-
твом проф. Дорохович А. М. широким фронтом про-
водиться робота по раціональному використанню та-
гатози в технології різних груп кондитерських виро-
бів. Дана робота присвячена визначенню можливості 
раціонального використання тагатози при виробниц-
тві жувальної карамелі зниженої калорійності та ре-
дукованої глікемічності. 

 

Основна частина 
 

Проведено порівняння якості цукрів: сахарози, 
глюкози, мальтози, лактози, тагатози, трегалози, лак-
тулози за комплексним показником, який враховує 
наступні фізико-хімічні властивості: розчинність, глі-
кемічний індекс, калорійність, температуру плавлен-
ня, солодкість [4,6-8]. Основні фізико-хімічні показ-
ники наведено в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Основні фізико – хімічні показники цукрі 

Назва цукру 
Розчинність при 
293 К (20 °С), % 

Глікемічний 
індекс (ГІ) , %

Калорійність Температура плавлення Солодкість, 
од. кДж/г ккал/г К °С 

Р1 Р2 Р3 Р4 Р5

Сахароза 69,00 68,00 16,75 4,00 453,00 180,00 1,00 
Глюкоза 47,00 100,00 16,75 4,00 419,00 146,00 0,80 
Фруктоза 78,00 20,00 16,75 4,00 377,00 104,00 1,50 
Мальтоза 47,00 105,00 16,75 4,00 381,00 108,00 0,40 
Лактоза 16,00 45,00 16,75 4,00 525,00 252,00 0,35 
Тагатоза  58,00 3,00 6,28 1,50 407,00 134,00 0,92 
Трегалоза 68,90 72,00 14,49  3,46 483,50 210,50 0,45 
Лактулоза 75,20 46,00 16,75 4,00 442,00 169,00 0,50 

 

При розрахунку комплексного показника 
окремі показники трансформували в однакову шкалу 
вимірювання. У нашому випадку було прийнято тра-
нсформувати в десятибалову шкалу. Трансформуван-
ня показників, наведених в табл. 1, в значення, що 
наведені в табл. 2 відбувалося наступним чином. На-
приклад, трансформуємо показник розчинності, най-
краща розчинність – 78 % у фруктози, тому вона за-

слуговує 10 балів, то розчинність глюкози в порів-
нянні з фруктозою становить 6 балів. Перерахунок 
солодкості інших цукрів в бали проводимо відносно 
фруктози, солодкість якої становить 1,5 од. і заслуго-
вує 10 балів, солодкість глюкози 0,8 од. тому заслуго-
вує 5,3 бали. Кількість балів отриманих обраними 
нами цукрами за фізико-хімічними показниками на-
ведено в таблиці 2. 
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Таблиця 2 – Показники якості цукрів у відносних одиницях (десятибалова шкала) 
 

Назва цукру 
Розчинність при 293 К 

(20 °С) 
Глікемічний 
індекс (ГІ) 

Калорійність 
Температура 
плавлення 

Солодкість 

Р1 Р2 Р3 Р4 Р5

Сахароза 8,80 0,44 3,75 5,80 6,60 
Глюкоза 6,00 0,30 3,75 7,10 5,30 
Фруктоза 10,00 1,50 3,75 10,00 10,00 
Мальтоза 6,00 0,29 3,75 9,60 2,70 
Лактоза 2,00 0,66 3,75 4,10 2,30 
Тагатоза  7,40 10,00 10,00 7,70 6,10 
Трегалоза 8,80 0,41 4,20 4,90 3,00 
Лактулоза 9,60 0,65 3,75 6,15 3,33 

 

За отриманими даними побудовані профілографи (рис. 1), площа яких характеризує якість цукрів.    
 

 
 

 
 

 
  

  
 

Рис. 1. Профілограми показників якості цукрів 
 

Аналіз профілограм показує, що найбільшу 
площу займає цукор тагатоза. Однак в профілограмах 
не враховано вагомість показників. Порівняння якос-
ті цукрів проводили за комплексним показником з 
урахуванням вагомості кожного показника [5]. Розра-
хунки проводили за наступною формулою: 

1 3 51 2 4
0 1 2 3 4 5

1 2 3 4 5
б б б б б

Р РР Р Р
К М М М М М

Р Р Р Р Р
    

 (1) 
 
де М1, М2, М3, М4, М5 – значення коефіцієнтів 

вагомості показника;  
Р1

б, Р2
б, Р3

б, Р4
б , Р5

б  – значення відповідних 
показників Р1, Р2,

 Р3, Р4
 , Р5

  у базовому зразку, що до-
рівнює 10 балів.  

Коефіцієнти М1, М2, М3, М4, М5 визначали ме-
тодом експертного опитування, за умови, що для ко-
жного цукру сума коефіцієнтів вагомості дорівнює 1. 

М1 + М2 + М3 + М4 + М5 = 1 (2) 
Результати проведених розрахунків наведено в 

таблиці 3. 
У табл. 4 наведено оцінку якості сахарози, 

глюкози, фруктози, мальтози, лактози, тагатози, тре-
галози, лактулози за комплексним показником якості, 
який враховує такі показники як розчинність, гліке-
мічний індекс, калорійність, температуру плавлення, 
солодкість. 

Оцінка за комплексним показником якості по-
казала суттєві переваги тагатози відносно інших цук-
рів і це вказало на доцільність її використання при 
розробленні жувальної карамелі пониженої глікеміч-
ності та калорійності. 

При розробленні жувальної карамелі пониже-
ної глікемічності і калорійності опиралися на техно-
логію Національного університету харчових техноло-
гій , що була розроблена для жувальної карамелі на 
основі цукру білого кристалічного.  

Технологія такої карамелі складається з насту-
пних технологічних фаз:  
 приготування карамельного сиропу; 
 приготування карамельної маси;  
 приготування желатинової маси;  
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 приготування маси жувальної карамелі до складу 
якої входять карамельна і желатинова маси, цук-
рова пудра, ароматизатор, барвник, кислота; 

 формування жувальної карамелі, яке можна про-
водити на агрегатах ІФЗ, КФЗ. 

 

Таблиця 3 – Визначення коефіцієнтів вагомості 

Номер експерта Значення коефіцієнта вагомості Сума коефіцієнтів 
вагомостіМ1 М2 М3 М4 М5

Перший експерт 0,20 0,15 0,25 0,20 0,20 1,00 
Другий експерт 0,20 0,15 0,25 0,15 0,25 1,00 
Третій експерт 0,15 0,20 0,20 0,15 0,30 1,00 

Четвертий експерт 0,25 0,15 0,20 0,15 0,25 1,00 
П’ятий експерт 0,20 0,10 0,20 0,20 0,25 1,00 
Шостий експерт 0,10 0,20 0,25 0,20 0,25 1,00 
Сьомий експерт 0,30 0,10 0,25 0,10 0,25 1,00 
Восьмий експерт 0,25 0,15 0,25 0,10 0,25 1,00 
Дев’ятий експерт 0,20 0,15 0,25 0,15 0,25 1,00 
Середнє значення 0,20 0,15 0,24 0,16 0,25 1,00 

 
Таблиця 4 – Значення комплексного  

показника якості 
Найменування цукру Значення комплексного по-

казника якості
Сахароза 0,53 
Глюкоза 0,46 
Фруктоза 0,72 
Мальтоза 0,44 
Лактоза 0,26 
Тагатоза  0,81 
Трегалоза 0,44 
Лактулоза 0,47 
 

Всі наші спроби приготувати жувальну кара-
мель на тагатозі за умови виключення з рецептурного 
складу крохмальної патоки не дали бажаних резуль-
татів. Вироби мали низький жувальний ефект і шви-
дко кристалізувалися.  

При виробництві жувальної карамелі на цукрі 
білому кристалічному крохмальна патока грає роль ан-
тикристалізатора. Виключення крохмальної патоки було 
спричинено тим, що до її складу входить глюкоза (ГІ = 
100 %) та мальтоза (ГІ = 105 %), тобто патока – це висо-
коглікемічний продукт. Нашим завданням було розроб-
лення карамелі пониженої глікемічності. За кордоном 
при виробництві дієтичних продуктів як основну сиро-
вину, що має властивості антикристалізатора, викорис-
товують цукрозамінник – поліол мальтитол, що має на-
ступні фізико-хімічні властивості [4,9-10]: розчинність 
при 295 К (22 °С) – 65 %; солодкість – 0,9 од.; калорій-
ність –8,79 кДж/г (2,1 ккал/г); глікемічний індекс – 
36 %; температура плавлення – 419 К (145 °С). 

Проведено значний комплекс досліджень по 
визначенню раціонального співвідношення моноса-
хариду тагатози, поліолу мальтитолу і желатину. 
Отримана карамель мала жувальний ефект, який при 
зберіганні швидко знижувався і було визначено появу 
кристалів тагатози. 

Тоді нами було запропоновано використовувати 
як вологоутримуючу сировину – гліцерол – триатомний 
спирт, який представляє собою в’язку прозору речовину 
солодкого смаку. Гліцерол має здатність поглинати во-
логу з повітря та утримувати її. На повітрі гліцерин мо-
же увібрати води до 40 % від своє маси [11]. 

Оптимальне співвідношення основних рецеп-
турних інгредієнтів (тагатоза, мальтитол, желатин, 
гліцерол) було визначено шляхом використання ма-
тематичного методу багатофакторного експерименту. 
Нами було використано чотирьохфакторний експе-
римент, де Х1 – кількість тагатози, Х2 – кількість ма-
льтитолу, Х3 – кількість желатину, Х4 – кількість глі-
церолу. Обробка експериментальних даних дозволи-
ла отримати рецептуру жувальної карамелі з оптима-
льним співвідношенням тагатози : мальтитолу : же-
латину : гліцерину – 70:30:8,0:2,0. Отримане оптима-
льне співвідношення інгредієнтів покладено в рецеп-
туру карамелі «Магія смаку». Технологія розробленої 
карамелі складається з наступних технологічних фаз: 

1. приготування карамельної маси на основі та-
гатози та мальтитолу у співвідношенні 
65,8:28,1 з вологістю 2 – 3 %; 

2. приготування желатинової маси при співвід-
ношенні желатин:вода 1:2; 

3. приготування жувальної маси на основі кара-
мельної маси, желатинової маси, гліцеролу, 
кислоти; 

4. формування жувальної карамелі, яке можна 
проводити на агрегатах ІФЗ, КФЗ або методом 
відливки.  
У першому випадку масу охолоджують до тем-

ператури 313 – 318 К (40 – 45 °С), формують і загорта-
ють на агрегатах ІФЗ, КФЗ. У другому випадку жуваль-
ну масу охолоджують до температури 353 – 358 К (80 – 
85 °С) і формують методом відливання у силіконові фо-
рми, яка вистоюється в формах протягом 2 год. Отри-
ману жувальну карамель вивантажують з форм і пода-
ють на загортання до автомату NYD-800. 

У карамелі «Магія смаку» було визначено хар-
чову та енергетичну цінність [11], показник глікеміч-
ності виробу за методикою НУХТ [12]. У табл. 5 на-
ведено розрахунок харчової цінності (за інтеграль-
ним скором), енергетичної цінності жувальної кара-
мелі «Магія смаку». 

Розрахунок енергетичної цінності показав, що 
калорійність жувальної карамелі «Магія смаку» зни-
жена на 57,5 % відносно карамелі «Смачна жуйка» 
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(на цукрі білому кристалічному), тобто карамель 
«Магія смаку» заслуговує маркування 

 «продукт зниженної  калорійності». 

 
 

Таблиця. 5 – Розрахунок харчової, енергетичної  цінності жувальної карамелі «Магія смаку» 

Найменування 
сировини 

Витрати на 
100 г продук-

ту 

Білків Жирів Вуглеводів 
В 100 г 
сировини

В 100 г 
продукту 

В 100 г си-
ровини 

В 100 г про-
дукту 

в 100 г си-
ровини 

в 100 г про-
дукту 

Тагатоза 65,81 - - - - 98,5 64,82
Мальтитол 28,13 - - - - 97,6 27,45
Желатин 5,26 87,2 4,59 0,4 0,02 0,7 0,04
Гліцерин 1,32 - - - - 85,0 1,12

Сума, г 4,59
 

0,02
 

93,43
Добова потреба для дорослих, г 85,00 102,00 382,50

Інтегральний скор., % 6,72 0,02 24,43
Енергетична цінність 4,59*4+0,02*9+64,82*1,5+27,45*2,1+1,16*4=178,06 ккал(745,5 кДж)

 

У табл. 6 наведено розрахунок показника глі-
кемічності за методикою, що була розроблена в Наці-
ональному університеті харчових технологій під ке-

рівництвом проф. Дорохович А.М. і захищена патен-
том України. 

 

Таблиця 6 – Визначення кількості вуглево 

Найменування сирови-
ни 

Вміст, г в 100 г 
карамелі 

Вуглеводи 
тагатоза (ГІ=3%) крохмаль (ГІ=70%) мальтитол (ГІ=36%)
вміст в 

100 г си-
ровини

вміст в 
100 г ка-
рамелі

вміст в 
100 г си-
ровини

вміст в 
100 г ка-
рамелі 

вміст в 
100 г си-
ровини 

вміст в 
100 г ка-
рамелі

Тагатоза 65,81 98,5 64,82 – – – –
Мальтитол 28,13 – – – – 97,6 27,45
Желатин 5,26 – – 0,7 0,04 – –

Сума 64,82 0,04 27,45
Показник глікемічності (ПГ) ПГ = 64,82·0,03+0,04·0,70+27,45·0,36= 11,85 од.

 

Проведені розрахунки показали, що показник 
глікемічності карамелі «Магія смаку» дорівнює 
11,85 од., карамелі «Смачна жуйка» (на цукрі білому 
кристалічному) 76,93 од., тобто на 84,6 % менше. То-
му карамель «Магія смаку» заслуговує маркування 
«Продукт з редукованою глікемічністю». 

Тривалість зберігання карамелі «Магія смаку» 
складає 6 місяців. Тому нами було визначено вплив 
тривалості зберігання на зміну жувального ефекту.  

Жувальний ефект визначали наступним чи-
ном. Експерти в кількості 10 – 12 осіб (викладачі, ас-
піранти, магістранти) отримували карамель «Магія 

смаку» по 1 штуці (масою – 7 г) і починали розжову-
вати. Фіксували час до повного розжовування і скіль-
ки було зроблено рухів. Дані записували в спеціаль-
ний журнал і визначали середнє арифметичне зна-
чення. Жувальну карамель «Магія смаку» зберігали в 
загорнутому стані 6 місяців і кожний місяць визнача-
ли в ній жувальний ефект. Результати проведених до-
сліджень наведені в табл. 7. 

Отримані дані свідчать про те, що карамель 
«Магія смаку» на протязі 6 місяців зберігання добре 
зберігає жувальний ефект, він зменшується на 20 – 
25 %, що відповідає оцінці добре. 

 

Таблиця 7 – Вплив терміну зберігання карамелі «Магія смаку» на жувальний ефект 

Показник Час зберігання, діб 
0 30 60 90 120 150 180

Кількість жувальних рухів 48 46 45 43 40 38 35
Тривалість жування карамелі, сек 47 46 44 42 41 40 38

 

Досліди, проведені на дифрактометрі ДРОН 
УМ-1, визначили незначне збільшення кристалічнос-
ті структури після 5 місяців зберігання карамелі, у 
вигляді невеликої кількості кристалів тагатози. 

Карамель «Магія смаку» була розглянута про-
фесійною дегустаційною комісією ХVІ професійного 
дегустаційного конкурсу «Солодкий тріумф’2015», в 
рамках Міжнародної виставки «Sweets&Bakery. 
Ukraine», де отримала високу оцінку – диплом «Трі-
умф інновації». 

 
 
 
 

Висновки 
 

Вперше в Україні встановлена можливість і 
наведена доцільність використання інноваційної си-
ровини моносахариду тагатози і поліолу мальтитолу  
при виробництві жувальної карамелі. 

Встановлено за допомогою математичного мето-
ду 4-х факторного планування експерименту оптималь-
не співвідношення: тагатоза (Х1), мальтитолу (Х2), же-
латину (Х3), гліцеролу (Х4) – 70:30:8,0:2,0, що покладе-
но в рецептуру жувальної карамелі «Магія смаку». 
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Дослідили, що карамель «Магія смаку» добре збе-
рігає жувальний ефект на протязі 6 місяців зберігання. 

Визначили енергетичну цінність 100 г карамелі. 
Розрахунок показав, що карамель «Магія смаку» заслу-
говує маркування «Продукт зниженої калорійності». 

За методикою НУХТ розраховано показник 
глікемічності. Встановлено, що жувальна карамель 
«Магія смаку» заслуговує маркування «Виріб з реду-
кованою глікемічністю».  

Карамель «Магія смаку» відноситься до кон-
дитерських виробів дієтично-функціонального приз-
начення. Дієтичні властивості їй надають цукор тага-
тоза (ГІ = 3,0 %) і поліол мальтитол (ГІ =36 %).  

Статус «Продукт функціонального призначен-
ня» обумовлює цукор тагатоза і поліол мальтитол, які 
мають властивості пребіотиків.  
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Annotation. The examination has been performed to compare the quality of different kinds of sugar in accordance with the 
following physicochemical indices: solubility, glycemic index, calorific capacity, temperature of melting, sweetness, with the help of 
the complex index and the method that was developed by us, that considers the meaning of basic sample (10 scores) and the effi-
ciency coefficient of each index, that are defined by Delphi Method. The complex quality index of the basic sample – 1, tagatose – 
0,81 that is 2 times higher than other rats have, except of fructose. 

Due to inclination of tagatose towards crystallization, maltitol can be used as an anticrystallizer, and glycerin is used as a 
water-holding component. Through the use of mathematical method of four-way experiment it has been established the optimal cor-
relation between tagatose : maltitol : gelatin : glycerin – 70:30:8,0:2,0. 

On the grounds of obtained data the formula of dietic caramel has been developed with the reduced caloric value and re-
duced glycemic level. The caramel was awarded a Diploma «Triumph Innovation» on the XVI professional taste contest «Sweet 
Triumph’2015» in the framework of an International Exposition «Sweets&Bakery. Ukraine» 
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Анотація. На основі аналізу існуючої світової практики розроблено склад підкислювачів для прискорення техноло-

гії житніх і житньо-пшеничних виробів, що виготовляють в умовах міні-виробництв і закладів ресторанного господарства. 
Проведено аналіз впливу підкислювачів «Оптимальний-1» і «Оптимальний-2» на фізичні властивості тіста у процесі його 
формування. Визначено зміну волого- і газоутримувальної здатності, а також формостійкості тіста у процесі бродіння. 
Встановлено, що ферментні препарати, які містяться у складі підкислювачів, інтенсифікують тістоутворення, що обумов-
лено їхньою дією на крохмальні і некрохмальні полісахариди борошна. 

Досліджено зміну реологічних властивостей тіста та обґрунтовано їхній вплив на показники якості готових виробів. 
Визначено, що внесення підкислювачів зменшує в’язкість тіста після бродіння, що підтверджує необхідність скорочення 
тривалості даного процесу. Внесення розроблених добавок забезпечує скорочення тривалості виробничого процесу без 
втрат якості готової продукції  
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Аннотация. На основе анализа существующей мировой практики разработан состав подкислителей для их приме-

нения в технологии ржаного и ржано-пшеничного хлеба, который производятся в условиях мини-пекарен и заведениях 
ресторанного хозяйства. Проведен анализ влияния подкислителей «Оптимальный-1» и «Оптимальный-2» на физические 
свойства теста в процессе его формирования. Определено изменение влаго- и газоудерживающей способности, а также 
формостойкости теста в процессе брожения. Установлено, что ферментные препараты, которые содержатся в составе под-
кислителей, интенсифицируют тестообразование. Это обусловлено их действием на крахмальные и некрахмальные поли-
сахариды муки. 

Исследовано изменение реологических свойств теста и обосновано их влияние на качественные показатели гото-
вых изделий. Установлено, что внесение подкислителей уменьшает вязкость теста после брожения, что подтверждает не-
обходимость сокращение длительности данного процесса. Внесение разработанных добавок обеспечивает сокращение 
длительности производственного процесса без потерь качества готовых изделий. 
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Вступ 
 

Важливе місце у харчуванні людини займають 
хлібобулочні вироби, значним попитом серед яких 
користуються житньо-пшеничні сорти хліба. Це обу-
мовлено високою біологічною і харчовою цінністю 
житнього борошна, що містить більше незамінних 
амінокислот, мінеральних речовин, вітамінів та хар-
чових волокон. 

Внаслідок великої різниці між складом вугле-
водно-амілазного і білково-протеїназного комплексів 
житнього і пшеничного борошна тісто, виготовлене з 
цієї сировини значно відрізняється між собою за 
структурою і фізичними властивостями. Пшеничне 
борошно за рахунок утворення клейковинного карка-

су характеризується як пружно-еластичними так і 
пластичними властивостями. Житнє борошно, в яко-
му значна частина білків набухає необмежено , пеп-
тизується і переходить у стан в’язкого колоїдного ро-
зчину, має вищу в’язкість і пластичність порівняно з 
пшеничним. При формуванні реологічних властивос-
тей тіста важливу роль відіграють процеси набухання 
крохмалю, гідратація слизів та активність амілоліти-
чних ферментів [1-6]. 

Приготування житніх і житньо-пшеничних 
сортів хліба передбачає використання рідких або гус-
тих заквасок, що вимагає безперервного виробничого 
процесу та значних затрат часу. Традиційна техноло-
гія житньо-пшеничного хліба складна для впрова-
дження у сучасне міні-виробництво, що призводить 


