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В Україні останніми роками різко збільшується кількість соціально 
зумовлених хвороб, таких як цукровий діабет та ожиріння, на що впливає 
надлишкове споживанням легкозасвоюваних вуглеводів. Найважливішим 
чинником здоров’я населення є харчування та інтенсивність способу жит-
тя. Розроблення функціональних харчових продуктів з підвищеною хар-
човою цінністю та покращення структури харчування загалом вплине на  
подальший розвиток технологій харчових продуктів з підвищеною харчо-
вою цінністю та зниженим показником глікемічного індексу. Запобігати 
швидкому збільшенню рівня глюкози у крові можливо через використання 
сировини, збагаченої харчовими волокнами. Основною проблемою в на-
шій країні є забезпечення населення корисними харчовими продуктами, 
які відповідають фізіологічним потребам організму і забезпечують фі-
зичне здоров’я й активну працю. У статті розглядається актутальність та 
розроблення технологій пісочного печива функціонального призначення 
зі зниженим глікемічним індексом з використанням клітковини і фрукто-
зи. Проведено органолептичні, технологічні та фізико-хімічні досліджен-
ня, які довели доцільність заміни пшеничного борошна і цукру у розро-
бленій технології. У процесі технологічного розроблення з урахуванням 
органолептичної оцінки обрано дослідний зразок і  розроблено техно-
логію пісочного печива «Хрумке» з частковою заміною борошна і цукру 
на клітковину та фруктозу відповідно. Під час визначення раціональної 
концентрації клітковини та фруктози за часткової заміни борошна і цукру 
в технології печива пісочного проведено технологічні опрацювання ре-
цептур та досліджено органолептичні показники модельних композицій. 
Якість готової кулінарної продукції охарактеризовано органолептичними, 
фізико-хімічними, біологічними та мікробіологічними показниками, а для 
загальної оцінки використано комплексний показник якості. Розраховую-
чи показники якості пісочного печива «Хрумке», обрано такі показники: 
органолептична оцінка, вміст білків, жирів, вуглеводів, мінерально-віта-
мінний склад, харчові волокна та енергетична цінність. За результатами 
проведених досліджень розроблено технологію пісочного печива функці-
онального призначення з підвищеним умістом харчових волокон, зниже-
ною кількістю моно- та дисахаридів. Розроблена кондитерська продукція 
може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах лю-
дей, що працюють на виробництвах важкої промисловості, проживають 
на екологічно забруднених територіях та всіх верств населення, а також 
для задоволення попиту споживачів на функціональні харчові продукти. 
Соціальна ефективність полягає у розширенні асортименту борошняних 
кондитерських виробів зі зниженою кількістю цукру з використанням під-
солоджувача фруктози і клітковини зародків пшениці.

Ключові слова: технологія, харчова цінність, кондитерський виріб, пе-
чиво функціонального призначення, клітковина, зародки пшениці, кісточки 
винограду, фруктоза.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Якісне харчування населен-
ня нині є глобальною соціально-економічною 
проблемою, розв’язання якої потребує консо-
лідації зусиль на світовому, національному та 
регіональному рівнях. Найважливішим чинни-
ком здоров’я населення є харчування та інтен-
сивність способу життя. В Україні останніми 
роками різко збільшується кількість соціально 
зумовлених хвороб, таких як цукровий діабет та 
ожиріння, на що впливає надлишкове споживан-
ням легкозасвоюваних вуглеводів. Постає необ-
хідність розроблення функціональних харчових 
продуктів з підвищеною харчової цінністю та 
покращення структури харчування загалом, 
що вплине на  подальший розвиток технологій 
продуктів з підвищеною харчовою цінністю та 
зниженим показником глікемічного індексу. За-
побігати швидкому збільшенню рівня глюкози 
у крові можливо завдяки використанню сирови-
ни, збагаченої харчовими волокнами [1,2]. 

Більша частина вуглеводів (головного по-
стачальника енергії всіх верств населення) 
надходить із хлібобулочними та кондитерськи-
ми виробами, однак здебільшого це легкоза-
своювані вуглеводи (моносахариди: глюкоза, 
цукроза, мальтоза). З огляду на це, основною 
проблемою в нашій країні є забезпечення на-
селення корисними харчовими продуктами, 
які відповідають фізіологічним потребам ор-
ганізму і забезпечують фізичне здоров’я й 
активну працю. Науковим обгрунтуванням 
і впровадженням раціонального харчування  
для населення займаються вчені усіх країн сві-
ту. Доказом цього є дані ВООЗ про проблеми і 
особливості харчування в Європі та Азії [1–5]. 

З урахуванням даних, наведених у таблиці 
1, основні напрями ВООЗ для харчування на-
селення полягають у: 

- зниженні вживання насичених жирів, хо-
лестерину, цукру, солі; 

- зниженні маси тіла; 
- підвищенні фізичної активності; 
- збільшенні кількості фруктів і овочів як 

джерела харчових волокон та мінеральних ре-
човин.

Значний внесок у вирішення фундамен-
тальних питань створення харчових продуктів 
складного сировинного складу як засобу про-
філактики та ліквідації дефіциту мікронутрієн-
тів зробили дослідження вітчизняних та зару-
біжних вчених [5–9].

Висока енергетична цінність борошняних 
кондитерських виробів є джерелом вуглеводів, 
крохмалю, цукрів і жирів, однак вироби міс-
тять вітаміни групи В, мінеральні речовини і 
харчові волокна [5].

Від якості і функціональних властивостей 
сировини залежить якість і технологія борош-
няних кондитерських виробів. Продукти пере-
роблення злакових культур, плодів і овочів є 
джерелами фізіологічно необхідних для  функ-
ціонування організму людини білків, вітамінів, 
мінеральних речовин і харчових волокон. 

Харчові волокна здатні виводити з організ-
му екзо- та ендогенні токсини, важкі метали, 
адсорбувати жовчні кислоти, і в такий спосіб 
впливати на їх розподіл у шлунково-кишко-
вому тракті та на зворотне всмоктування, що 
впливає на обмін холестерину. Цей полісаха-
ридний комплекс сприяє також профілактиці 
хронічних інтоксикацій, очищає організм, зо-
крема від холестерину, нормалізує апетит, по-
переджає розвиток раку товстої кишки [6, 10].

Встановлено, що в раціон харчування лю-
дини мають бути включені баластні речовини, 
клітковина, геміцелюлози, пектин, камеді, які 
є фізіологічно важливими компонентами їжі, 
що запобігають багатьом хворобам зокрема 
обумовленим погіршенням екологічної обста-
новки, зростанням числа стресових ситуацій, 
зниженням імунітету до багатьох збудників 

Таблиця 1 – Хвороби людини, пов’язані з особливостями харчування

Дефіцит нутрієнтів 
у харчуванні

Надлишок і дисбаланс 
у харчуванні Додаткові чинники ризику Хвороби

Ненасичені  жири Насичені жири Тютюнокуріння, алкоголь Хвороби серця
(ІХС, інфаркт, інсульт)

Нестача поліцукрів
Жири, легкозасвоювані 
вуглеводи (моносахариди, 
дисахариди)

Ожиріння, гіподинамія, 
генетичний код Діабет

Харчові волокна
Енергетично ємний 
раціон, цукор, жири, 
алкоголь

Гіподинамія Ожиріння

Овочі, фрукти Алкоголь Нітрати, здоба Рак шлунка

Клітковина Жири, цукор м’ясо - Рак кишківника
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захворювань (табл. 2) [11]. Нині розроблен-
ня функціональних продуктів з підвищеним 
умістом харчових волокон і необхідних есенці-
альних нутрієнтів є актуальним і має підтрим-
ку урядів розвинутих країн [7,12].

Особливе місце серед кондитерських бо-
рошняних виробів посідають вироби з пісоч-
ного тіста (34 % від усіх) завдяки смаковим 
властивостям, широкому асортименту і неви-
сокій вартості.

У раціоні харчування людей з вуглеводним 
дисбалансом для фізіологічного задоволення 
потреб необхідна наявність продуктів з підви-
щеним умістом харчових волокон та зниженим 
глікемічним індексом [3]. 

Показник, який характеризує вплив хар-
чових продуктів на рівень глюкози у крові, 
визначено як глікемічний індекс (ГІ). Зі збіль-
шенням значення глікемічного індексу у харчо-
вих продуктах, швидше зростає рівень цукру 
у крові після після їх вживання. У результаті 
споживання продуктів з високим глікемічним 
індексом люди з надлишковою масою тіла за-
своюють майже в два рази більше калорій, ніж 
після споживання продуктів з низьким ГІ. Про-
дукти зі зниженим ГІ – це здебільшого овочі та 
фрукти, однак слід враховувати не лише хіміч-
ний, мінеральний склад, а й спосіб теплового 
оброблення, який безпосередньо впливає на 
рівень ГІ [3, 16–19].

Враховуючи викладене вище, актуальним 
є розроблення технології борошняних конди-
терських виробів (БКВ), які будуть збагачені 
харчовими волокнами і можуть бути рекомен-
довані людям з метаболічним синдромом у ра-

ціонах зі зниженим показником глікемічного 
індексу.

Мета дослідження – наукове обґрунтуван-
ня та розроблення технологій борошняних ко-
ндитерських виробів функціонального призна-
чення з підвищеною харчовою цінністю.

Матеріали і методи дослідження. За кон-
троль обрано традиційну технологію виготов-
лення пісочного виробу № 8 «Пісочний (ос-
новний)» відповідно до «Збірника рецептур 
борошняних кондитерських та булочних виро-
бів» [13].

Методи дослідження: органолептичні, фі-
зико-хімічні, визначення вітамінів методом 
тонкошарової хроматографії, експертні, мате-
матично-статистичні моделювання, оброблен-
ня експериментальних даних із використанням 
сучасного програмного забезпечення [14–17].

Результати дослідження та обговорення. 
Для зменшення кількості легкозасвоюваних 
вуглеводів та зниження показника ГІ в техно-
логії приготування пісочного печива зменшу-
вали вміст цукру та борошна, використовуючи 
фруктозу та клітковину.

Фруктоза (ТУ У 15.6-32062796-010:2007) 
– це дисахарид С6Н1206, який являє собою по-
рошок білого кольору, повільно засвоюється в 
кишечнику, майже без участі інсуліну (табл. 3). 
Підсолоджувач використовують для виготов-
лення виробів для людей з порушеним вугле-
водним обміном. 

Клітковина зародків пшениці з кісточками 
винограду (ТУ У 15.4-32062796-007:2006) – це 
знежирений продукт, у якому міститься комп-
лекс макро- і мікроелементів: Ca, P, Zn, S, K, 

Таблиця 2 – Забезпечення раціонів нутрієнтами

Нутрієнти Джерело нутрієнтів Напрями корекції раціонів харчування

Харчові волокна: пектин, 
клітковина,

Клітковина зародків пшени-
ці із зернят ками винограду, 
яблука

Забезпечення нормального білкового обміну та 
роботи шлунково-кишкового тракту

Вітаміни С,Е, групи В, Fe, Zn Шпинат, яблука Забезпечення імунозахисної функції організму
Fe, Zn, PP триптофан, лізин, 
лейцин, метіонін Сухе молоко Забезпечення нормального функціонування сер-

цево-судинної системи, кровотворення
Йод триптофан, лізин, 
лейцин, метіонін - Забезпечення нормального функціо нування ендо-

кринної системи
Підсолоджувач Фруктоза кристалічна Зниження кількості легкозасвоюваних вуглеводів

Таблиця 3 – Органолептичні показники клітковини зародків пшениці з кісточками винограду та фруктози

Показники якості Клітковина Фруктоза

Зовнішній вигляд Розсипчата, порошкоподібна Порошок

Колір Світло-сіруватий Білувато-кристалічний

Смак Борошна Солодкий
Запах Відсутній Відсутній

http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%BB%D1%8E%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%BE%D0%B2
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A6%D1%83%D0%BA%D0%BE%D1%80
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%BE%D0%B2
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Mg, Fe, Mn, Cu, Se, Br, Cr, Ni, Cl; амінокислоти, 
вітаміни С, Е, РР, групи В, флавоноїди (квер-
цетин, резвератрол, антоціанідини), харчові 
волокна і має унікальні властивості радіопро-
тектора [1–3].

Під час визначення раціональної концен-
трації клітковини та фруктози за часткової 
заміни борошна і цукру в технології печива з 
пісочного тіста проведено дослідження орга-
нолептичних показників модельних компози-
цій (табл. 4). Механічне кулінарне оброблення 
(МКО) дієтичних добавок не передбачає додат-
кових технологічних операцій.

Таблиця 4 – Модельні композиції печива «Хрумке» із 
заміною борошна та цукру

Модельні 
композиції

Співвідношення 
заміни борошна 
на клітковину 

(Б:К), (%)

Співвідношення 
заміни цукру на 
фруктозу (Ц:Ф), 

(%)
МК 1 90:10 -

1.1 90:10 20:80
1.2 90:10 50:50
1.3 90:10 60:40
1.4 90:10 80:20

МК 2 80:20 -
2.1 80:20 20:80
2.2 80:20 50:50
2.3 80:20 60:40
2.4 80:20 80:20

МК 3 70:30 -
3.1 70:30 20:80
3.2 70:30 50:50
3.3 70:30 60:40
3.4 70:30 80:20

МК 4 50:50 -
4.1 50:50 20:80
4.2 50:50 50:50
4.3 50:50 60:40
4.4 50:50 80:20

Органолептичне оцінювання зразків про-
водили за розробленою методикою з ураху-
ванням коефіцієнта вагомості для показників: 
зовнішній вигляд, колір, запах, смак та кон-
систенція. Проаналізувавши органолептич-
ні показники встановлено, що раціональним 
є співвідношення у модельної композиції  
МК 2.2, де борошно було замінено на кліткови-
ну 80:20, а цукор – на фруктозу 50:50 (табл. 5).

У процесі технологічного розроблення з 
урахуванням органолептичної оцінки, згідно 
з якою було обрано дослідний зразок, розро-
блено технологію печива «Хрумке» з частко-
вою заміною цукру та борошна  на фруктозу та 
клітковину відповідно (рис. 1) [20]. 

Досліджено харчову цінність печива пі-
сочного «Хрумке». З наведених даних можна 
зробити висновок, що кількісні показники ну-
трієнтів у дослідному зразку підвищилися по-
рівняно з контролем (табл. 6).

Проаналізовано хімічний склад і наведено 
дані задоволення добової фізіологічної потре-
би організму у нутрієнтах за споживання печи-
ва «Хрумке» (табл. 7).

Якість готових страв та кулінарних виробів 
характеризують органолептичними, фізико-хі-
мічними, біологічними та мікробіологічними 
показниками, а для загальної оцінки використо-
вували комплексний показник якості за методи-
кою Пересічного М.І. [1]. Розраховуючи показ-
ники якості пісочного печива «Хрумке», обрано 
такі показники: вміст білків, жирів, вуглеводів, 
мінерально-вітамінний склад, харчові волок-
на, органолептична оцінка та енергетична цін-
ність (табл. 8). Математичне оброблення даних 
проводили на базі програмного забезпечення 
Microsoft Office Excel 2019.

Таблиця 5 – Органолептична оцінка печива «Хрумке»

Модельні композиції Зовнішній вигляд Колір Запах Смак Консистенція Всього

КОНТРОЛЬ 1 1 1 1 1 5
МК 1 0,5 0,6 0,6 0,5 0,6 2,8
1.1 0,7 0,6 0,5 0,7 0,6 3,1
1.2 0,7 0,7 0,5 0,8 0,6 3,3
1.3 0,8 0,7 0,6 0,6 0,6 3,3
1.4 0,4 0,6 0,5 0,6 0,8 2,9
МК 2 0,7 0,8 0,7 0,6 0,6 3,4
2.1 0,7 0,8 0,8 0,7 0,8 3,8
2.2 0,8 0,8 0,9 0,9 0,9 4,3
2.3 0,7 0,8 0,8 0,8 0,9 4
2.4 0,5 0,6 0,5 0,8 0,6 3
МК 3 0,8 0,6 0,5 0,8 0,7 3,4
3.1 0,6 0,8 0,5 0,7 0,4 3
3.2 0,5 0,5 0,7 0,7 0,4 2,8
3.3 0,6 0,5 0,7 0,6 0,6 3
3.4 0,5 0,7 0,6 0,8 0,7 3,3
МК 4 0,6 0,6 0,6 0,6 0,8 3,2
4.1 0,5 0,5 0,7 0,8 0,7 3,2
4.2 0,6 0,7 0,5 0,5 0,7 3
4.3 0,5 0,7 0,8 0,5 0,8 3,3
4.4 0,5 0,6 0,7 0,7 0,8 3,3
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Рис. 1. Технологічна схема приготування пісочного печива «Хрумке».

         Таблиця 6 – Харчова цінність печива «Хрумке»

Найменування показника Контроль Дослід Різниця, г Різниця , %

Білки, г 7,4 9,2 +1,8 +24,3
Жири, г 9,4 9,6 +0,2 +2,1
Вуглеводи, г 73,1 98,3 +25,2 +34,5
Моно і дисахариди, г 25,8 12,8 -13 -50,4
Крохмаль, г 47,3 34,4 -12,9 -27,3
Харчові волокна, г 3,9 7 +3,1 +79,5
Енергетична цінність, ккал 407 307 -100 -24,6

    Вітаміни
Вітамін PP, мг 1,41 2,01 +0,6 +42,5
Вітамін B1 (тіамін), мг 0,13 0,92 +0,79 +607,7
Вітамін B2 (рибофлавін), мг 0,06 0,07 +0,01 +16, 7
Вітамін С, мг 0,05 0,012 -0,04 -76

                           Мінеральні речовини
Кальцій, мг 79,4 90,1 +10,7 +13,5
Магній, мг 12,5 8,1 -4,4 -35,2
Натрій, мг 18,5 20,4 +1,9 +10,3
Фосфор, мг 55,4 43,8 -11,6 -20,9
Залізо, мг 0,9 1,9 +1 +111,1
Марганець, мг 10,5 18,9 +8,4 +80

         Таблиця 7 – Задоволення добової потреби за споживання печива «Хрумке»

Показник Добова потреба Контроль,% Дослід ,%
Білки, г 90,0 9,2 11,1
Жири, г 60,0 15,0 15,4
Вуглеводи, г 500,0 14,0 11,2
Са, мг 1200,0 7,6 7,7
Mg, мг 400,0 3,1 2,2
P, мг 1200,0 5,1 3,9
Fe, мг 15,0 5,5 12,5
В1, мг 1,6 8,1 47,0
В2, мг 2,0 3,1 5,5
PP, мг 13,0 10,5 15,6
С, мг 80,0 0,1 0,2
Na, мг 120,0 15,5 19,0
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Органолептична оцінка досліджуваного 
зразка наближається до контрольного зразка 
печива. Загальний вміст мінеральних речовин 
та вітамінів збільшується, а комплексний по-
казник якості також зростає за органолептич-
ною оцінкою, білками, вуглеводами, мінераль-
ними речовинами, вітамінами. 

Висновки. За результатами проведених 
досліджень розроблено технологію пісочного 
печива функціонального призначення із підви-
щеним умістом харчових волокон, зниженою 
кількістю моно- та дисахаридів, де борошно 
було замінено на клітковину 80:20, а цукор – 

на фруктозу 50:50. Соціальна ефективність 
розробленої технології печива полягає у роз-
ширенні асортименту борошняних кондитер-
ських виробів зі зниженою кількістю цукру та 
використанням фруктози і клітковини зародків 
пшениці. Розроблена кондитерська продукція 
може бути рекомендована для харчування у по-
всякденних раціонах людей, що працюють на 
виробництвах важкої промисловості, прожива-
ють на екологічно забруднених територіях, та 
всіх верств населення, а також для задоволення 
попиту споживачів на функціональні харчові 
продукти.

Таблиця 8 – Комплексна оцінка якості пісочного печива

Показник якості Коефіцієнт 
вагомості αі Ріет Контроль Дослід

Рі qi Qij Рі qi Qij
Органолептична 
оцінка, бали 17 5 9 98 16,66 4,8 0,96 16,32

Вміст білків, % 6 20 0,8 2,74 4,44 0,36 52 3,11
Вміст жирів, % 7 10 7,09 1 11,96 17,35 2,74 12,15
Енергетична 
цінність, кДж 10 300 407 36 13,57 306 1,02 10,20

Са, мг 9 30 93 3 2,98 26 8 3,38
Mg, мг 4 0 9 5 1,39 76 23 0,90
Р, мг 5 30 92 23 1,15 48 18 0,91
Fe, мг 6 30 5 28 1,70 55 65 3,91
В 1, мг 4 0 4 8 1,92 100 33 13,33
В2, мг 4 30 5 7 0,67 5,83 0,19 0,78
PP 5 30 73 2 2,12 18 1 3,03
Вміст cухих 
речовин, % 2 150 95 0,63 1,27 159 1,06 2,12
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Технология печенья функционального назначе-
ния с фруктозой и пищевыми волокнами

Антоненко А.В., Босак Ю.Н., Голобурда М.В., 
Дмитрук К.Н., Казакевич С.С., Карпенко А.И.

В Украине в последние годы резко увеличивается ко-
личество социально обусловленных болезней, таких как 
сахарный диабет и ожирение, на что влияет избыточное 
потреблением легкоусвояемых углеводов. Важнейшим 
фактором здоровья населения является питания и интен-
сивность образа жизни. Разработка функциональных пи-
щевых продуктов с повышенной пищевой ценностью и 
улучшение структуры питания в целом повлияет на даль-
нейшее развитие технологий пищевых продуктов с повы-
шенной пищевой ценностью и пониженным показателем 
гликемического индекса. Предотвращать быстрое увели-
чение уровня глюкозы в крови возможно за счет исполь-
зования сырья, обогащенного пищевыми волокнами. Ос-
новной проблемой в нашей стране является обеспечение 
населения полезными продуктами, которые соответству-
ют физиологическим потребностям организма и обеспе-
чивают физическое здоровье и активную работу. В статье 
рассматривается актутальнисть и разработка технологий 
песочного печенья функционального назначения с по-
ниженным гликемическим индексом с использованием 
клетчатки и фруктозы. Проведено органолептические, 
технологические и физико-химические исследования, 
которые доказали целесообразность замены пшеничной 
муки и сахара в разработанной технологии. В процессе 
технологических разработок с учетом органолептической 
оценки избран опытный образец и разработана техноло-
гия песочного печенья «Хрустящее» с частичной заменой 
муки и сахара клетчаткой и фруктозой соответственно. 
При определении рациональной концентрации клетчат-
ки и фруктозы при частичной замене муки и сахара в 
технологии печенья песочного проведены технологиче-
ские разработки рецептур и исследованы органолепти-
ческие показатели модельных композиций. Качество 
готовой кулинарной продукции охарактеризовано орга-
нолептическими, физико-химическими, биологически-
ми и микробиологическими показателями, а для общей 
оценки использован комплексный показатель качества. 
Рассчитывая показатели качества песочного печенья 
«Хрустящее», выбраны следующие показатели: органо-
лептическая оценка, содержание белков, жиров, углево-
дов, минерально-витаминный состав, пищевые волокна 
и энергетическая ценность. По результатам проведенных 
исследований разработана технология песочного печенья 
функционального назначения с повышенным содержа-
нием пищевых волокон, сниженным количеством моно- 
и дисахаридов. Разработанная кондитерская продукция 
может быть рекомендована для питания в повседневных 
рационах людей, работающих на производствах тяжелой 
промышленности, проживающих на экологически за-
грязненных территориях и всех слоев населения, а также 
для удовлетворения спроса потребителей на функцио-
нальные пищевые продукты. Социальная эффективность 

заключается в расширении ассортимента мучных кон-
дитерских изделий с пониженным количеством сахара 
с использованием подсластителя фруктозы и клетчатки 
зародышей пшеницы.

Ключевые слова: технология, пищевая ценность, 
кондитерское изделие, печенье функционального назна-
чения, клетчатка, зародыши пшеницы, косточки виногра-
да, фруктоза.

The technology of functional bakery cookies with 
fructose and food fibers

Antonenko A., Bosak Y., Goloburda M., Dmitruk K., 
Kazakevich S., Karpenko A.

In Ukraine, the number of socially conditioned diseases, 
such as diabetes and obesity, has increased sharply in recent 
years, which is influenced by excessive consumption of easily 
digestible carbohydrates. The most important factor in the 
health of the population is nutrition and intensity of lifestyle. 
The human diet should include fiber, hemicellulose, pectin, 
gums, which are physiologically important components 
of food that prevent many human diseases, including due 
to deteriorating environmental conditions, increasing 
the number of stressful situations, reduced immunity to 
many pathogens diseases. The quality and technology of 
flour confectionery depends on the quality and functional 
properties of raw materials. Products of processing cereals, 
fruits and vegetables are sources of physiologically necessary 
for the functioning of the human body proteins, vitamins, 
minerals and dietary fiber. The development of functional 
foods with high nutritional value and the creation of ways 
to improve the structure of nutrition in general will affect 
the further development of technologies for foods with high 
nutritional value and low glycemic index. It is possible to 
prevent a rapid increase in blood glucose levels through the 
use of raw materials enriched with dietary fiber. The main 
problem in our country is to provide the population with 
useful food products that meet the physiological needs of the 
body and ensure physical health and active work.

 The article considers the topicality and development 
of technologies of functional shortbread cookies with low 
glycemic index using fiber and fructose. Organoleptic, 
technological and physicochemical studies were conducted, 
which proved the feasibility of replacing wheat flour and sugar 
in the developed technology. In the process of technological 
development, taking into account the organoleptic evaluation, 
a prototype was selected and the technology of shortbread 
cookies "Crispy" with partial replacement of flour and 
sugar with fiber and fructose, respectively. In determining 
the rational concentration of fiber and fructose in the 
partial replacement of flour and sugar in the technology of 
shortbread cookies, technological processing of recipes 
and studied the organoleptic characteristics of the model 
compositions. The quality of finished culinary products is 
characterized by organoleptic, physicochemical, biological 
and microbiological indicators, and a comprehensive quality 
indicator is used for the overall assessment. Calculating 
the quality indicators of shortbread cookies "Crispy", the 
following indicators were selected: organoleptic evaluation, 
content of proteins, fats, carbohydrates, mineral and vitamin 
composition, dietary fiber and energy value. According 
to the results of the research, the technology of functional 
shortbread cookies with high content of dietary fiber, reduced 
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amount of mono- and disaccharides was developed. The 
developed confectionery can be recommended for food in 
the daily diets of people working in heavy industry, living 
in environmentally contaminated areas and all segments 
of the population, as well as to meet consumer demand for 

functional foods. Social efficiency is to expand the range of 
low-sugar flour confectionery using the sweetener fructose 
and wheat germ fiber.

Key words: technology, nutritional value, confectionery, 
functional cookies, fiber, wheat germ, grape seeds, fructose.
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