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Таблиця 1 – Характеристика складу борошна пшеничного 
першого сорту і борошна з пивної дробини

Компоненти
Склад компонентів у 100 г продукту

Борошно пшеничне
першого сорту

Борошно з пивної 
дробини

Білки 10,6 29,5
Вуглеводи 67,6 46,8
Ліпіди 1,3 7,9
Клітковина 0,2 13,6
Зола 0,7 2,2
Макроелементи: мг мг

Р 24 181
Са 115 113,6
Mn 1,1 8
Cu 0,18 2
Fe 2,1 20,5

Отже, заміна частини пшеничного борошна у виробництві 
бубличних виробів дасть змогу не лише знизити їх собівартість та 
розширити асортимент, але й отримати вироби, збалансовані за 
харчовою і біологічною цінністю, з покращеними функціонально-
технологічними властивостями.

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
Назаренко І.А.

ВПЛИВ БОРОШНА З ЦІЛЬНОЗМЕЛЕНОЇ ПШЕНИЦІ 
НА ВЛАСТИВОСТІ НАПІВФАБРИКАТІВ ТА 

ЯКІСТЬ М’ЯКИХ ВАФЕЛЬ

Фатєєва А.С., аспірант, Нєнова Г.С., Мєдвєдь С.М., 
студенти СВО «Магістр» ф-ту ТЗіЗБ

Одеська національна академія харчових технологій, 
м. Одеса

Харчовий раціон сучасної людини внаслідок пришвидшення 
темпу життя зазнав істотних змін. Все більшу частку щоденного 
раціону становлять зручні для швидкого перекусу продукти, в тому 
числі вафельна продукція. Значний попит спостерігається і на м’які 
вафлі, які, на відміну від традиційних для нашої країни хрустких 
виробів, відрізняються пружньо-пластичними властивостями 
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м’якушки. Серед цього для виробництва вафель використовують 
зазвичай пшеничне борошно вищого сорту, що обумовлює в них 
низький вміст корисних для здоров’я речовин та перевантаження 
«швидкими» вуглеводами. 

Для підвищення харчової цінності м’яких вафель на дріжджах 
встановлювали доцільність їх виробництва на основі борошна з 
цільнозмеленої пшениці. Досліджуючи, використовували борошно з 
нових видів пшениці, які селекціоновали одеські науковці, –
цільнозмеленої екстра-м’якозерної пшениці сорту Оксана (БЦПО) та 
цільнозмеленої чорнозерної пшениці сорту Чорноброва (БЦПЧ). 
Контрольний зразок готували на основі борошна з цільнозмеленої 
твердозерної (хлібопекарської) пшениці (БЦТП).

Результати визначень технологічних властивостей борошна за 
станом вуглеводно-амілазного комплексу (рис. 1) свідчать, що 
найбільшою газотвірною здатністю характеризується борошно з 
цільнозмеленої чорнозерної пшениці. Це, на нашу думку, обумовлено
вищим вмістом в цій пшениці, порівняно з іншими сортами, вітамінів, 
мінеральних речовин, підвищення яких чинить стимулювальний вплив 
на інтенсивність бродіння. Найменшу газотвірну здатність 
спостерігають у БЦПО, що, ймовірно, обумовлено меншим ступенем 
пошкодження крохмальних зерен під час помелу внаслідок 
м’якозерності цієї пшениці, що обумовлює меншу доступність 
крохмалю дії амілолітичних ферментів і обмежує накопичення 
доступних для зброджування цукрів. Одночасно дослідження 
газотворення у вафельному тісті під час бродіння протягом двох 
годин, яке передбачено технологією, показали практично однаковий 
об’єм виділеного вуглекислого газу як під час використання для замісу 
тіста БЦТП, так і БЦПО (рис. 2). Це, мабуть, пояснюється наявністю у 
рецептурі вафель сприятливої для бродіння кількості цукру, що 
нівелює різницю у газотвірній здатності борошна з цих сортів 
пшениці. Більше газотворення відбувається у вафельному тісті на 
основі БЦПЧ, адже її використання обумовлює підвищення в ньому 
вітамінів, що сприяє інтенсифікації бродіння.

Рис. 1 – Газотвірна здатність Рис. 2 – Газотворення у 
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борошна цільнозмеленого з 
різних сортів пшениці

вафельному тісті (τброд. = 2 год)

Порівняльний аналіз показників якості м’яких вафель на 
дріжджах, для виготовлення яких використовували борошно 
цільнозмелене з різних сортів пшениці, дав змогу встановити, що 
заміна борошна з цільнозмеленої твердозерної (хлібопекарської) 
пшениці на цільнозмелене з нових сортів пшениці уможливлює 
здобути вироби вищої якості. Так, питомий об’єм вафель на основі 
БЦПЧ та БЦПО був в 1,3-1,5 рази вищий, ніж у контрольному зразку з 
БЦТП, що свідчить про більш розвинену пористість виробів. Краща 
пористість м’якушки вафель на основі борошна з цільнозмеленої 
екстра-м’якозерної пшениці сорту Оксана обумовлена, на нашу думку, 
слабшою за якістю клейковиною та нижчою його водопоглинальною 
здатністю. Це супроводжується утворенням менш в’язкого тіста, яке 
легше розпушується під час випікання. Вищий питомий об’єм виробів 
з БЦПЧ, ймовірно, можна пояснити кращим газотворенням у тісті. 

За органолептичною оцінкою вафлі на основі борошна з 
цільнозмелених нових видів пшениці були рівномірно пропечені, 
правильної форми, з добре розпушеною м’якушкою, 
характеризувались високими смаковими властивостями, а вироби з 
БЦПЧ мали яскраво виражене шоколадне забарвлення, що пов’язано з 
наявністю в борошні характерних для цього сорту пшениці пігментів.

Результати проведених досліджень вказують на доцільність 
використання БЦПО та БЦПЧ у виробництві м’яких вафель на 
дріжджах, що підвищує у них вміст дефіцитних мікронутрієнтів і 
баластних речовин та одночасно забезпечує високу якість виробів.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Макарова О.В.
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Хміль І.А., студент VІ курсу факультету готельно-
ресторанного та туристичного бізнесу

Національного університету харчових технологій
м. Київ

Сучасні виробники продуктів харчування, до яких можна 
уналежнити і заклади ресторанного господарства, відображають 
потреби і вимоги споживачів. Сьогодні велику увагу приділяють 
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