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2. Перспективи використання синбіотичних комплексів у технології 

вафельних виробів 

 

 Коркач Г.В. 

Одеський національний технологічний університет 

 

Сучасний розвиток харчової промисловості, зокрема і кондитерської галузі, 

потребує створення і впровадження у виробництво якісно нових продуктів 

харчування функціонального призначення, які сприяють збереженню і покращенню 

здоров'я населення шляхом регулюючого і нормалізуючого впливу на організм 

людини з урахуванням його фізіологічного стану й віку. У зв'язку з цим розширення 

асортименту кондитерських виробів функціональної спрямованості, які призначені 

для споживання різними категоріями і віковими групами населення, є одним із 

актуальних і своєчасних завдань. 

За останні 10-20 років усе зростаюче виробництво і споживання продуктів 

функціональної спрямованості спостерігається в переважній більшості країн 

світу. За міжнародним аналізом тенденцій ринку споживання функціональних 

продуктів (ФП), проведеним «Georg Morris Centre», за окремими видами їх 

виробництво зростає на 5...40 %. Найбільш виражена ця тенденція в США, 

Канаді, Західній Європі, Японії, Австралії та інших країнах різних регіонів. 

Споживчий ринок ФП формується на 50...65 % молочними продуктами 

функціонального призначення, 9...10 % – хлібобулочними виробами, 3...5 % – 

спеціальними напоями, 20...25 % – іншими харчовими товарами [1]. 

Основні тенденції розвитку даного напрямку, за словами відомого 

економіста Поля Пільзера, пов’язані з тим, що «споживачі в усьому світі 

шукають нові можливості поліпшення свого фізичного, емоційного і психічного 

здоров’я, уповільнення процесів старіння і збільшення періоду працездатності». 

У даний час населення проявляє підвищений інтерес до хімічного складу, 

харчової цінності та наявності функціональних інгредієнтів (ФІ) у продуктах 

харчування. У створенні ФП важливу роль відіграють інгредієнти, які в значній 

мірі визначають властивості харчового продукту. До функціональних 

інгредієнтів відносять фізіологічно безпечні, які мають точні фізико-хімічні 

характеристики інгредієнти їжі, для яких виявлені та науково обґрунтовані 

властивості, корисні для збереження і поліпшення здоров’я, встановлені і 

схвалені норми щоденного споживання в складі харчових продуктів. До особливо 

значущих фізіологічно функціональних інгредієнтів відносять: мікро- і 

макроінгредіенти, пробіотики, пребіотики, антиоксиданти, щ-3-жирні кислоти, 

харчові волокна [2, 3]. 

Сьогодні до складу харчових продуктів вже включають більше сотні 

фізіологічно активних інгредієнтів. Вони широко використовуються для збагачення 

традиційних продуктів (молочних, хлібобулочних, кондитерських, сухих сніданків, 

рослинних масел і ін.) для надання їм функціональних властивостей. В останні роки 

на ринок надійшли нові види ФІ – синбіотики. До синбіотиків відносять фізіологічні 

функціональні харчові інгредієнти, які складаються з комбінації пре- і пробіотиків, 

в якій пробіотики і пребіотики надають взаємно підсилюючий вплив на фізіологічні 

функції і процеси обміну речовин в організмі людини, тобто не тільки найбільш 
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ефективно імплантуються мікроорганізми – пробіотики, які вводяться в 

шлунково-кишковий тракт господаря, але і стимулюється його аутофлора [4-6]. 

Тому введення синбіотиків до складу харчових продуктів, зокрема 

кондитерських виробів, дозволить розробити інноваційні продукти, які 

направлені на корекцію і профілактику порушень мікробіоценозу кишечника. 

Враховуючи вищезазначене, з впевненістю можна стверджувати, що  

конструювання синбіотичного комплексу з раціонально підібраним складом 

пробіотичних мікроорганізмів і пребіотиків, як функціонально активних 

інгредієнтів, є обґрунтованим підходом до вирішення проблеми корекції 

мікрофлори шлунково-кишкового тракту та являє собою перспективний 

напрямок в індустрії функціональних продуктів, що підтверджується 

вітчизняними та зарубіжними прикладними розробками в цій галузі. 

Аналіз ринку показує, що серед інших напрямків української кондитерської 

галузі активно розвивається ринок вафель. Незважаючи на високу конкуренцію, 

наявність великих виробників, представлених у всіх регіонах країни і високу 

насиченість продукцією, на ринку є вільні ніші, зокрема, у снековій групі та в 

групі вафельної продукції для «здорового» харчування. У загальному обсязі 

виробництва вафель найбільшу питому вагу – до 80 %, припадає на вафлі з 

жировими начинками, перевагою яких є високий рівень споживання, що не 

залежить від сезону року, і відносно невисока вартість, також у ній практично 

відсутня вільна волога, а отже, вафельні вироби тривалий час зберігають свої 

хрусткі властивості.  

Попередніми дослідженнями [7] обгрунтовано розроблення синбіотичних 

комплексів для введення їх до складу вафельних виробів: синбіотичний 

комплекс 1 (СК 1) – складається з різної масової частки лактулози та 

мікрокапсульованих біфідобактерій; синбіотичний комплекс 2 (СК 2) – на основі 

суміші лактулози та інуліну й мікрокапсульованих лакто- і біфідобактерій; 

синбіотичний комплекс 3 (СК 3) – різної масової частки інуліну та 

мікрокапсульованих біфідобактерій. 

Для обґрунтування доцільності введення розроблених синбіотичних 

комплексів до складу вафель провели органолептичну оцінку вафель з 

синбіотиками. 

Для визначення органолептичних показників, що характеризують споживчу 

привабливість продукту до готових виробів, був застосований системний підхід. 

Ознаки (дескриптори), за якими були оцінені вироби, розроблені за результатами 

обговорення членами дегустаційної комісії. Об'єктом дослідження був визнаний 

смак виробу. 

Результати сенсорного аналізу показали, що розроблені вафлі з 

синбіотиками вигідно відрізняються від контролю за смаковими показниками, 

так як мають начинку більш ніжної консистенції, при відсутності сторонніх 

присмаків, меншою солодкістю та відсутністю жирового присмаку. При 

нанесенні на вафельний лист начинка розподілялася рівномірно, не розтікалася 

за його межі. Після вистоювання вафельні пласти були міцні, не 

розшаровувались, начинка не давала зрушення вафельним листам. 

Оцінивши структурно-механічні властивості та структуру дослідних зразків 

жирової начинки з різними синбіотичними комплексами, дослідивши процес 
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намазування начинки на вафельні листи, товщину шару начинки, 

співвідношення вафельний лист:начинка, оцінили органолептичні властивості 

дослідних зразків. Одержали нові види вафель: вафлі з СК 1 «Фантазія»; з СК 2 

– «Гармонія смаку»; з СК 3 – «Перлинка». 

Сенсорний аналіз розроблених видів вафель показав, що вони відрізняються  

від контрольного зразку за смаковими показниками. А саме у вафель «Гармонія 

смаку» ( з СК 2) зникає неприємний жировий присмак та нудотна солодкість, і 

з’являється ніжний приємний післясмак. У вафель «Фантазія» (з СК 1) 

відчувається менша приторність, натомість також є приємний післясмак. У 

вафель «Перлинка» (з СК 3) відсутній жировий присмак. Розроблені види вафель 

мають начинку пластичної, пишної, однорідної та ніжної консистенції, легко 

танучу у роті, з приємним смаком. 

Таким чином, можна констатувати, що запропоновані синбіотичні 

комплекси доцільно вводити до складу вафельних виробів з жировою начинкою 

для надання готовим виробам функціональних властивостей, які при включенні 

в харчовий раціон споживачів дозволять забезпечити організм не стільки 

енергетичним і пластичним матеріалом, скільки будуть сприяти підтримці 

здоров'я та дозволять знизити ризик захворювань. 
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