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ФИЗИЧНИ ПАРАМЕТРИ НА БИСКВИТИ

Функционалните храни са храни, които съдържат 

съставки, действащи положително върху една или повече 

функции в организма, както и върху метаболизма на 

въглехидратите, мазнините, белтъците.

 

Освен това те 

подпомагат

 

правилното функциониране на 

храносмилателната система

 

и оказват положително 

въздействие върху

 

кръвното налягане, сърдечно-съдовата 

система, нервната система, работата на панкреаса и др.

Една от задачите на хранителновкусовата 

промишленост е производството на функционални 

храни, които да имат приятен вкус и задоволителна 

цена. Задачата на специалистите по хранене е да 

докажат на потребителите какви са предимствата от 

консумирането на такива храни.  

WHO  и хранителновкусовата промишленост имат 

за задача да запознават потребителите със здравословния 

начин на живот, както и с начина за намаляване на риска 

от хронични заболявания. В тази връзка  

функционалните храни имат голямо значение. Те трябва 

да отговарят на необходимите хранителни нужди, но и да 

имат превантивна роля –

 

да намалят заболяванията, чрез 

използване на такива суровини, които да способстват за 

подобряване на здравето, физиологичния и метаболитен 

ефект.

 
„Едно от най

 

-

 

чудесните неща в живота е, че 
периодично трябва да прекратяваме 

дейността, с която сме се захванали, за да 
посветим своето внимание на храненето“.
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Project objective:

 

To develop, obtain and explore a new kind of functional confectionery biscuits, 
which added acacia gum (Fibregum).

 

Main activities:

 

Selection of appropriate raw materials, determination of the recipes and 
conditions of the process for obtaining biscuits;

 

Determination of the physical, chemical, organoleptic and microbiological 
characteristics of the biscuits obtained;

 

Influence of biscuits on blood sugar in certain groups of people.
 

Main outcomes:
 

A literature reference has been made on the use of Fibregum;  
Selection of raw materials, formulation and conditions of the process of 
obtaining the Fructe and Fructe + Fibregum biscuits  has been made. The 
characteristics of biscuits - physical, chemical, microbiological, 
organoleptic -

 
are defined. The influence of biscuits on blood glucose levels 

has been investigated;
 The development is popularized.
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Цел на проекта:

 

Да се разработят, получат и изследват

 

нов вид функционални сладкарски 
бисквити, в които е добавена акация гума (Fibregum). 

 

Основни задачи:

 

Избор на подходящи суровини, определяне на рецептурния състав и 
условията на технологичния процес за получаване на бисквитите;

 

Определяне на физичните, химичните, органолептичните и 
микробиологичните

 
характеристики на получените бисквити;

 

Влияние на
 

бисквитите
 

върху кръвната захар при отделни групи хора.

Основни резултати:
 

Направена е литературна справка относно приложението на  Fibregum;
Извършен е избор на суровини, рецептурен състав и условия на 
технологичния процес за получаване на бисквитите Фрукти и 
Фрукти+Fibregum. Определени са характеристиките на бисквитите -
физични,

 
химични, микробиологични, органолептични. Изследвано е

влиянието на бисквитите върху нивото на кръвната
 

захар;
 Разработката

 
е популяризирана.  
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Резултати от изследванията на микробиологичното качество на бисквити, 14  дни след приготвянето им
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Сол
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Сусам

Вода Маслинено 
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Претегляне

 

на всички съставки

 

Смесване на сухите съставки
 

Смесване на всички съставки

 
 
 
 
 

Отлежаване на тестото в 
хладилник

 Формиране

 

Изпичане

 

Охлаждане

 

Опаковане

Съхраняване

Натриев 
хидрогенкарбонат 

(NaHCO3)

Fibregum

Технологична схема за получаване на 
бисквити „Фрукти” и „Фрукти+Fibregum“.
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