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Актуальність. Несприятливе екологічне становище, стресовий режим життя під час 
воєнного стану призвели до ослаблення імунітету і різкого збільшення захворювання на-
селення, в тому числі і на цукровий діабет. У зв’язку з цим дослідження полягають у вирі-
шенні проблеми розроблення технології борошняних кондитерських виробів із викорис-
танням дієтичної добавки «Бактосила», що є натуральним цукрозамінником і здатна не 
тільки підвищувати якість готових виробів, а і задовольняти фізіологічні потреби людини 
в  поживних речовинах та енергії. Мета досліджень − наукове обґрунтування та розро-
блення технології пісочного печива з використанням дієтичної добавки «Бактосила» під-
вищеної поживної цінності оздоровчого призначення. Методи дослідження. Використані 
такі методи дослідження: аналітичні, органолептичний аналіз, фізико-хімічні, статистич-
ні, математична обробка результатів із використанням комп’ютерних технологій. Резуль-
тати. У процесі експериментальних досліджень розроблено технологію печива пісочного 
із  заміною 100 % цукру в тісті на дієтичну добавку «Бактосила» та доведено, що печиво 
пісочне «Бактосила» має вищу органолептичну оцінку (4,96 балів) у порівнянні з контроль-
ним зразком (4,87 балів). Досліджено, що при заміні цукру на дієтичну добавку «Бактоси-
ла» знижуються пружно-еластичні властивості тіста та підвищується пластичність тіста на 
7,9 % у порівнянні з контролем. За харчовою цінністю кількість вуглеводів у розробленому 
виробі зменшилась на 49,26 %, проте збільшилась кількість клітковини, мінеральних ре-
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човин (Na, Ca, Mg, P, Fe) та вітамінів (B1, B2, C). Висновки та обговорення. Розроблена 
технологія печива пісочного з дієтичною добавкою «Бактосила» призвела до покращення 
харчової цінності готового виробу та зниження енергетичної цінності, що дозволяє реко-
мендувати його для впровадження в харчовій промисловості, ресторанному господарстві 
для оздоровчого харчування.

Ключові слова: технологія борошняних кондитерських виробів, печиво пісочне, діє-
тична добавка «Бактосила».

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Світовою проблемою на сьогодні є зростання захворю-
ваності на цукровий діабет. Згідно з даними Міжнародної діабетичної федерації, 
537 млн дорослих у світі живуть із цукровим діабетом. За прогнозами, до 2030 року 
їх кількість може зрости до 643 млн або навіть до 700 млн. Четверо з п’яти хворих 
проживають у країнах із низьким та середнім рівнем доходу, у країнах із високим 
доходом – 2,8 % таких пацієнтів, в Україні на нього хворіє 1 млн 300 тисяч – це 
кожний 30-й громадянин: 10 % із них мають діабет I типу і 90 % – II типу (На цу-
кровий діабет, 2011).

При цьому захворюваність щорічно збільшується у всіх країнах на 5–7 %. За 
даними ВООЗ, цукровий діабет входить у ТОП-3 захворювань і збільшує смерт-
ність у 2–3 рази та скорочує тривалість життя (Харківський міський центр здо-
ров’я, 2019).

Згідно зі статистикою ВООЗ, кожна десята людина у світі хворіє на цукровий 
діабет. За прогнозами медиків, вже до 2030 року цукровий діабет стане сьомою 
найпоширенішою хворобою на планеті (Цукровий діабет, 2021).

Отже, можна зробити висновок, що кількість людей, які мають проблеми з цу-
кровим діабетом, зростає. 

Перший тип цукрового діабету характеризується втратою бета-клітин, що ви-
робляють інсулін, так званих острівців Лангерганса, що призводить до дефіциту 
інсуліну. Головна причина втрати бета-клітин – автоімунне ураження Т-лімфо-
цитами. В інших – 85–88 % – діагностують цукровий діабет другого типу (інсулі-
нонезалежний). Він розвивається, як правило, після 40 років, йому часто передує 
надмірна маса тіла й ожиріння. Відомо також, що через цукровий діабет відбу-
вається глибоке порушення обміну речовин (вуглеводного, білкового). Зниження 
синтезу білка, зі свого боку, спричиняє зниження імунітету: зменшується опір-
ність інфекціям. У зв’язку зі зниженням імунітету у хворих на цукровий діабет 
часто розвиваються запальні захворювання. Специфічним обов’язковим проявом 
захворювання є порушення вуглеводного обміну із прогресуючим наростанням 
рівня глюкози в крові і глюкозурією.

Сучасні вітчизняні та зарубіжні дослідження свідчать, що надлишкове спо-
живання легкозасвоюваних вуглеводів, особливо борошняних кондитерських 
виробів, є одним із факторів ризику розвитку цукрового діабету, ожиріння, ате-
росклерозу та інших захворювань. У зв’язку з цим рекомендується у харчовому 
раціоні населення збільшити вміст некрохмалистих вуглеводів і, навпаки, змен-
шити кількість легкозасвоюваних цукрів, а для профілактики слід впроваджувати 
підсолоджуючі речовини (Черевко & Пересічний, 2017). 



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2023 Том 6 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2023 Vol. 6 No 1

69

Для використання підсолоджуючих речовин у  харчуванні людини існує ряд 
вимог, що представлено на рис. 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Вимоги до підсолоджуючих речовин 

солодкий смак без стороннього 
присмаку 

низька енергетична цінність 

стійкі при нагріванні, у різних рН 
середовищах легкорозчинні 

не мати шкідливого впливу на 
організм 

не підвищувати рівень цукру у крові 

брати участь в обміні речовин 

Рис. 1. Вимоги, яким повинні відповідати підсолоджуючі речовини 
Джерело: власна розробка на основі даних (Черевко & Пересічний, 2017)

Pic. 1. Necessary requirements for sweeteners  
Source: own elaboration based on data (Cherevko & Peresichnyi, 2017)

Перед фахівцями харчової індустрії та закладів ресторанного господарства 
постає задача виробництва харчової продукції широкого асортименту для здоро-
вого харчування, в тому числі профілактичної направленості. Для цього необхід-
но знижувати калорійність і водночас підвищувати харчову цінність виробів, що 
можна вирішити за рахунок застосування підсолоджувача «Бактосила».

Стан вивчення проблеми. Питому вагу в харчовому раціоні посідають борош-
няні кондитерські вироби, що мають привабливий зовнішній вигляд і користу-
ються попитом серед значної частини населення. Склад більшості традиційних 
борошняних кондитерських виробів перевантажений легкозасвоюваними вугле-
водами: кількість цукру коливається від 30 % до 50 % від загальної маси (Дзюндзя, 
2013). У зв’язку з цим актуальним питанням є удосконалення технологій їх вироб-
ництва, покращення якості та зниження енергетичної цінності.

Вагомий внесок у дослідження сучасного стану та використання натуральних 
підсолоджувачів і дієтичних добавок, у тому числі стевії та продуктів її переро-
блення, у розробленні технології борошняних кондитерських виробів здійснили 
такі вчені, як М. Пересічний, О. Черевко, К. Свідло, М. Кравченко, П. Карпенко, 
В. Карпачов, С. Пересічна (Пересічний та ін., 2004; Черевко & Пересічний, 2017; 
Peresichnyi & Peresichna, 2020), Р. Грушецький (2018), В. Дорохович (2017, 2020), 
Г. Дюкарева та А. Гасанова (2013), М. Роїк, І. Кузнєцова та В. Захаревич (2015),  
Н. Сімурова, Н. Зінченко, А. Кушнір та Я. Бальон (2014), A. Sylvetsky та ін. (2017), 
I. Prakash, A. Markosyan та C. Bunders (2014), L. Serra-Majem та ін. (2018) та інші. 
Адже на сьогодні більшість виробів цієї групи, зокрема пісочне печиво, що кори-
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стується високим попитом серед населення, не відповідає вимогам нутриціології 
внаслідок перевантаження вуглеводами, недостатньої кількості поліненасичених 
жирних кислот, вітамінів, мінеральних речовин.

Невирішені питання. Надмірне споживання борошняних кондитерських виро-
бів може призвести до систематичного збудження інсулярного апарату підшлун-
кової залози, що спричинить її розлад, значно підвищити ризик розвитку діабету. 
Тому науковцями рекомендується у борошняних кондитерських виробах збіль-
шити вміст некрохмалистих вуглеводів і, навпаки, зменшити кількість легкоза-
своюваних цукрів (Черевко & Пересічний, 2017; Пересічний та ін., 2004; Центр 
громадського здоров’я МОЗ України, 2018). У зв’язку з цим постало завдання зни-
ження калорійності і водночас підвищення харчової цінності виробів. Його мож-
на вирішити за рахунок застосування підсолоджувача «Бактосила» у технології 
пісочного печива.

Мета і методи дослідження

Метою дослідження є розроблення та наукове обґрунтування технології пісоч-
ного печива з використанням дієтичної добавки «Бактосила» як джерела харчо-
вих волокон, інуліну та мінеральних речовин і вітамінів для людей, схильних до 
розвитку цукрового діабету; проведення комплексної оцінки якості розроблено-
го борошняного кондитерського виробу.

Методи дослідження – стандартні, органолептичні, фізико-хімічні, технологіч-
ні. Обробку експериментальних даних здійснено статистично за методом Фіше-
ра-Стьюдента за рівнем надійності 0,95 із використанням стандартних алгорит-
мів, методів математичної статистики.

Органолептичний аналіз печива пісочного «Бактосила» визначали за п’яти-
бальною шкалою.

Загальна органолептична оцінка становила суму окремих одиничних показ-
ників, що розраховувалися з  урахуванням коефіцієнта вагомості згідно з  ДСТУ 
7044. Для органолептичної оцінки розроблених виробів встановлені межі від 3 до 
5 балів за п’ятибальною шкалою.

Дослідження реологічних властивостей виробів здійснено на 16-розрядному 
УВКП (універсальний вимірювальний комп’ютерний прилад) за допомогою пене-
трометра, під’єднаного до цифрового динамометра.

Для схематичної та наочної інтерпретації теоретичних і  практичних дослі-
джень використовували графоаналітичний метод.

Інформаційна база дослідження – статистичні дані, монографії, автореферати 
дисертацій, друковані та електронні наукові статті у фахових збірниках наукових 
праць, матеріали науково-практичних конференцій, збірник рецептур борошня-
них кондитерських і здобних булочних виробів, ресурси мережі інтернет.

Об’єктом дослідження є розроблення технології пісочного печива з дієтичною 
добавкою «Бактосила». 

На підставі аналізу наукових джерел визначено предмети досліджень: дієтич-
на добавка «Бактосила», яку виготовляє ТОВ «Здоровий спосіб життя – Стевіясан, 
м. Київ», печиво пісочне «Бактосила». За контрольний зразок обрано печиво пі-
сочне, виготовлене за традиційною технологією (Павлов, 2018). У традиційній ре-
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цептурі цукор у печиві пісочному замінено в кількості 50 % та 100 % від маси за 
рецептурою на дієтичну добавку «Бактосила». 

Наукова новизна одержаних результатів полягає у  формалізації вимог щодо 
розроблення борошняних кондитерських виробів із використанням дієтичної до-
бавки «Бактосила» і визначенні закономірності розроблення технології пісочного 
печива з  використанням дієтичної добавки «Бактосила» зі зниженою кількістю 
вуглеводів та підвищеною харчовою цінністю.

Результати дослідження

«Бактосила» є природним пребіотиком, 100 %-ним натуральним підсолоджу-
вачем без калорій і володіє низьким глікемічним індексом. До його складу вхо-
дять екстракт стевії сухий «Стевіясан» та лактитол, який сприяє відновленню мі-
крофлори кишечника. 

Стевія – одна з найцінніших рослин, речовини якої сприяють зростанню рівня 
біоенергетичних можливостей організму людини, який дозволяє вести активний 
спосіб життя до старості. Найбільша кількість корисних речовин міститься в лист-
ках рослини. До їх складу входять полісахариди, клітковина, рослинні ліпіди, 
глікозиди, пектинові речовини, вітаміни С, Р, Е і мікроелементи, а також ефірні 
масла. Солодкість рослині надають глікозиди – стевізіоди, вони в кількасот разів 
солодше, ніж простий цукор, а крім того, є фітостероїдами, що використовуються 
в синтезі гормонів в організмі людини. 

У багатьох країнах світу на сьогоднішній день стевію широко застосовують не 
тільки в кулінарії як цукрозамінник, але і як лікувальний засіб. Стевія підвищує 
імунітет, поліпшує пам’ять і володіє протипухлинними властивостями (Черевко 
& Пересічний, 2017).

Солодкі компоненти дієтичної добавки «Бактосила» відносяться до класу ди-
терпенових глюкозидів, що добре розчиняються у гарячій воді і метанолі. Добав-
ка вміщує вітаміни: аскорбінову кислоту (С), β-каротин, тіамін (В1), рибофлавін 
(В2), ніацин (РР), а також мінеральні елементи: натрій, калій, кальцій, магній, за-
лізо, фосфор, сірку, кремній та інші. Хімічний склад дієтичної добавки «Бактоси-
ла» надано в табл. 1.

Дієтична добавка «Бактосила» не розщеплюється травними ферментами 
шлунка і тонкого кишечника та в незмінному вигляді вільно досягає товстого ки-
шечника, що сприяє кількісному зростанню біфідо- і лактобактерій, є живильним 
середовищем; відновлює кишкове травлення, що дозволяє всмоктуватися міне-
ралам, вітамінам і амінокислотам; пригнічує патогенну мікрофлору, нейтралізує 
токсичні речовини, не змінює своїх властивостей при контакті з іншими харчо-
вими добавками. Вона незамінна для людей, які страждають на цукровий діабет 
і ожиріння, нормалізує роботу всіх систем організму людини, відновлює ліпідний, 
вуглеводний і  білковий обмін, а також нейтралізує і  видаляє токсини та радіо-
нукліди з організму людини.

Добавка рекомендована Міністерством охорони здоров’я України для засто-
сування в раціональному та лікувально-профілактичному харчуванні. Замінник 
цукру «Бактосила» випускається у вигляді порошку (рис. 2). Ним зручно підсолод-
жувати напої, додавати при виготовленні десертних страв та борошняних конди-
терських виробів.
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Табл. 1. Хімічний склад дієтичної добавки «Бактосила», 100 г

Tabl. 1. Chemical composition of dietary supplement «Baktosyla», 100 g

Нутрієнти Кількість
Харчові волокна, г 3,20

Інулін, г 12,90
Мінеральні елементи, мг

Натрій (Na) 18,30
Калій (K) 84,97

Кальцій (Ca) 6,00
Магній (Mg) 5,30
Фосфор (P) 24,90

Сірка (S) 8,80
Кремній (Si) 17,90
Залізо (Fe) 0,85

Вітаміни, мг
Тіамін (B1) 0,20

Рибофлавін (B2) 0,80
Аскорбінова кислота (С) 11,30

Джерело: власна розробка 

Source: own elaboration

Печиво, як і  більшість борошняних кондитерських виробів, характеризується 
привабливим зовнішнім виглядом, достатньо високою енергетичною цінністю, що 
обумовлено значним вмістом вуглеводів і  жирів. Проте основним його недоліком 
є незначний вміст есенціальних нутрієнтів. У зв’язку з цим особливої актуальності на-
буває питання зниження вуглеводів та підвищення харчової цінності складу печива. 

Рис. 2. Дієтична добавка «Бактосила» 

Pic. 2. Dietary supplement «Baktosyla»

На початковому етапі відпрацьовано рецептури тістових композицій і дослі-
джено їхні пружно-еластичні властивості з метою визначення можливості засто-
сування їх у технологіях нових видів пісочного печива.



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2023 Том 6 № 1
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2023 Vol. 6 No 1

73

Встановлено, що заміна 50 % цукру (дослід № 1) та 100 % цукру (дослід № 2) 
на дієтичну добавку не впливає негативно на органолептичні та фізико-хімічні 
показники пісочного печива. 

Для розроблення раціональних технологій пісочного печива виникла необ-
хідність у проведенні досліджень щодо впливу дієтичної добавки «Бактосила» на 
реологічні характеристики тістових заготовок. У результаті проведених експери-
ментальних досліджень виявлено, що дієтична добавка «Бактосила» у концентрації 
1,4 % та 2,8 % знижує пружно-еластичні властивості тіста. Так, пластичність досліду 
№ 1 становила 18,25 %, досліду № 2 – 19,60 %, тоді як контрольного зразка – 18,15 %. 

Табл. 2. Органолептичні показники печива пісочного «Бактосила», бали

Tabl. 2. Organoleptic indicators of «Baktosyla» shortbread cookies, points

Показники Коефіцієнт 
вагомості Контроль Дослід № 1* Дослід № 2*

Зовнішній вигляд 0,2 4,90±0,09 4,92±0,18 4,95±0,05
Смак 0,3 4,82±0,14 4,87±0,11 4,95±0,06
Запах 0,2 4,90±0,14 4,90±0,08 4,95±0,08
Консистенція 0,3 4,80±0,12 4,80±0,12 5,0±0,08
Загальна оцінка 1,0 4,87±0,11 4,89±0,09 4,96±0,09

Примітка. * Різниця з контролем статистично достовірна, Р≤0,5

Джерело: власна розробка 

Source: own elaboration

При проведенні органолептичного аналізу пісочного печива «Бактосила» най-
більш високу оцінку за зовнішнім виглядом, структурою та видом на зламі, смаком 
та запахом отримав дослідний зразок печива № 2, що мав середню органолептичну 
оцінку в балах 4,96, тоді як контрольний зразок – 4,87 бали, а дослід № 1 – 4,89 бали. 
Таким чином, встановлено, що найбільш раціональним варіантом із запропонова-
них дослідів є варіант № 2 із заміною 100 % цукру на дієтичну добавку «Бактосила».

Відповідно до вимог нутриціології та враховуючи попередні дослідження 
щодо впливу дієтичної добавки «Бактосила» на реологічні і органолептичні ха-
рактеристики тістових мас розроблена технологія пісочного печива «Бактосила». 
Технологічну схему приготування пісочного печива з дієтичною добавкою «Бак-
тосила» наведено на рис. 3.

Для приготування тіста у  тістомісильну машину кладуть вершкове масло, 
підсолоджувач «Бактосила», меланж, двовуглекислий натрій, сіль і перемішують  
1,2-1,8•103 с при температурі замісу 25 °С до отримання однорідної маси.

Всипають пшеничне борошно і продовжують заміс близько 2 хвилин. Пісочне 
тісто повинно мати гладку поверхню без грудочок і  слідів непромісу, колір від 
світло-жовтого до світло-коричневого, приємний запах і легкий аромат.

Для формування виробів тісто нарізають на шматки по 3–4 кг, розкочують 
пластами завтовшки 5–6 мм і формують вироби. Тривалість випікання виробів 
при t=200-225 °С – 0,6•103 с… 0,9•103 с. Готові вироби охолоджують.
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Меланж Вершкове 
масло 

Сіль, 
двовуглекислий 

натрій 
Підсолоджувач 

«Бактосила» 
Борошно 

Механічна 
кулінарна 
обробка 

Просіювання 

Змішування 120…180 с 

Печиво пісочне «Бактосила» 

Збивання до утворення однорідної маси (емульсії) 1,2-1,8•103 с 

Формування тіста 

Охолодження t=20-25°С 

Випікання t=200-225°С,  τ=  600…900 с 

Просіювання Механічна 
кулінарна 
обробка 

Рис. 3. Технологічна схема приготування печива пісочного «Бактосила»  
функціонального призначення  

Джерело: власна розробка

Pic. 3. Technological scheme of cooking “Baktosyla” shortbread biscuits of functional purpose 
Source: own elaboration

Пісочне печиво поряд із високими якісними смаковими показниками, прива-
бливим зовнішнім виглядом повинно мати важливі поживні речовини і відпові-
дати потребам організму в незамінних факторах харчування. 

Для більш повної оцінки якості печива пісочного «Бактосила» дослідили його 
хімічний склад і енергетичну цінність (табл. 3).
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Табл. 3. Хімічний склад і енергетична цінність печива «Бактосила» (на 100 г)
Tabl. 3. Chemical composition and energy value of «Baktosyla» cookies (per 100 g)

Поживні речовини
Печиво пісочне

Контроль Дослід Різниця, од. Відхилення, %
Білки, г 5,1 5,10±0,23* - -
Жири, г 5,73 5,73±0,26* - -
Вуглеводи, г 51,77 25,50±1,02 -26,27 -49,26
Клітковина, г 0,20 0,30±0,01* 0,10 50,00
Інулін, г 0 3,23±0,14* 3,23 100,0
Na, мг 79,18 94,68±0,45* 15,50 19,57
Ca, мг 30,27 34,37±1,62 4,10 13,54
Mg, мг 11,40 13,70±0,53* 2,30 20,17
P, мг 62,30 69,70±2,44 7,40 11,87
Fe, мг 1,90 2,75±0,10* 0,85 30,91
B1, мг 0,90 1,10±0,05* 0,2 18,18
B2, мг 0 0,20±0,01* 0,20 100,00
C, мг 11,00 14,75±0,62* 3,75 34,09
Енергетична цінність, 
ккал 217,91 173,97±7,65 -43,94 -20,17

Примітка. * Різниця з контролем статистично достовірна, Р≤0,5
Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Проаналізувавши таблицю 3, можна зробити висновок, що при заміні цукру на 
дієтичну добавку «Бактосила» в печиві пісочному кількість вуглеводів зменшилась 
на 49,26 %, а енергетична цінність – на 19,34 % у порівнянні з контролем. При цьому 
збільшилась кількість мінеральних речовин, а саме: натрію на 19,57 %, кальцію – на 
13,54 %, магнію – на 20,17 %, фосфору – на 11,87 %, заліза – на 30,91 % та вітамінів: 
тіаміну – на 18,18 %, рибофлавіну – на 100 %, аскорбінової кислоти – на 34,09 %; 
зросла кількість клітковини – на 50 %, яка сприятиме виведенню з організму шкід-
ливих речовин, що є позитивним фактором, у порівнянні з контролем.

Резюмуючи вищевикладене, можна констатувати, що введення до рецептури 
печива пісочного дієтичної добавки «Бактосила» сприяє зниженню кількості вуг-
леводів та підвищенню харчової цінності готового продукту.

На основі експериментальних результатів побудовано модель якості печива 
пісочного «Бактосила». За основу обрано такі показники: кількість білків, жирів, 
клітковини, мінеральних речовин (Na, Ca, Mg, P, Fe) та вітамінів (B1, B2, С), які 
перевели у відносні показники.

Результати оцінювання якості розробленого печива з підсолоджувачем у по-
рівнянні із традиційним свідчать, що комплексні показники якості розроблено-
го виробу перевищили контрольні за рахунок покращення поживної цінності 
і зниження енергетичної цінності та становили для печива пісочного «Бактосила»  
1,42 од., тоді як контролю – 0,75 од.
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Рис. 4. Модель якості печива пісочного «Бактосила»  
Джерело: власна розробка

Pic. 4. Quality model of shortbread cookies «Baktosyla» 
Source: own elaboration

Таким чином, розроблене пісочне печиво «Бактосила» зниженої енергетичної 
та підвищеної харчової цінності рекомендовано для дієтичного і  діабетичного 
харчування, для людей, які ведуть здоровий спосіб життя. 

Висновки та обговорення результатів

В експериментальних дослідженнях науково обґрунтовано та розроблено тех-
нологію пісочного печива «Бактосила» функціонального призначення, збагаче-
ного дефіцитними нутрієнтами зі зниженим показником вуглеводів та енерге-
тичної цінності.

Соціальний ефект полягає у збереженні та захисті здоров’я людини, більш пов-
ному використанні натурального цукрозамінника «Бактосила», розширенні асор-
тименту борошняних кондитерських виробів у  закладах ресторанного господар-
ства, підвищенні якості та поліпшенні споживчих властивостей пісочного печива, 
задоволенні попиту споживачів на продукти дієтичного і діабетичного харчування.

Подальші дослідження є перспективними в області розширення асортименту бо-
рошняних кондитерських виробів із використанням дієтичної добавки «Бактосила».
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TECHNOLOGY OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS WITH DIETARY 
SUPPLEMENT “BAKTOSYLA”

Topicality. The unfavorable ecological situation, stressful lifestyle during the war state led to 
weakening of immunity and a sharp increase in diseases of the population, including diabetes. Based on 
the conditions above, the research consists in solving the problem of developing the technology of flour 
confectionery products using the dietary supplement “Baktosyla”, which is a natural sugar substitute, 
and is able not only to increase the quality of final products, but also to satisfy the physiological 
needs of humans in nutrients and energy. The aim of this article is the scientific justification and 
elaboration of shortbread cookies technology using the dietary supplement “Baktosyla” of increased 
nutritional value for sanative prescription. Research methods. The following research methods were 
used: analytical, organoleptic analysis, physico-chemical, statistical, mathematical processing of 
results using computer technologies. Results. In the process of experimental study, the shortbread 
cookies technology was elaborated with the replacement of 100% sugar in the shortbread dough with 
the dietary supplement “Baktosyla”. It was proved that the shortbread cookies “Baktosyla” have a 
higher organoleptic score (4.96 points) compared to the control sample (4.87 points). Additionally, it 
was investigated that when replacing sugar with the dietary supplement “Baktosyla” the springy and 
elastic qualities of the dough decrease, and the plasticity of the dough increases by 7.9% compared 
to the control. In terms of nutritional value, the amount of carbohydrates in the developed product 
decreases by 49.26%, but the amount of fiber, minerals (Na, Ca, Mg, P, Fe) and vitamins (B1, B2, C) 
increases. Conclusions and discussion. The developed technology of shortbread cookies with the 
dietary supplement “Baktosyla” led to the improvement in the nutritional value of the finished product 
and decrease in the energy value, which makes it possible to recommend it for implementation in the 
food industry and restaurant establishments for sanative nutrition. 

Keywords: technology of flour confectionery products, shortbread cookies, dietary 
supplement “Baktosyla”.


