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Ринок кондитерських виробів є одним з найбільш динамічних, цьому сприяють ви-

пуск нових видів виробів і впровадження сучасних технологій. Згідно із дослідженнями 
«Global Confectionery Market Analysis» дохід світової кондитерської промисловості, за оцін-
ками фахівців, досягне 176 млрд. доларів до 2018 року. При цьому основними факторами, що 
впливають на зростання ринку кондитерських виробів є підвищення доходів споживачів, по-
силення турботи про здоров'я, урбанізація тощо. 

З кожним роком споживачі висувають все більше вимог до якості та різноманітності 
кондитерських виробів. Виробники постійно вдосконалюють технології, шукають нові сма-
ки, текстури, розширюють асортимент виробів, щоб задовольнити найвибагливіші смаки різ-
них вікових груп населення. 

Борошняні кондитерські вироби представляють різноманітну за складом групу конди-
терських виробів, до якої входять печиво, вафлі, кекси, крекери, тістечка, торти, галети. Ва-
флі — це популярні на українському ринку вироби, які являють собою тонкі пористі листи, 
перешаровані начинкою або без неї. Для перешаровування вафельних листів застосовують 
жирові, помадні, фруктові, пралінові, горіхові, шоколадні начинки. Найбільш поширеними є 
вафлі з жировими начинками. За рецептурою начинка для вафель складається із 40 % жиру і 
50 % цукрової пудри. 

Жири, які використовують для виробництва начинок, надають їм виключні смакові 
якості, структуру, сприяють подовженню терміну зберігання. З метою вибору агрегатного 
стану жиру, необхідного для розведення начинки, вафельну начинку готували із застосуван-
ням розплавленого, пластифікованого і змішаного жирів (співвідношення розплавленого і 
пластифікованого жиру складало 1:1), час змішування всіх зразків начинки — 15 хв. Резуль-
тати оцінювали за показником густини начинки, які представлені на рис. 1. 

Встановлено, що меншу густину набуває начинка, яка виготовлена на основі пласти-
фікованого жиру, а найбільшу — з використанням розплавленого. 

З метою визначення оптимальної густини начинки для отримання вафельних пластів 
постійної ваги з оптимальним співвідношенням вафельного листа і начинки провели серію 
дослідів. Начинки з різною густиною (1200 кг/м3, 940 кг/м3 і 800 кг/м3) наносили на вафель-
ний лист «в потоці» контактним способом, після чого кожен лист з начинкою зважували 
(табл. 1). 

З експериментальних даних видно, що при нанесенні начинки густиною 1200 кг/м3, 
відсоток відхилень становить 2,0 %, а з меншою густиною (800 кг/м3) — 0,3 %. 

Таким чином, чим менше густина начинки, тим менший відсоток відхилень за масою 
нанесеної начинки на вафельний лист. Отже, для зниження відхилень за масою вафельного  

 

НТ
Б О

НА
ХТ



45 

 
1 — розплавлений; 2 — змішаний; 3 — пластифікований 

Рис. 1 — Залежність густини начинки від агрегатного стану жиру 

пласта, необхідно готувати начинку з меншою густиною, а це можливо, коли при приготу-
ванні начинки використовується пластифікований жир. 

Таблиця 1 — Кількість начинки, яка подається на вафельний лист, 
в залежності від її густини 

Густина 
начинки, 

кг/м3 

Кількість начинки, яка наноситься на вафельний лист, г Відхилення, 
% 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1200 159,3 149,3 154,7 151,4 157,3 159,8 158,4 158,6 161,5 155,5 2,0 
940 157,8 155,7 157,2 157,6 154,3 158,2 156,8 158,6 158,3 156,9 0,5 
800 155,7 156,4 155,6 156,0 156,2 155,9 156,5 157,1 155,0 156,3 0,3 

 
 

ОСНОВНІ НЕДОЛІКИ ТЕХНОЛОГІЙ «ВІДКЛАДЕНОГО ВИПІКАННЯ» 
І ШЛЯХИ ЇХ УСУНЕННЯ  

 
Солоницька І. В., канд. техн. наук, доцент, Пожіткова Л. Г., канд. техн. наук, асистент, 

Добровольський В. В., пошукач 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
В останнє десятиліття в економічно розвинених країнах швидке заморожування набу-

ло значення промислового методу для забезпечення тривалого зберігання напівфабрикатів 
хлібопекарського виробництва і отримання з них готових виробів. На сьогодні ринок замо-
рожених напівфабрикатів хлібобулочних виробів один з тих, що найдинамічніше розвиваєть-
ся. Технологія приготування хлібобулочних виробів із заморожених напівфабрикатів на да-
ний час все більш широко застосовується і реалізується в хлібопекарській промисловості 
України [1]. 

За останні роки попит на хліб, виготовлений із заморожених напівфабрикатів, значно 
зріс. Існує велика кількість видів замороженого хліба — більше 100 найменувань. Це і дріб-
ноштучні вироби — житні і пшеничні булочки з різними добавками (злаки, зерно, сири, ово-
чі), класичні багети різних розмірів, практично готові страви із замороженого хліба (напри-
клад, багет різаний з маслом і зеленню, багет з часниковим маслом), які перед вживанням 
достатньо тільки розігріти. Що стосується смакових, тобто органолептичних характеристик, 
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