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Сегодня Россия в области демографии и 

состояния здоровья населения сталкивается с 
проблемами, характерными для большинства 
развитых стран: низкая рождаемость и старе-
ние населения, но в отличие от развитых 
стран в Российской Федерации сохраняется 
относительно высокая смертность [5]. Одним 
из постоянно действующих факторов, оказы-
вающих влияние на здоровье человека, явля-
ется питание. При его правильной организа-
ции в соответствии с физиолого-гигиени-
ческими требованиями, обеспечивается нор-
мальное протекание обменных процессов, 
поддерживается высокий уровень функцио-
нальной способности важнейших систем орга-
низма, что способствует общему укреплению 
здоровья, продлению жизни и удлинению её 
активного творческого периода.  

Особенно важна правильная организа-
ция питания для людей, больных алиментар-
но-зависимыми заболеваниями, такими как 
сахарный диабет, ожирение, болезни сердеч-
но - сосудистой системы, коррекция которых 
наряду с медикаментозной терапией, пред-
полагает систематическое употребление  
функциональных продуктов, богатых микро-
нутриентами.  

Так, основным методом лечения сахар-
ного диабета является строгое и неукосни-
тельное соблюдение диеты и правил пита-
ния, направленных на создание адекватного 
соотношения между поглощёнными углево-
дами, физической нагрузкой и количеством 
введённого инсулина. В рационы необходимо  
включать продукты с низким гликемическим 
индексом [2], с высоким содержанием пище-
вых волокон, выработанные на фруктозе или 
с сахарозаменителями (аспартам, ксилит, 
сорбит и другие).  

Постоянные ограничения в питании  
ухудшают качество жизни больных сахарным 
диабетом, что особенно ощутимо при посе-
щении предприятий общественного питания. 
Необходимо отметить, что пищевой промыш-

ленностью вырабатываются кондитерские 
изделий с заменителями сахара, с примене-
нием инулина, фруктозана и с другими до-
бавками, но ассортимент достаточно узок, а 
стоимость высока.  

Такая группа продукции, как десерты, 
пользующаяся особой популярностью у насе-
ления, благодаря их привлекательному 
внешнему виду и особым вкусовым достоин-
ствам, не может употребляться больными 
сахарным диабетом. При посещении ресто-
ранов, кафе диабетики не могут заказать со-
временные кондитерские изделия, состав ко-
торых не приемлем при соблюдении базовой 
рецептуры для их питания.  

В профилактике и комплексном лечении 
больных сахарным диабетом важное значе-
ние имеет фитотерапия, которая обладает 
преимуществом перед лечением синтетиче-
скими лекарственными препаратами, так как 
может длительно применяться, не оказывая 
существенных побочных действий. В фитоте-
рапии больных сахарным диабетом широкое 
применение получили инулинсодержащие 
биологически активные добавки. Так, норма-
лизовать обмен веществ помогает система-
тическое применение лекарственных расте-
ний – в частности, топинамбура, лечебное 
действие которого связано с его способно-
стью нормализовать уровень глюкозы в кро-
ви, благодаря высокому содержанию инули-
на. Кроме того, топинамбур имеет уникаль-
ный биохимический состав: сбалансирован по 
содержанию аминокислот, характеризуется 
высоким содержанием минеральных ве-
ществ, витаминов (В1, В2, В3, В4, В5, В6, В7, В9, 
С, РР, каротина), органических кислот (ли-
монной, яблочной, фумаровой, янтарной, 
хинной), что делает топинамбур ценным 
сырьем для производства продуктов питания 
лечебно-профилактического назначения и 
чрезвычайно полезным для людей больных 
сахарным диабетом [1]. 



РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА  
ДИАБЕТИЧЕСКИХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 4-4 2013 197 

В связи с изложенным, задачей исследо-
ваний явилась разработка рецептуры и техно-
логии производства популярного во всем мире 
итальянского десерта «Тирамису», предна-
значенного для диабетического питания. 

Основой изделия являются бисквитное 
печенье и отделочный крем на базе сливоч-
ного сыра «Маскарпоне».  

В качестве контрольного образца биск-
витное печенье вырабатывали по традицион-
ной рецептуре. В исследуемых образцах за-
меняли порошком топинамбура часть муки 
(образец 1), сахара (образец 2), весь сахар и 
часть муки (образец 3). Рецептура печенья 
приведена в таблице 1.  

Таблица 1 – Рецептура бисквитного печенья 

Наименование 
сырья 

Массовая доля 
сухих веществ, 

% 

Расход сырья, г на 100 г готового продукта 
Контрольный  

образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 

в на-
туре 

в су-
хих  

в-вах 

в на-
туре 

в су-
хих  

в-вах 

в на-
туре 

в сухих 
в-вах 

в на-
туре 

в су-
хих  

в-вах 
Яичный желток 13,30 51,80 6,90 51,80 6,90 51,80 6,90 51,80 6,90 
Яичный белок 12,70 51,90 6,60 51,90 6,60 51,90 6,60 51,90 6,60 
Сахарная пудра 99,85 41,90 41,90 41,90 41,90 20,95 20,91 0,00  0,00 
Мука пшеничная 
в/с 85,50 31,10 26,60 15,70 13,50 31,10 26,60 15,70 13,50 

Порошок топи-
намбура 80,00 - - 15,70 12,80 20,95 16,80 52,55 42,04 

ИТОГО: - 176,70 82,30 177,00 81,70 176,70 77,81 171,95 69,04 
Выход - 100,00 80,65 100 80,01 100,00 76,25 100,00 67,66 

Для приготовления бисквитного печенья 
все сырье взвешивали, муку пшеничную и 
сахарный песок просеивали на ситах, отде-
ляли яичные белки от желтков. Для получе-
ния порошка топинамбура клубни очищали, 
измельчали, сушили в сушильном шкафу до 
влажности 15-20 % при 70-80 °С температуре 
в течении 3-4 часов, перемалывали с помо-
щью лабораторной мельницы в порошок до 
достижения размеров частиц 10-20 мкм, про-
сеивали порошок через сито. Сахарную пудру 
и желтки взбивали в течение 5 минут до уве-
личения объема в 2,5 раза. Параллельно 
взбивали белки до образования стойкой, 
плотной пены и увеличения объема в 5 раз, в 
течение 5-7 минут. В желтковую массу вноси-
ли муку или смесь муки с подготовленным 
порошком топинамбура. В полученную массу 
добавляли взбитые белки, в течение 60 се-
кунд осуществляли замес теста. 

Печенье формовали кондитерским 
шприцом в виде палочек длиной 10 см. Выпе-
кали при температуре 200-210 °С в течение 
10-12 минут. Печенье после выпекания под-
вергали выдержке при комнатных условиях в 
течение 8 часов, с целью получения более 
пропитанного, нежного десерта. Органолеп-
тическую оценку качества печенья проводили 
стандартными методами [4]. 

Исследуемые образцы имели органо-
лептические характеристики, представлен-
ные в таблице 2. Анализ результатов пока-
зал, что с увеличением дозировки топинам-
бура наблюдалось небольшое ухудшение 
структурно-механических свойств печенья, 
снижение пористости, хрупкости, что нахо-
дится в допустимых пределах, с учетом того, 
что печенье вырабатывается без химических 
разрыхлителей. 

Влажность и кислотность являются важ-
ными показателями товарного качества, оп-
ределяющими органолептические характери-
стики изделий и способность их храниться 
длительное время, кроме того, топинамбур 
содержит значительное количество органиче-
ских кислот. 

Результаты оценки влажности и кислот-
ности представлены на рисунке 1.  

Анализ данных показал, что все иссле-
дуемые образцы соответствуют нормативным 
требованиям, устанавливающим влажность 
бисквитов в пределах 22-27 %. 

Кислотность порошка топинамбура дос-
таточно высокая – 8 град, как следствие с 
увеличением дозировки топинамбура кислот-
ность бисквитного печенья возрастает. 
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Таблица 2 – Органолептические характеристики образцов бисквитного печенья 
Наименование 

показателя 
Контрольный обра-

зец Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Форма Правильная, с ров-
ными краями 

Правильная, с ров-
ными краями 

Правильная, с не-
ровными краями 

Правильная, с неров-
ными края 

Поверхность 
Гладкая, без 

трещин, вздутий и 
подгорелости 

Шероховатая, без 
трещин, вздутий и 

подгорелости 

Шероховатая, без 
трещин, вздутий и 

подгорелости 

Шероховатая, без 
трещин, вздутий и 

подгорелости 

Цвет 

Кремовый, неодно-
родный, имеются 
включения белого 

цвета 

Однородный, кре-
мовый с коричне-

вым оттенком 

Равномерный, темно-
коричневый 

Неравномерный, се-
ровато-коричневый 

Вкус Свойственный, 
сладкий 

Свойственный со 
слабым привкусом 
топинамбура, слад-

кий 

Свойственный с вы-
раженным вкусом 

топинамбура, недос-
таточно сладкий 

Свойственный, с пре-
обладающим вкусом 
топинамбура, недос-

таточно сладкий 

Запах Свойственный би-
сквитному печенью 

С приятным, слегка 
ощущаемым запа-
хом топинамбура 

С легким ароматом 
топинамбура 

Явно выраженный 
запах топинамбура 

Структура Хорошо разрыхлен-
ная 

Достаточно разрых-
ленная 

Структура с выра-
женной плотностью 

Неоднородная, с уча-
стками повышенной 

плотности 

Вид в изломе Развитая, равно-
мерная пористость 

Развитая, равно-
мерная  пористость 

Слаборазвитая,  
неравномерная по-

ристость 

Слаборазвитая,  
неравномерная по-

ристость 

 

 
Рисунок 1 – Влажность и кислотность  

образцов печенья 
 
Качество готового десерта в значитель-

ной степени зависит от способности печенья 
поглощать влагу – намокаемости, при этом 
имеет большое значение интенсивность этого 
процесса. В зависимости от сорта применяе-
мой муки намокаемость по нормативным 
данным должна находиться в пределах от 
130 до 200 % [4]. 

Результаты исследований показали, что 
необходимым требованиям отвечали кон-
трольный образец, образцы 1 и 2 (таблица 3).  

 

Таблица 3 – Показатели намокаемости 
образцов 

Наименова-
ние показа-

теля 

Контроль-
ный обра-

зец 

Обра-
зец 1 

Обра-
зец 2 

Обра-
зец 3 

Намокае-
мость, % 165 150 134 128 

 
При хранении бисквитного печенья в те-

чение 60 суток при температуре (4+2) °С ус-
тановлено, что положительным эффектом 
добавления порошка топинамбура является 
замедление черствения печенья. Очевидно, 
добавление порошка топинамбура приводит к 
возрастанию доли прочно связанной влаги в 
результате роста содержания пектиновых 
веществ. 

Таким образом, на данном этапе исследо-
ваний установлена максимально допустимая 
дозировка порошка топинамбура – 50 % к мас-
се муки, полная замена сахара топинамбуром 
также возможна, но вкус недостаточно сладкий, 
в перспективе необходимо исследование вне-
сения в рецептуру сахарозаменителей.   

Для исследования рецептуры крема для 
десерта «Тирамису» в исследуемых образцах 
заменяли порошком топинамбура часть муки 
(образец 1), сахара (образец 2), и исключили 
из рецептуры пшеничную муку (образец 3).  
В качестве контрольного образца представ-
лен крем, выработанный по традиционной 
рецептуре (таблица 4).  
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Таблица 4 – Рецептура сливочного заварного крема 

Наименование  
сырья 

Массовая 
доля сухих 
веществ, 

% 

Расход сырья, г на 100 г готового продукта 
Контрольный 

образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 

в на- 
туре 

в сухих  
в-вах 

в на- 
туре 

в сухих  
в-вах 

в на-
туре 

в сухих                 
в-вах 

в на-
туре 

в сухих                 
в-вах 

Сыр «Маскарпоне» 53,00 20,00 10,60 20,00 10,60 20,00 10,60 20,00 10,60 
Молоко питьевое 
пастеризованное, 
жирностью 2,5% 

11,00 30,00 3,30 30,00 3,30 30,00 3,30 30,00 3,30 

Сливки питьевые 
жирностью 33% 41,00 30,00 12,30 30,00 12,30 30,00 12,30 30,00 12,30 

Сахарная пудра 99,85 13,00 12,98 13,00 12,98 6,50 6,49 13,00 12,98 
Мука пшеничная 
хлебопекарная  
высшего сорта 

85,50 12,00 10,26 6,00 5,13 12,00 10,26 0,00 0,00 

Порошок топинам-
бура 80,00 0,00 0,00 6,00 4,80 6,50 5,20 12,00 9,6 

ИТОГО: - 105 49,44 105 49,11 105 48,15 105 48,78 
Выход - 100 48,45 100 48,13 100 47,19 100 47,80 

Для приготовления крема все сырье 
взвешивали, муку пшеничную и сахарный пе-
сок просеивали на ситах. Молоко соединяли с 
сахаром и кипятили, при помешивании вво-
дили подготовленную муку. Сливки, охлаж-
денные до 2 °С, взбивали до устойчивой пе-
ны при скорости вращения лопастей взби-
вальной машины около 1000 об/мин. Во взби-
тые сливки для получения эмульсии тонкой 
струей вводили заварную массу при постоян-
ном вращении лопастей взбивальной маши-
ны. В полученную эмульсию постепенно вно-
сили сыр «Маскарпоне», продолжая взбива-
ние до увеличения объема в 2-2,5 раза. 

Органолептические показатели сливоч-
ного крема, представленные в таблице 5, по-
казали, что образцы 1 и 2 имели приятный 
цвет, запах и вкус, однородную, кремообраз-
ную консистенцию. Цвет образца 3 с серова-
тым оттенком, консистенция слишком жидкая. 
Кроме того, в процессе хранения образцов 
крема при температуре (4+2) оС в образце 3 
по истечению 15 часов произошло отделение 
жидкой фазы, что не соответствует требова-
ниям к качеству отделочных полуфабрикатов. 
В остальных образцах в течение 24 часов 
хранения не произошло ухудшения органо-
лептических показателей.  

Таблица 5 – Органолептические характеристики образцов сливочного заварного крема  

Наименование 
показателя 

Контрольный 
образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Цвет 
Кремовый, 

однородный 
по всей массе 

Светло-кремовый, 
однородный по всей 
массе Невыражен-
ный, с привкусом 

сухого молока 

Светло-кремовый, 
однородный по 

всей массе 

Кремовый, с серова-
тым оттенком, одно-

родный по всей массе 

Вкус 
Чистый, сли-

вочно-
молочный 

Сливочный, с легким 
привкусом топинам-

бура 

Сливочный,  с вы-
раженным привку-
сом топинамбура 

Сливочный, с явно 
выраженным привку-

сом топинамбура 

Запах 
Свойствен-

ный, сливоч-
ный 

Свойственный, с 
легким ароматом 

топинамбура 

Свойственный, с 
легким ароматом 

топинамбура 

Свойственный, с лег-
ким ароматом топи-

намбура 

Консистенция 

Однородная 
эмульсия, в 
меру вязкая, 

без сбившихся 
комочков жира 

Однородная эмуль-
сия, в меру вязкая, 
без сбившихся ко-

мочков жира 

Однородная 
эмульсия, в меру 
вязкая, без сбив-
шихся комочков 

жира 

Жидкая, однородная, 
не вязкая эмульсия 

без сбившихся комоч-
ков жира 
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Способность продукта насыщаться воз-
духом при сбивании называют его кремооб-
разующей способностью. Сливки жирностью 
33 % обладают хорошей кремообразующей 
способностью, вместе с тем важным показа-
телем качества крема является стабильность 
эмульсии, от устойчивости взбитой пены за-
висит сохраняемость внешнего вида и при-
влекательность десерта. Стабильность крема 
через 60 минут хранения представлена на 
рисунке 3.  

 

 
 

Рисунок 3 – Стабильность образцов крема 
 

Во всех образцах наблюдалось мини-
мальное снижение объема взбитой массы, 
вместе с тем, образцы 2 и 3 сразу после сби-
вания характеризовались меньшим объемом.  

Способность сохранять форму готового 
изделия и сроки годности зависят от содер-
жания влаги в креме, которая должна быть в 
пределах 40-57 %. Установлено, что влаж-
ность исследуемых образцов соответствует 
нормативным требованиям (рисунок 4). 

Содержание сахара и жира определяет  
реологические и вкусовые особенности кре-
мовой продукции, кроме того, содержание 
жира определяет сроки годности. Жир увели-
чивает газоудерживающую способность, соз-
дает нежную консистенцию. В образцах кре-
ма с добавлением топинамбура наблюдается 
снижение  массовой доли жира на 4,2 % по 
сравнению с контролем, что является поло-
жительным фактором, так как жиры увеличи-
вают калорийность и в наибольшей степени 
подвержены процессам окислительной порчи, 
а больные сахарным диабетом склонны к на-
коплению избыточного веса и развитию ожи-
рения. Кроме того, при добавлении топинам-
бура наблюдается рост содержания фрукто-
зы – на 10,9 % и 7,6 % в образцах 2 и 3 соот-
ветственно по сравнению с контрольным об-
разцом, что также является положительным 
фактором диабетического питания.  

Рисунок 4 – Влажность образцов крема 
 

Таким образом, оптимальной является 
выработка сливочного заварного крема по 
рецептуре образца 2. Разработанные рецеп-
туры могут использоваться не только для из-
готовления полуфабрикатов тортов, рулетов, 
пирожных, но и применяться самостоятельно: 
в качестве бисквитного печенья, в виде воз-
душных десертов, а также в качестве отде-
лочных полуфабрикатов диабетической на-
правленности.  
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