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КАВОВИЙ НАПІЙ ЗІ ЗНИЖЕНИМ  
ПОКАЗНИКОМ ГЛІКЕМІЧНОСТІ0 

 
Досліджено доцільність застосування поліспиртів типу мальтитолу та 

ізомальтитолу в технології швидкорозчинних кавових напоїв. Заміна цукру на полі-
спирти дає змогу створити напій, який за якістю відповідає нормативній докумен-
тації при поліпшенні структурно-механічних властивостей. Доведено, що розроблені 
напої мають знижену енергетичну цінність, а показник глікемічності – менший 
у 2.5 раза, ніж у кавового напою з цукром. 

Ключові слова: кавовий напій, ізомальтитол, мальтитол, показник 
глікемічності. 

Рубанка Е., Терлецкая В. Кофейный напиток со сниженным показа-
телем гликемичности. Исследована целесообразность применения полиспиртов 
типа мальтитола и изомальтитола в технологии быстрорастворимых кофейных 
напитков. Замена сахара полиспиртами дает возможность создать напиток, 
который по качеству соответствует нормативной документации при улучшении 
структурно-механических свойств. Доказано, что разработанные напитки имеют 
сниженную энергетическую ценность, а показатель гликемичности меньше в 2.5 раза, 
чем у кофейного напитка с сахаром. 

Ключові слова: кофейный напиток, изомальтитол, мальтитол, показатель 
гликемичности. 

Постановка проблеми. Проблема поширення надлишкової ваги 
та ожиріння за останні 40 років збільшилася настільки, що приблизно 
третина населення у світі наразі належить до цієї категорії. Ожиріння 
негативно впливає майже на всі фізіологічні функції організму та 
є суттєвою загрозою для здоров’я населення [1, с. 6]. 

Відомо, що важливий фактор впливу на масу тіла людини – 
вуглеводовмісні продукти з високим показником глікемічності, тобто 
властивістю підвищувати рівень глюкози в крові [3, с. 846]. Їжа, яка 
швидко перетравлюється, засвоюється або метаболізується в глюкозу, 
має високий глікемічний індекс [2, с. 2]. Саме тому під час контролю 
маси тіла людині необхідно дотримуватися не лише низькокалорійної 
дієти, але й низькоглікемічної. 

                                                           
0 ©  Катерина Рубанка, Віта Терлецька, 2020 



ISSN 1998-2666. Товари і  ринки. 2020.  №2  
 

 120

Д
О

С
Л

ІД
Ж

Е
Н

Н
Я

 Я
К

О
С

Т
І
 

Х
А

Р
Ч

О
В

И
Х

 П
Р

О
Д

У
К

Т
І
В Кава – один із найважливіших товарів як для виробників, тобто 

країн з тропічним і субтропічним кліматом, де вона є основним сільсько-
господарським експортним продуктом, так і для підприємств із пере-
робки зерен, які здебільшого розташовані в Європі й Північній 
Америці, де каву обсмажують, змішують та упаковують [4, с. 330]. Не 
винятком є і наша країна, оскільки переробкою кавових зерен зай-
мається понад 60 вітчизняних підприємств [5].  

Найбільший відсоток виробництва кавової продукції припадає 
на швидкорозчинні кавові напої через їхню низьку ціну та зручність 
у використанні [6, с. 635]. Варто зазначити, що такі напої містять 
у своєму складі велику кількість цукру, що спричиняє ожиріння, яке 
є всесвітньою проблемою. Збільшення кількості неаліментарних хвороб, 
а також ожиріння, змушує впроваджувати у виробництво напої зі зни-
женими енергетичною цінністю та показником глікемічності. Саме 
тому розробка напоїв повсякденного споживання, як-от кавових, для 
профілактики ожиріння є пріоритетним напрямом у всьому світі.  

З метою надання солодкості готовим продуктам та зниження 
їхньої калорійності у виробництві напоїв, кондитерських, хлібобулоч-
них виробів, фармацевтичних товарів використовують не лише тради-
ційні цукрозамінники типу фруктози, кукурудзяних та глюкозних 
сиропів, але й поліоли: сорбіт, маніт, ксиліт (усі моносахаридні спирти), 
ізомальтитол, лактит і мальтитол (дисахаридні спирти).  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Інтерес до створення 
саме кавових напоїв зі зниженим вмістом вуглеводів проявляли вчені 
різних країн. Так, з метою зниження солодкості напоїв із кави 
використовують розчинні харчові волокна [7, с. 36], глюкозу [8, с. 16], 
сушене листя стевії [9, с. 11], цукор другої кристалізації цукрового 
буряку [7, с. 35], порошок топінамбура [10, с. 13] тощо, але виробни-
чого масштабу ці розробки не набули. На нашу думку, це обумовлено 
зниженням смакових властивостей та структурно-механічних показни-
ків готового напою. А використання саме поліспиртів у технології 
кавових напоїв дасть змогу створити напій, що за якістю не поступа-
тиметься класичному. 

Проти цукру мальтитол та ізомальтитол мають нижчу солод-
кість, але вони по-іншому метаболізуються організмом людини:  

 щадні до зубів; 
 низькокалорійні; 
 підходять для діабетиків [11, с. 135].  

Заміна цукру на поліспирти в технології кавових напоїв приведе 
до зміни текстури готового продукту, його харчової та енергетичної 
цінності.  

Мета роботи – дослідження впливу мальтитолу та ізомальти-
толу на фізико-хімічні показники якості, структурно-механічні власти-
вості готового напою, на його показник глікемічності та енергетичну 
цінність. 
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Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – кавові напої з 

цукром (контроль), мальтитолом та ізомальтитолом. Напої підготов-
лено за класичною рецептурою, яка містить каву швидкорозчинну 
порошкоподібну (23 %), молоко сухе рослинного походження (32 %), 
цукор або цукрозамінник (45 %). Співвідношення сухої кавової суміші 
та води становило 1:10. 

Органолептичну оцінку якості готових напоїв проведено за 5-
бальною шкалою дегустаційною комісією у складі 10 експертів різної 
вікової категорії. Кінцевий результат розраховано як середнє значення. 
Фізико-хімічні показники напоїв – масову частку вологи, золи, роз-
чинність сумішей та рН – за ДСТУ 4849:2007 [12], кінематичну в’яз-
кість – капілярним віскозиметром Оствальда. Капілярний метод базується 
на вимірюванні часу витікання рідини через капілярну трубку. Поверх-
невий натяг визначено сталогмометричним методом [13, с. 11]. 

Енергетичну цінність сухої суміші та її показник глікемічності 
встановлено розрахунком [14, с. 797]. 

Результати дослідження. Загальновідомим є той факт, що органо-
лептичні показники впливають на першочерговий вибір товару спожи-
вачем. Результати органолептичної оцінки напоїв наведено на рис. 1. 

 

 
Рис. 1. Профілограми органолептичної оцінки якості кавових напоїв 

Усі досліджувані зразки мали позитивні оцінки кольору, аромату, 
смаку і зовнішнього вигляду. Проте зразки з ізомальтитолом і мальти-
толом отримали вищі оцінки за смак та зовнішній вигляд проти конт-
ролю. Кавовий напій із додаванням мальтитолу мав насичений смак 
кави з молоком, але меншу солодкість і був густішим за контрольний 
зразок. Бажану структуру системи, яку утворює рецептурна суміш, 
отримують внаслідок тих змін, яким п 

іддають вуглеводи та поліспирти в процесі гідротермічної 
обробки. Цей напій при заварюванні мав більшу кількість піни, хоча 
стійкість її була низькою і зникала протягом 40–60 с, однак вона була 
вища на 10–20 с, ніж у контрольного зразка.  

Схожі результати отримані під час аналізу напою з додаванням 
ізомальтитолу – він менш солодкий, як порівняти з напоєм, виготов-
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В леним із додаванням мальтитолу, але дещо густіший. 

Результати досліджень фізико-хімічних показників наведено в 
табл. 1. 

Таблиця 1 

Фізико-хімічні показники кавових напоїв 

Кавовий напій 
Масова частка, % 

Повна розчинність у воді,  
с, не більш як 

рН 
вологи золи 

гарячій 
(96–98 °С) 

холодній 
(18–20 °С) 

За ДСТУ 4849:2007 
не більш 

як 7.0 
не менш як 

7.0 
30 180 

не менш 
як 4.7 

З цукром (контроль) 4.0 7.7 18 80 4.7 
З мальтитолом 4.6 7.5 22 150 5.0 
З ізомальтитолом 4.7 7.3 19 137 4.9 

 
Визначено, що розчинні кавові напої за всіма досліджуваними 

показниками відповідають стандарту [8, с. 17]. Так, значення рН є в ме-
жах 4.9–5.0, масова частка вологи не перевищує 7.0 %, а золи – не 
менше ніж 7 %, тобто вони відповідають ДСТУ 4849:2007. Розчин-
ність розроблених напоїв у гарячій воді наближається до контрольного 
зразка, проте у холодній воді – майже у 2 рази довше, що пояснюється 
здатністю ізомальтитолу та мальтитолу розчинятися у воді, що, мож-
ливо, обумовлено їхніми гідростатичними властивостями. 

Отже, запропоновані до розроблення кавові напої за фізико-
хімічними показниками не поступаються контрольному зразку й можуть 
споживатися людьми, хворими на цукровий діабет. 

Структурно-механічні показники готових напоїв – це найваж-
ливіший фактор, який регулює смакові властивості. Кінематична в’яз-
кість характеризує текучість напоїв, а поверхневий натяг свідчить про 
наявність у системі капілярно активних речовин, які здатні адсор-
буватися на поверхні рідини, різко зменшуючи її натяг. Саме тому дос-
ліджено кінематичну в’язкість і поверхневий натяг готових до спожи-
вання напоїв за температури, яка відповідає температурі споживання 
готового напою (80 °С).  

До складу напоїв входить сухе молоко рослинного походження, 
що містить до 27 % жиру, до 27 білку та до 42 % вуглеводів, які 
представлені переважно лактозою. Всі ці сполуки впливають не лише 
на органолептичні та фізико-хімічні показники якості готового напою, 
але й на його структурно-механічні властивості. Білки, жири та вугле-
води підвищують в’язкість готового напою, але поверхневий натяг 
знижують у разі додавання до системи білка [15, с. 36]. Ось чому, з метою 
виключення впливу сухого молока на напої з додаванням цукро-
замінників, його кількість не змінювали в усіх досліджуваних зразках. 

Результати досліджень структурно-механічних властивостей 
готових напоїв зображено на рис. 2 і 3. 
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Рис. 2. Поверхневий натяг кавових 
напоїв із додаванням поліспиртів 

за t = 80 ºC 

Рис. 3. Кінематична в’язкість кавових 
напоїв із додаванням поліспиртів 

за t = 80 ºC 
  

Визначено, що заміна в рецептурі цукру на поліспирти призво-
дить до зменшення поверхневого натягу готового напою. Це пояс-
нюється тим, що поліоли (цукрозамінники) належать до поверхнево 
активних речовин (до їхнього складу входять дифільні молекули). Згідно 
з теорією Ленгмюра кожна дифільна молекула складається з двох частин – 
полярної та неполярної. Полярна складова має досить потужне моле-
кулярно-силове поле, тоді як в основного вуглеводного радикала (непо-
лярна складова) це поле доволі слабке [11, с. 135].  

Поліоли за своєю хімічною природою належать до класу спиртів. 
Полярною складовою в них є –СН2ОН групи. Так, серед досліджуваних 
напоїв на основі цукрозамінників найменший поверхневий натяг має 
кавовий напій на основі мальтитолу, який знижується на 12 % проти 
напою на основі цукру, для ізомальтитолу – на 8 %. З нашого погляду, це 
можна пояснити правилом Дюкло – Траубе: поверхнева активність речо-
вин зростає при збільшенні вуглеводного радикала на кожну –СН2ОН 
групу [10, с. 15]. Тобто в межах гомологічного ряду органічної речовини 
при збільшенні кількості полярних груп поверхнева активність речовин 
зростає в середньому у 3.2 раза [12, с. 5]. 

З аналізу кінематичної в’язкості кавових напоїв визначено, що 
заміна цукру на поліспирти сприяє її підвищенню на 6 і 4.5 % для 
напоїв із додаванням ізомальтитолу та мальтитолу відповідно. Такі 
результати пояснюються різною молекулярною масою використаних 
вуглеводів, яка для цукру становить 342 г/моль, для ізомальтитолу та 
мальтитолу – 344 г/моль, крім того, поліспирти мають різну кількість 
полярних груп [12, с. 6].  

Загалом більш високі значення поверхневого натягу для напоїв, 
виготовлених із додаванням цукрозамінників, свідчать про можливість 
утворення більшої кількості піни під час їх заварювання, яка до того ж 
буде більш стійкою, що, безперечно, формує якість готового продукту.  

Отримані результати структурно-механічних властивостей каво-
вих напоїв із додаванням цукрозамінників підтверджують та пояс-
нюють результати аналізу їхньої органолептичної оцінки: покращення 
зовнішнього вигляду, а саме підвищення в’язкості й утворення більшої 
кількості піни під час заварювання. 
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приємний смак і аромат, характерний для цього продукту, без сто-
ронніх запахів, світло-коричневого кольору.  

Оскільки мета роботи – розробка напою, призначеного для про-
філактики ожиріння, то розрахунком визначено енергетичну цінність 
і показник глікемічності запропонованих до розроблення напоїв (табл. 2). 

Таблиця 2 

Енергетична цінність і показник глікемічності кавових напоїв 

Зразок 
Енергетична цінність, ккал Показник глікемічності, од. 
100 г сухого 

порошку 
100 см3 

напою 
100 г сухого 

порошку 
100 см3 
напою 

К
ав

ов
ий

 
на

пі
й 

з цукром (контроль) 580.9 116.2 144.2 28.8 

ізомальтитолом 269.9 54.0 56.7 11.3 

мальтитолом 267.3 53.5 69.3 13.9 

 

Розрахунком визначено, що заміна цукру на ізомальтитол 
та мальтитол у рецептурі кавових напоїв дає змогу зменшити 
енергетичну цінність напою у 2 рази завдяки низькій енергетичній 
цінності цукрозамінників. Це зумовлено тим, що енергетична цінність 
поліолів різниться незначно й становить 2.4 і 2.0 ккал/г відповідно. 
У разі споживання 100 см3 готового кавового напою забезпечення 
людини в енергії – 54 ккал.  

Схожі результати отримані в процесі розрахунку показника глі-
кемічності, який знижується у 2.0 та 2.5 раза для напоїв із додаванням 
мальтитолу й ізомальтитолу відповідно. Під час порівняння кавових 
напоїв із цукрозамінниками між собою спостерігається відмінність 
у досліджуваних показниках. Так, показник глікемічності напою, в рецеп-
турі якого міститься мальтитол, на 22 % більше, ніж кавового напою 
з ізомальтитолом, тоді як енергетична цінність менше лише на 1 %. Такі 
результати пояснюються різницею в значенні показника глікемічності 
ізомальтитолу й мальтитолу, який становить 2 та 30 % відповідно [16, c. 75]. 

Висновки. Використання поліолів типу ізомальтитолу і мальти-
толу в технології кавових напоїв є перспективним, оскільки вони не 
погіршують якості сухої суміші та готових напоїв, а їхні органолеп-
тичні й структурно-механічні показники покращуються завдяки змен-
шенню поверхневого натягу та підвищенню кінематичної в’язкості. 

Зниження енергетичної цінності й показника глікемічності каво-
вих напоїв вдвічі дає змогу стверджувати, що запропоновані до розроб-
лення кавові напої з додаванням ізомальтитолу та мальтитолу дієтичні 
й можуть бути рекомендовані для людей, які стежать за своєю вагою. 

Удосконалену технологію виробництва кавових напоїв зі зниженим 
показником глікемічності апробовано на ПрАТ "Укроптбакалія" 
(м. Чернігів). 
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В Rubanka K., Terletska V. Coffee drink with low glycemic index. 

Background. In order to solve the problem of obesity in the country, it is advisable 
to introduce into production food products not only with a reduced index of energy value, 
but also glycemic index.  

The aim of the study was to study the effect of maltitol and isomaltitol on the qua-
lity of the finished beverage and its glycemic index and energy value. 

Materials and methods. The object of the study is coffee drinks with sugar (control), 
maltitol and isomaltitol. The determination of organoleptic, physicochemical quality indi-
cators, structural and mechanical properties of the finished drink was carried out by gene-
rally accepted methods, glycemic index and energy value - by calculation. 

Results. The developed beverages have been determined to have better structural 
and mechanical properties, as the values of surface tension are lower and the kinematic 
viscosity is higher compared to beverages made with sugar. The article presents a com-
parative assessment of the index of energy value and glycemic index of developed drinks 
and made according to the classical recipe. It was found that beverages with the addition 
of maltitol and isomaltitol have 2 times lower energy value and 2.0–2.5 times – less gly-
cemic index, respectively, than a drink with the addition of sugar. 

Conclusion. The use of isomaltitol and maltitol polyols in coffee beverage techno-
logy is promising because they do not impair the quality of the dry mix and finished 
beverages, and their organoleptic and structural-mechanical properties are improved by 
reducing surface tension and increasing kinematic viscosity. Reducing the energy value 
and glycemic index of coffee drinks makes it possible to confirm that the proposed coffee 
drinks are dietary and can be recommended for people who are monitoring their weight. 

Keywords:  coffee drink, isomaltitol, maltitol, glycemic index. 
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