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За результатами досліджень встановлено, що формуванню більш високих показників 
якості даної продукції в порівнянні із контролем сприяє заміна 60 % хлібопекарського 
пшеничного борошна на безамілозне при його максимальному внесенні на стадії замісу тіста 
(1-й спосіб) або внесення 40 % борошна з пшениці ваксі до складу борошняної суміші (2-й 
спосіб) при виробництві кексів на дріжджах. Враховуючи той факт, що використання нового 
виду борошна не лише позитивно впливає на якість кексів порівняно з контролем, а й сприяє 
інтенсифікації бродіння їх напівфабрикатів та скороченню ведення технологічного процесу 
рекомендовано використання саме першого способу при внесенні 60 % борошна з пшениці 
ваксі.
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СИНБІОТИКИ В ТЕХНОЛОГІЇ ВАФЕЛЬНИХ ВИРОБІВ

Коркач Г.В., к.т.н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Проблема дисбіозів привертає пильну увагу багатьох дослідників: майже 90 %
населення України страждає дисбактеріозами в тій чи іншій мірі вираженості, що свідчить 
про дуже істотну соціальну та екологічну їх значущість. Однією з причин поширення 
дисбіозів є значне погіршення екологічної ситуації на планеті: підвищився радіаційний фон, 
зросли рівні забруднення повітря, води, ґрунту, продуктів харчування шкідливими хімічними 
сполуками, радіонуклеотидами, має місце широке застосування антимікробних, 
протипухлинних та інших фармакологічних препаратів.

В профілактиці даного захворювання необхідним є створення в кишечнику умов, 
сприятливих для нормальної мікрофлори, але несприятливих для життєдіяльності 
патогенних мікроорганізмів. Для цього використовують пробіотики – живі мікроорганізми 
або ферментовані ними продукти, які надають благотворний ефект на здоров'я людини і 
тварин. Цей ефект більшою мірою реалізується в шлунково-кишковому тракті. Також 
широко застосовують і пребіотики – речовини, які не перетравлюються в тонкому 
кишечнику і без змін надходять в товстий, де утилізуються мікрофлорою, забезпечуючи її 
зростання, стабільність і активність. І в останні роки на ринку з´являються харчові продукти 
з використанням синбіотиків. 

Синбіотики – препарати, отримані в результаті раціональної комбінації про- і 
пребіотиків. Основною особливістю синбіотиків є проявлення синергетичного ефекту, який 
досягається за рахунок підвищення швидкості розмноження корисних бактерій у 1,5 – 2 рази, 
здібності закріплювати пробіотичний штам у кишечнику та швидкої його доставки до місця 
призначення [ 1].

Середньорічне споживання кондитерських виробів в Україні становить 15 кг на душу 
населення, а в розвинутих країнах цей рівень значно вищий. Тому перед науковцями стоїть 
проблема розширення асортименту кондитерських виробів за рахунок створення 
функціональних продуктів різної направленості. 
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Метою представленої роботи було розроблення синбіотичного комплексу і 
дослідження його впливу на якість жирової начинки для вафель. В ході досліджень 
розроблено синбіотичний комплекс, який скаладається з пробіотику – мікрокапсульованих 
біфідобактерій, та пребіотику – інуліну. 

В якості контрольного зразка використовували рецептуру вафель з жировою 
начинкою «Ананасні». Визначили масову частку інуліну, кількість мікроорганізмів, стадію 
внесення добавки при приготуванні начинки, дослідили її вплив на органолептичні, фізико-
хімічні, мікробіологічні показники якості та безпеки при зберіганні. 

З метою вибору агрегатного стану жиру, необхідного для приготування начинки, 
провели серію дослідів. Вафельну начинку готували з застосуванням розплавленого, 
пластифікованого і змішаного жирів (співвідношення розплавленого і пластифікованого 
жиру 1:1). Було встановлено в залежності від кількості добавки в якому стані необхідно 
вводити жир, щоб одержати жирову начинку кращої якості.

При дослідженні зміни ефективної в´язкості жирової начинки в залежності від 
кількості добавки встановили, що одержання начинки необхідно вести при таких швидкостях 
зсуву, коли структура маси не зруйнована. Максимальна швидкість зсуву, при якій можна 
отримати начинку хорошої якості, відповідає початку ділянки плавного переходу в область 
зруйнованої структури. У даному випадку ця швидкість склала 8,1 с-1.

Важливий технологічний процес при одержанні начинки – охолодження вафельних 
пластів. Тривалий час застигання начинки говорить про необхідність більш тривалого часу 
для охолодження вафельного пласта чи о нижчій температурі охолодження. Подовження 
процесу охолодження може привести до їх зволоження, тому що відносна вологість повітря в 
охолоджувальній шафі не менше 92 %. Тому важливо було дослідити процес 
структуроутворення вафельної начинки. Тривалість вистоювання готових вафель 
скорочується, тому що при введенні в дослідні зразки синбіотичної добавки пластична 
міцність начинки при структуроутворенні підвищується – з 1,9 кПа в контрольному зразку до 
3,2 кПа в зразку з дозуванням 30 % інуліну і мікрокапсульованих біфідобактерій. Як свідчать 
отримані результати, начинка контрольного зразка набуває необхідної міцності через 14 
хвилин, тоді як в досліджуваних зразках цей термін становить 8 – 12 хвилин. 

Таким чином, використання синбіотичного комплексу в технології жирової начинки 
дозволить не тільки покращити структурно-механічні властивості напівфабрикату, але й, 
завдяки зменшенню кількості жиру в рецептурі, а значить, і калорійності, введенню 
функціональних інгредієнтів надати вафельним виробам оздоровчої спрямованості, що 
дозволить дані вироби вивести на кондитерський ринок для сегмента "здорове харчування".
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ПОВЕРХНЕВІ ВЛАСТИВОСТІ ЖЕЛЕЙНИХ МАС
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При розробці нових видів мармеладних виробів зміна складу і співвідношення 
рецептурних компонентів впливає на характер і інтенсивність колоїдно-хімічних і 
термодинамічних процесів. При цьому відбуваються зміни структурно-реологічних 
властивостей желейних мас, таких як ефективна в'язкість, гранична напруга зсуву та ін., що 
визначають їх поверхневі властивості, в тому числі і адгезію, яка істотно впливає на процес 
виймання мармеладу з форм і, як наслідок, на якість готових виробів.
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Наукове видання
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