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Присутність в складі функціонального продукту одночасно декількох 
функціональних харчових інгредієнтів при їх обґрунтованому комбінуванні забезпечує 
достовірну користь для здоров'я. Норми фізіологічних потреб в харчових речовинах 
наведені у табл. 1. 

Таблиця 1 – Норми фізіологічних потреб і харчових речовинах 
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ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ ВАФЕЛЬ 
З ВИКОРИСТАННЯМ ПРЕБІОТИЧНОГО ВОЛОКНА ІНУЛІНУ 

Кушнір Ю.Р., студент ОКР«Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Сучасні тенденції формування здорового раціону харчування диктують 
необхідність створення нових продуктів зниженої калорійності і високої фізіологічної 
цінності. Для цих цілей доцільно використовувати харчові волокна рослинного поход-
ження, що мають унікальні лікувально-профілактичні і оздоровчі  властивості [1]. 
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Харчові волокна – це вуглеводи, стійкі до перетравлювання і адсорбції в тонко-
му кишечнику, повністю або частково ферментуються в товстому кишечнику. Вони 
володіють пребіотичними властивостями, тобто відносяться до речовин, стимулюючих 
зростання і розвиток пробіотичних мікроорганізмів. 

В роботі використовували в якості функціональної добавки – пребіотика – іну-
лін, який вносили в рецептуру жирової начинки для вафель в кількості від 10 до 30 %, 
замінюючи при цьому еквівалентну кількість жиру. 

Одне з найважливіших властивостей інуліну полягає в тому, що він не 
піддається впливу травних ферментів, що знаходяться в нашому шлунку. За рахунок 
цього інулін вільно проходить через шлунок і потрапляє прямо в кишечник.Інулін пок-
ращує роботу травної системи, володіє антиканцерогенним ефектом (профілактика ра-
ку), абсолютно безпечний для діабетиків, підвищує засвоюваність кальцію в товстій 
кишці, забезпечує зростання власної біфідофлори кишечника, сприяє підвищенню іму-
нітету, зниженню рівня холестерину в крові. Вивчення технологічних властивостей ха-
рчових волокон свідчить про їх високу жиро- і вологоутримуючу здатність, що дозво-
ляє використовувати їх для регулювання структурно-механічних властивостей жирових 
начинок [2, 3]. 

В якості контрольного зразка використовували рецептуру вафель з жировою на-
чинкою «Ананасні». Нами було проведено комплекс досліджень по визначенню впливу 
добавки на органолептичні, реологічні, мікробіологічні показники якості і безпеки. 

Була проведена експертна оцінка готових виробів по оцінюванню органолептич-
них показників. Обробка результатів включала розрахунок середнього арифметичного 
значення показників, для чого в зведені листи заносили оцінки усіх дегустаторів по 
кожному зразку і розраховували середні арифметичні значення оцінюваних показників. 
На підставі одержаних результатів побудована профілограма впливу рецептурних 
компонентів на органолептичні показники вафель. 
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Рис. 1 – Профілограма органолептичних показників вафель 

Результати органолептичного аналізу показали, що дослідні зразки вафельних 
виробів вигідно відрізняються від контролю за смаковими показниками, так як вони 
мають начинку більш ніжної консистенції при відсутності сторонніх присмаків. 

Органолептичні показники досліджених вафельних виробів наведені в табл.1. 
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Таблиця 1 – Органолептичні показники якості вафель 
 

Найменування 
показника Контроль Дослідний зразок 

Смак Солодкий, без стороннього присмаку 

Запах Властивий даному виду виробу, без стороннього запаху 

Колір Колір листа – світло-жовтий, в 
розрізі – комбінований. Колір на-
чинки – однорідний, білий 

Колір листа – світло-жовтий, в 
розрізі – комбінований. Колір на-
чинки – однорідний, білий 

Вид на зламі Вафельні листи рівномірно пропечені, з розвинутою пористістю, що 
володіють хрусткими властивостями, начинка рівномірно 
розподілена 

Зовнішній ви-
гляд, поверхня 

Поверхня плоска, рівномірна, з чітким малюнком клітин, краї – з 
рівним обрізом без потьоків. Вафельний лист щільно стикається з на-
чинкою, немає зрушень вафельних пластів. Вафлі мають однаковий 
розмір і правильну форму 

Консистенція 
начинки 

Начинка однорідної консистенції 
без грудочок, комочків, легко тає, 
масляниста, не дає зрушення ва-
фельним листам 

Начинка однорідної консистенції, 
в'язка, мазеподібна. У готовому 
виробі – щільна, не дає зрушення 
вафельним листам 

 
При вивченні зміни реологічних властивостей вафельної начинки було встанов-

лено, що заміна жиру інуліном призводить до збільшення ефективної в´язкості в 
дослідних зразках, що свідчить про підвищення ступіню її структуроутворення [4]. 

Результати показників мікробіологічної безпеки вафель свідчать, що мікробна 
забрудненість дослідних зразків менша у порівнянні з контрольним, що дає  
можливість припустити про антимікробну дію інуліну. 

Проведені дослідження показали, що введення інуліну в жирову начинку для 
вафель забезпечує стабільну якість готових виробів і дозволяє одержати продукт з 
функціональними властивостями і гарними споживчими якостями. 
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