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В последние годы внимание к здоровому питанию значительно выросло, что подталкивает производителей пищевых продуктов к поиску новых способов снижения содержания сахара в кондитерских изделиях. Одним из наиболее обещающих источников естественных подсластителей является стевия – растение, известное своими низкокалорийными и диабетико-протекторными свойствами. Продукты переработки стевии находят всё более широкое применение в пищевой промышленности, в том числе в производстве изделий из песочного теста, что делает эту тему актуальной для исследования.

Применение стевии в песочном тесте представляет собой инновационный подход к созданию более здоровых кондитерских изделий. Это не только отвечает запросам потребителей, стремящихся уменьшить потребление сахара в рационе, но и открывает новые возможности для пекарей и кондитеров. В статье будет рассмотрено, как именно продукты переработки стевии могут быть использованы в производстве изделий из песочного теста, какие преимущества они предоставляют и какие вызовы могут возникнуть на этом пути.
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