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ВИКОРИСТАННЯ ПІДСОЛОДЖУВАЧІВ  

У ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ ПІСОЧНОГО ПЕЧИВА 
 

Юлія Наконечна, Віта Новохатка, Костянтин Наконечний  

Полтавський університет економіки і торгівлі, Полтава, Україна 

e-mail: nakonechna4554@gmail.com 
 

Пріоритетним напрямком розвитку кондитерської галузі є створення 

інноваційних технологій нового асортименту виробів з метою удосконалення 

структури асортименту, підвищення харчової цінності, зниження калорійності. 

Борошняні кондитерські вироби, а саме пісочне печиво, належать до 

висококалорійних харчових продуктів з низьким вмістом біологічно активних 

речовин [1]. 

Пісочне печиво містить велику кількість жиру та цукру. Цукор впливає на смак, 

розміри, колір, твердість і якість поверхні. У зв'язку з конкуренцією на ринку та 

зростанням попиту на натуральні продукти, постійно здійснюються спроби 

покращити харчову цінність та функціональність печива шляхом удосконалення 

технології та модифікації його нутрієнтного складу. Оскільки дуже важливим 

аспектом пісочного печива є вміст цукру, цукор має бажаний вплив на смак, 

розміри, колір, твердість та якість поверхні пісочного печива. Однак сьогодні 

високий рівень цукру не є бажаним [2]. Споживання надмірної кількості цукру 

збільшує калорійність продуктів, що призводить до шкідливого впливу на організм, 

включаючи ожиріння та хронічні захворювання. Тому метою дослідження було 

замінити цукор підсолоджувачем під назвою стевіозид. Стевіозид широко 

використовується, як низькокалорійний підсолоджувач у харчовій промисловості, 

який приблизно в 300 разів солодший за сахарозу [3]. Зниження артеріального 

тиску, лікування ожиріння, зниження рівня цукру в крові та посилення секреції 

інсуліну є ексклюзивними терапевтичними характеристиками стевіозиду. 

Печиво було виготовлено, відповідно до технологічної інструкції, за винятком 

того, що 50–100% початкової маси цукру було замінено на стевіозид. Якість тіста та 

печива оцінювали за такими показниками як твердість тіста, тест на розрив печива, 

вміст вологи, активна кислотність, колір поверхні та розміри. Статистичний аналіз 

проводили відповідно до методів статистичної обробки даних.  

Результати показали, що заміна стевіозиду у рецептурі печива не мала значного 

впливу на вміст золи, жиру та білка в печиві, але активна кислотність та вміст 

вологи значно зросли. Повна заміна цукру стевіозидом знизила рівень калорійності 

до 15% у рецептурі печива. Питомий об'єм, об'єм і насипна щільність не зазнали 

значних змін зі збільшенням вмісту стевіозиду, але діаметр і коефіцієнт розширення 

значно зменшилися. Додавання стевіозиду до різних рецептур печива зменшило 
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твердість текстури, в той час як їх гнучкість значно зросла. Додавання стевіозиду 

призвело до отримання більш легкого та менш крихкого печива. Сенсорна оцінка 

печива, виготовленого з рівним співвідношенням цукру та стевіозиду (50:50), 

показала найвищі сенсорні показники за ароматом, кольором, смаком.  

Проведені фізико-хімічні та сенсорні дослідження для аналізу структурно-

механічних змін під час заміни цукру на підсолоджувач стевіозид у рецептурі 

пісочного печива. Печиво, що містить стевіозид, має відповідний потенціал для 

запобігання діабету та ожиріння через знижений вміст цукру та калорій. З іншого 

боку, низькокалорійне печиво (особливо із 100% заміною цукру на стевіозид) не 

тільки не має негативного впливу на якість печива, але також покращує якість 

печива, включаючи колір, та органолептичні показники. 
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Хліб посідає перше місце в споживчому кошику українців через свою 

живильну і біологічну цінність. Хлібобулочні вироби є найважливішим 

стратегічним та соціально-значимим продуктом, який має високий потенціал у 

збереженні та покращанні здоров’я нації. 

Ефективний розвиток хлібопекарських підприємств, їх 

конкурентноспроможність можливі за умови впровадження інноваційних 

технологій, які ґрунтуються на національних традиціях приготування і споживання 

хлібобулочних виробів з урахуванням змін споживчих мотивацій, розвитку 

нутріциології, біохімії, хімії, мікробіології, світового досвіду удосконалення роботи 

галузі, насамперед впровадження ресурсозберігаючих технологій, заходів з 

підвищення екологічності виробництва, безпечності, формування заданої якості 

продукції, корегування фізіологічних властивостей і харчової цінності, їх 

відповідність вимогам сучасності. 
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