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Оцінювання структурних та гідрофізичних властивостей може бути реалізовано за 
допомогою як стандартних вагових методів для пакувальних матеріалів, так і 
тензометричного методу, об’ємного методу на приладі Догадкіна тощо [9]. Не викликає 
складнощів оцінювання геометричних властивостей. Все це надає можливості для 
формування та узагальнення методів оцінювання функціоналу ковбасних оболонок, що 
дозволить забезпечувати ефективність технологій та управління якістю ковбасних оболонок і 
продукції з їх використанням. 

Висновки. Формування та методи оцінювання функціоналу оболонок є актуальним 
підґрунтям обґрунтування прогнозів, проектів та ефективних техніко-технологічних рішень 
сучасного виробництва ковбасної продукції. До основних комплексних складових 
функціоналу ковбасних оболонок належать групи  захисних властивостей (дифузійні, 
механічні, структурні, гідрофізичні), ідентифікаційних споживних ознак (геометричні, 
зовнішні) та безпечності (вміст шкідливих речовин різного походження). Виходячи із 
сучасного стану метрологічного забезпечення методів оцінювання функціоналу ковбасних 
оболонок, необхідні заходи з його теоретичного узагальнення та удосконалення. 
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62. ВИКОРИСТАННЯ ЦУКРОЗАМІННИКІВ І ПІДСОЛОДЖУВАЧІВ У СКЛАДІ 

СУЧАСНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 
Кондитерські вироби історично посідають важливе місце в культурі харчування 

людства, виконуючи подвійну функцію: вони є джерелом швидкої енергії та потужним 
фактором емоційного задоволення, що пов'язано зі стимуляцією вироблення ендорфінів. Ця 
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дихотомія створює фундаментальний конфлікт у сучасному суспільстві, де, з одного боку, 
зберігається попит на солодкі продукти, а з іншого – зростає усвідомлення ризиків для 
здоров'я, пов'язаних із надмірним споживанням сахарози, зокрема розвитку ожиріння, 
цукрового діабету 2-го типу та карієсу [1]. Відповіддю на цей виклик стала розробка та 
впровадження інноваційних технологій кондитерських виробів, що базуються на 
використанні цукрозамінників та підсолоджувачів. Ці інгредієнти дозволяють створювати 
продукцію, що відповідає гедоністичним очікуванням споживачів, водночас узгоджуючись із 
сучасними парадигмами здорового харчування.  

Актуальність дослідження зумовлена стрімким зростанням глобального ринку 
кондитерських виробів зі зниженим вмістом або повною відсутністю цукру. Ця тенденція 
підкріплюється як підвищенням обізнаності населення про шкоду надлишкової сахарози, так 
і збільшенням поширеності метаболічних розладів. За даними аналітичних звітів, 
виробництво таких солодощів демонструє щорічне зростання, що свідчить про 
довгостроковий та стійкий характер цього тренду. [2] Розробка та вдосконалення рецептур 
кондитерських виробів з використанням цукрозамінників є ключовим стратегічним 
напрямом для харчової промисловості, що дозволяє не лише задовольнити попит, але й 
підвищити конкурентоспроможність продукції. Попри значні досягнення у розробці таких 
продуктів для масового ринку, наукові дослідження, присвячені їх впровадженню та 
адаптації у сфері готельно-ресторанного бізнесу (HoReCa), залишаються недостатньо 
висвітленими. Таким чином, вивчення технологічних та споживчих аспектів застосування 
цукрозамінників у закладах ресторанного господарства є вкрай актуальним завданням. 

 Дослідження базується на аналізі сучасних підходів до заміни цукру в кондитерських 
виробах. Основними матеріалами виступають альтернативні підсолоджувальні речовини, які 
класифікують на дві основні групи: цукрозамінники та підсолоджувачі.   

 Цукрозамінники (цукрові спирти, поліоли) – речовини вуглеводної природи, що мають 
солодкий смак, калорійність та виконують структуроутворюючу функцію у виробі. До них 
належать ксиліт, сорбіт, мальтит, ізомальт та еритритол.    

Підсолоджувачі – речовини переважно невуглеводної природи з інтенсивним солодким 
смаком, що в сотні разів перевищує солодкість сахарози. Їх використовують у мінімальних 
кількостях. Поділяються на натуральні (глікозиди стевії, тауматин) та синтетичні (аспартам, 
сукралоза, сахарин).   

У межах дослідження особливу увагу приділено натуральним інгредієнтам – 
цукрозаміннику еритритолу та підсолоджувачу стевії, вибір яких обґрунтований комплексом 
унікальних переваг. Обидва мають природне походження, нульовий глікемічний індекс, що 
робить їх безпечними для людей з цукровим діабетом, та не провокують розвиток карієсу. 
Еритритол вирізняється високою термостабільністю, що є критично важливим для 
виробництва випічки, та найкращою серед поліолів переносимістю травною системою.[3] 
Стевія, у свою чергу, забезпечує високу інтенсивність солодкого смаку без додавання 
калорій. Ефективність технологічних рішень значно підвищується при комбінованому 
використанні цих компонентів. Еритритол, маючи солодкість на рівні 70% від сахарози, 
забезпечує необхідний об'єм та структуру, тоді як високоінтенсивний стевіозид компенсує 
недостатню солодкість і дозволяє досягти профілю, максимально наближеного до цукру, 
нівелюючи при цьому потенційний післясмак кожного з компонентів.  

 Заміна цукру в рецептурах кондитерських виробів є складним технологічним 
завданням, оскільки сахароза виконує не лише функцію підсолоджувача, а й виступає як 
структуроутворюючий агент, консервант, регулятор вологості та субстрат для реакції Маяра, 
що відповідає за колір та аромат випечених виробів. Просте виключення цукру або його 
заміна одним компонентом часто призводить до погіршення органолептичних та фізико-
хімічних показників готового продукту: зміни текстури, смаку, скорочення терміну 
придатності.  Результати аналізу показують, що успішна розробка кондитерських виробів без 
цукру вимагає комплексного підходу до реформуляції. Використання комбінації еритритолу 
та стевії дозволяє вирішити ключові технологічні проблеми. Еритритол забезпечує 
кристалічну структуру та об'єм, подібні до цукру, що важливо для таких виробів, як печиво, 
бісквіти та зефір. Стевія дозволяє досягти необхідного рівня солодкості без значного впливу 
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на інші властивості.   
Перевагами таких виробів є знижена калорійність, можливість споживання людьми з 

порушенням вуглеводного обміну та профілактика карієсу. Водночас існують і певні 
недоліки, зокрема вища вартість сировини, що впливає на ціну кінцевого продукту, та 
необхідність адаптації технологічних процесів. Вибір конкретного цукрозамінника чи їх 
комбінації залежить від типу виробу, цільової аудиторії та економічної доцільності, що 
формує складну матрицю прийняття рішень для технолога.   

Практичним результатом застосування цих підходів є можливість створення широкого 
асортименту десертів, як це продемонстровано на прикладі розробленого меню для 
ресторану при готелі, що включає чіа-пудинги, муси, желе, сорбети, а також складніші 
вироби, як-от зефір на еритритолі, мигдалево-апельсинове печиво та торти. Це підтверджує 
високу технологічну гнучкість та універсальність обраних цукрозамінників для створення 
повноцінної десертної карти, орієнтованої на здорове харчування. 

Висновок. Стратегічне використання сучасних цукрозамінників та підсолоджувачів, 
зокрема натуральних, таких як еритритол і стевія, є науково обґрунтованим та комерційно 
перспективним напрямом розвитку кондитерської галузі. Це дозволяє створювати продукти з 
високими органолептичними показниками та покращеними нутриціологічними 
характеристиками, що відповідає глобальним трендам здорового способу життя. Успішна 
реформуляція вимагає не простої заміни інгредієнтів, а комплексного перегляду рецептур та 
технологічних процесів для збереження текстури, смаку та стабільності виробів. Враховуючи 
виявлений дефіцит досліджень щодо імплементації таких технологій у секторі HoReCa, 
подальша наукова робота має бути спрямована на вивчення економічних, технологічних 
аспектів та споживчого сприйняття кондитерських виробів без цукру в закладах 
ресторанного господарства, що сприятиме поширенню інновацій у харчовій індустрії.  
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 63. ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ БІЛКОВО-ЖИРОВИХ 
ЕМУЛЬСІЙ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ КЛІТКОВИНИ БАМБУКА   

 
Актуальність досліджень. Пошук нових джерел харчових інгредієнтів, що не лише мають 

вищі функціонально-технологічні показники порівняно з наявними на ринку, але й характеризуються 
меншим ризиком кросконтамінації алергенами, стає дедалі актуальнішим. Це зумовлено розвитком 
двох паралельних тенденцій: з одного боку — зростанням зацікавленості споживачів до 
безалергенних (безглютенових, безлактозних та інших) продуктів, а з іншого — потребою у 
створенні оптимізованих рецептур, які забезпечують продукти з кращими функціонально-
технологічними характеристиками [1, 2]. У літературі неодноразово розглянуто властивості виробів із 
додаванням різних видів клітковини, проте малодослідженою залишається клітковина з бамбука та її 
застосування в емульгованих м’ясопродуктах [3–5]. 

У даній роботі досліджено вплив різних видів харчової клітковини — пшеничної, вівсяної та 
бамбукової — на технологічні та функціональні властивості білково-жирових емульсій. Метою 
дослідження було визначити пластичність гідратованої клітковини, а також реологічні параметри й 
стабільність емульсій після охолодження, термічної обробки та циклів заморожування-відтавання. 
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