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Вафельна продукція в Україні складає вагому частку кондитерських виробів і 
користується попитом у широкого кола споживачів незалежно від віку і соціального 
статусу. Асортимент вафель досить різноманітний і продовжує розширюватися. Однак 
існують неповністю заповнені ніші, зокрема у групі продукції з підвищеною харчовою 
цінністю [1]. 

Метою даної роботи є розширення асортименту та покращення якості вафельної 
продукції, а саме м’яких вафель, що відносно нещодавно з’явились на ринку України. 
Для проведення досліджень були обрані 5 видів м’яких вафель, які відрізняються за 
способом розпушення (механічний, біологічний і на хімічних розпушувачах) та 
співвідношенням рецептурних компонентів.

Для вафель необхідно використовувати борошно зі слабкою клейковиною. 
Виробництво їх із борошна з сильною клейковиною призводить до ускладнень перебігу 
технологічного процесу та погіршення якості виробів. Одним із способів уникнення 
зазначеної проблеми є використання борошна з нових сортів пшениці, а саме з екстра-
м’якозерної червонозерної пшениці сорту Оксана (БПО). Її особливістю є генетично 
закладена слабка клейковина і менше пошкодження крохмальних зерен при помелі [2].
Для підвищення харчової цінності вафельної продукції досліджували також доцільність 
використання при її виробництві борошна з цільнозмеленої пшениці сорту Оксана
(БЦПО). Для порівняльного аналізу контрольні зразки готували на основі борошна
хлібопекарського пшеничного вищого сорту (БХП) і цільнозмеленого з твердозерної 
пшениці (БЦТП).

Результати досліджень реологічних характеристик тіста для м’яких виробів 
свідчать, що в’язкість напівфабрикатів у разі їх приготування на БЦТП значно 
підвищується, що є важливим аспектом в технології вафель, і найчастіше призводить до
зниження якості продукції. Частковим вирішенням цієї проблеми може стати 
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використання БЦПО, адже при приготуванні тіста на його основі в меншій мірі 
спостерігалось підвищення в’язкості та густини. Так, порівняно з тістом на основі 
борошна вищого сорту в’язкість тіста на БЦТП збільшується на 44…69 % в залежності 
від рецептури та способу розпушення вафель, тоді як на БЦПО – на 21…35 %. 
Найбільше підвищення ефективної в’язкості спостерігалось у разі приготування тіста з 
цільнозмеленого зерна пшениці для виробів на хімічних розпушувачах. Порівняльний
аналіз властивостей вафельного тіста з борошна вищого сорту показав, що тісто для 
всіх видів вафель з використанням замість хлібопекарського борошна БПО 
характеризувалося кращою текучістю завдяки зменшенню густини і в’язкості 
напівфабрикатів в 1,3…1,75 рази (при j=1,8 сˉ¹). Отримані залежності обумовлені 
більш низькою водопоглинальною здатністю та більш слабкою клейковиною борошна з 
екстра-м’якозерної пшениці як сортового, так і цільнозмеленого.

Отримані результати також свідчать, що заміна у рецептурі вафель БХП і БЦТП 
борошном з екстра-м’якої пшениці сприяє покращенню якості готових виробів. 
Випечені вафлі на основі БПО і БЦПО відрізнялись від контрольних зразків більшим
питомим об’ємом – на 37,1…47,4 % та 6,1…17,9 % відповідно, та характеризувалися 
краще розвиненою пористістю, були однакової товщини з властивими для даних 
виробів смаком та ароматом.

Отже, використання борошна з пшениці сорту Оксана при виробництві м’яких 
вафель сприяло кращому розподіленню тіста по поверхні плит і розпушенню виробів 
під час випікання, а використання цільнозмеленого борошна з екстра-м’якозерної 
пшениці дозволяє поряд з підвищенням харчової цінності отримати продукцію 
високої якості.

Науковий керівник – кандидат технічних наук, доцент Макарова О.В.
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Пиво – це алкогольний пінистий напій, одержаний із солоду та не пророщених 
зернових культур спиртовим збродженням охмеленого сусла пивними дріжджами. 
Пивоваріння – це та галузь харчової промисловості, яка не стоїть на місці. На даний 
момент виникає потреба у розроблянні нових рецептур, для розширення асортименту 
продукції. Виникнення цієї тенденції пов’язано з тим, що сучасний споживач хоче 
бачити різноманітні та цікаві сорти пива, які будуть відрізнятись смаковими 
особливостями та матимуть благотворний вплив на організм людини. 

В зв’язку з цим при виборі сировини для використання у рецептурі зеленого 
пива розглядали саме лікарські рослини, які можуть дати синій колір, щоб при 
змішуванні з суслом, яке має жовте забарвлення, отримати зелений колір пива. 
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