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Аннотация: Разработка рецептур бисквитов с пониженной сахароемкостью 

необходима для расширения имеющегося ассортимента мучных кондитерских 

изделий. Понизить сахароемкость можно с помощью частичной или полной 

замены сахарозы, что приведет и к изменению структуры бисквитов. 
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Кондитерские изделия относятся к излюбленным изделиям практически 

всего населения и являются продуктами частого употребления, хотя и не 

относящихся к основным. Они отличаются высокой калорийностью из-за 

большого количества углеводов и жиров, содержащихся в них [1]. 

Население страны, страдающее сахарным диабетом, вынуждено отказаться 

от пищевых продуктов, содержащих в своем составе сахарозу. В настоящее 

время диабетом в мире болеет 350 млн. человек, и, согласно прогнозам, их число 

будет увеличиваться с каждым годом [2]. 

При разработке рецептур продуктов питания для больных сахарным 

диабетом важной задачей является производство изделий с частичной или 

полной заменой сахарозы на низкокалорийные вещества – сахарозаменители. 

При этом необходимо получить бисквит со структурой, схожей по структуре 

традиционного бисквита (с сахаром). 

Эритрит и изомальт – натуральные сахарозаменители, имеющие 

коэффициенты сладости 0,7 и 1 относительно сахарозы соответственно [1, 2]. 

Нами исследовалось влияние этих сахарозаменителей на структуру бисквита при 

полной замене сахара. В качестве контроля была принята рецептура 

классического бисквита. Структуру исследуемых образцов бисквитов изучали с 
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помощью структурометра СТ-2.  

На рисунке 1 приведен график структуры контрольного образца бисквита. 

 

 
 

Рисунок 1 – График структуры контрольного образца бисквита (с сахаром) 

 

На рисунке 2 приведен график структуры бисквита с эритритом. 

 

 
 

Рисунок 2 – График структуры бисквита с эритритом 

 

На рисунке 3 приведен график структуры бисквита с изомальтом. 
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Рисунок 3 – График структуры бисквита с изомальтом 

 

В результате проведенных исследований выяснилось, что деформация у 

контрольного образца бисквита (с сахаром) составляет 0,85 мм, у бисквита с 

эритритом – 2,2 мм, а у бисквита с изомальтом – 1,5 мм.  
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Abstract: The development of recipes for biscuits with reduced sugar content is 

necessary to expand the existing range of flour confectionery products. You can reduce 

the sugar content by partially or completely replacing sucrose, which will also lead to 

a change in the structure of the biscuits. 
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