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Тема дисертації:
1. Дослідження та створення раціональних композицій цукрозамінників для виробництва сирцевих пряників
з низьким глікемічним індексом

2. Sweeteners compositions in the low glycemic index gingerbread: development and investigations

Реферат:
1. Об’єкт – технологія кондитерських виробів; методи – фізико-хімічні, експериментально-статистичні,
квантово-хімічні, клінічні, органолептичні, виконані з використанням сучасних приладів і комп'ютерних
технологій.; новизна – на основі теоретичних та експериментальних досліджень гідратаційної здатності
моно- та дисахаридів розроблені нові композиції цукрозамінників, в яких частина сахарози заміщена на
суміш із фруктози, лактози, сорбіту, інуліну, що призводить до зниження енергетичної цінності та
глікемічного індексу (ГІ) пряникових виробів на їх основі Вперше встановлено, що процес ретроградації
крохмалю в сирцевих пряниках досягає певного максимуму, після чого відбувається зворотній процес
(деградація крохмалю). Розроблено методику розрахунку чисел гідратації моно- та дисахаридів у водних
розчинах, а також термодинамічних характеристик утворення цих гідратів; результати – розроблені
рецептури сирцевих пряників “Почайненські” та “Либідьські”, які мають низький глікемічний індекс -37 та 42
відповідно, іподовжений термін зберігання на 20...25 днів; галузь – кондитерська.



2. Object – confectionery technology; methods – , physical-chemical, quantum-chemical, statistical, clinical,
sensory using modern instruments. Novelty –using of the sweeteners compositions lead to significant decrease of
the gingerbread glycemic index. A new method of the hydration number determination of the mono- and
disaccharides in aqueous solutions has been developed. The X-ray diffraction assays indicate that the presence of
sucrose result in the much decrease break of the starch crystalline structure than in presence of glucose and
fructose. It has been found that the firming process in gingerbread confectionery involves two stages: starch
retrogradation and the reverse process – starch degradation. The last process is the rate determination step of the
total gingerbread staling process and characterized by the rapid water lost. Results – The GI values of the
gingerbread “Pochainensky” and “Lybidsky”, which were manufactured on the basis of the sweetener composition
are 37 and 43 respectively. Branch – confectionery..
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