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Одним з важливих завдань фахівців харчової промисловості та 

ресторанного бізнесу є впровадження широкого асортименту продукції 

з урахуванням дієтичних потреб населення, зокрема хворих на 

фенілкетонурію. Особливою дієтичною потребою хворих на 

фенілкетонурію є дотримання низькобілкової дієти з чіткою 

реглемантацією  кількості споживає мого фенілаланіна [1]. 

Нами розроблено низку рецептур низькобілкового печива, які можна 

поділити на блоки за інгредієнтами [2, 3]: 1) крохмаль картопляний, 

борошно пшеничне, масло вершкове, цукор білий, патока; 2) крохмаль 

картопляний, масло вершкове, цукор білий, патока, масло вершкове, 

карбоксиметилцелюлоза; 3) крохмаль кукурудзяний, масло вершкове, 

цукор білий, мальтодекстрин, камідь ксантана, 

карбоксиметилцелюлоза; 4) крохмаль кукурудзяний, крохмаль 

тапіоковий, масло вершкове, цукор білий, мальтодекстрин, камідь 

ксантана; 5) покращення складу шляхом введення додаткових 

інгредієнтів: олія кукурудзяна, пюре морквяне, какао порошок, кориця 

мелена та ін. 

В розроблених рецептурах вміст фенілаланіна, залежно від 

використаної сировини,  знаходиться в межах від 8,7 мг на 100 г виробу 

до 73,2 мг на 100 г виробу. Потреба у низькобілковому печиві невелика, 

тому їх можна виробляти у кондитерських цехах закладів ресторанного 

господарства, на кондитерських підприємствах малої потужності. 
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