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Фейхоа – це зелена довгаста ягода родом з Південної Америки. За розміром 

фейхоа буває діаметром 5-7 см і вагою приблизно 20-120 г. В Європі вперше плід з'яви-

вся в 1890 році у Франції. Звідти фейхоа поширили в Середземноморські країни, Крим 

та Одеську область України. Запах і смак фейхоа нагадує одночасно ківі, ананас і полу-

ницю. Користь фейхоа незаперечно доведена багатьма фахівцями, дієтологами, ендок-

ринологами [2]. Плоди фейхоа містить велику кількість йоду (70 мкг) і за цим показни-

ком їх можна порівняти з визнаним лідерами – морепродуктами. Тому плоди фейхоа 

вживають в лікувальних цілях при захворюваннях щитовидної залози, гастриті і пієло-

нефриті. Завдяки ефірним оліям, що обумовлюють незрівняний аромат плодів, їх акти-

вно використовують для профілактики вірусних захворювань. Плоди фейхоа містять 

велику кількість вітаміну С, який є потужним антиоксидантом, захищає організм лю-

дини від бактерій і вірусів, має протизапальну і протиалергічну дію, посилює дію ін-

ших антиоксидантів. У плодах фейхоа є аспарагінова і глутамінова кислота кислоти, які 

відіграють важливу роль в азотному і кальцієвому обміні в організмі людини. 

Таким чином, нова солодка страва – щербет з фейхоа може бути рекомендовано 

до вживання людям з йодною недостатністю, захворюваннями щитовидної залози як 

додатковий продукт харчування. 
 

Наукові керівники – к.т.н, доцент кафедри ТРіОХ Калугіна І.М.,  
аспірант Калугіна Ю.Г. 
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Протягом останніх років спостерігається збільшення попиту населення на боро-

шняні кондитерські вироби, серед привабливого різноманіття яких значну частку за-

ймає вафельна продукція [1]. 
Відмінністю представленої на українському ринку вафельної продукції є текстура, 

за якою вони поділяються на тверді та м’які. Тверді являють собою крихкі пористі лис-

тові та фігурні вироби з начинкою або без неї, а м’які відрізняються пружно-
пластичними властивостями м’якушки. Певні структурно-механічні властивості вафель-

них виробів зумовлені відповідними реологічними характеристиками тестових мас, що 

забезпечується різним рецептурним співвідношенням використаної сировини, технологі-

єю приготування та способом розпушення. Так, листові і цукрові вафлі отримують з рід-

кого слабоструктурованого тіста з використанням переважно хімічних розпушувачів. 
В’язке піноподібне тісто отримують здебільшого при механічному розпушенні шляхом 

збивання яєчно-цукрової суміші або вершків, при якому відбувається насичення маси 

повітрям в диспергованому стані. Для розпушення вафель з в’язко-пружно-пластичного 

тіста використовується хімічний та біологічний способи розпушення [2, 3].  
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На структурно-реологічні характеристики напівфабрикатів для борошняних 

кондитерських виробів та якість готової продукції значно впливають технологічні влас-

тивості пшеничного борошна – обов’язкового для даних виробів рецептурного компо-

нента. Для виробництва вафель рекомендовано використання борошна зі слабкою за 

якістю клейковиною, що сприяє отриманню тіста бажаної в’язкості та консистенції без 

утворення при замісі ниток клейковини. Це значно полегшує процес розподілу тіста по 

робочій поверхні плит для випікання, забезпечує високу якість готових виробів, дозво-

ляє скоротити втрати при виробництві. Одним із способів забезпечення необхідних ре-

ологічних властивостей тіста є використання для виробництва певних груп виробів бо-

рошна цільового призначення, що вже давно практикується за межами нашої країни, 

але в Україні поки не набуло поширення. Тому перспективним для виробництва вафе-

льної продукції є використання борошна з білозерної екстра-м’якої пшениці вітчизня-

ної селекції сорту Білява (БПБ), яке характеризується слабкою клейковиною та низь-

кою водопоглинальною здатністю [4]. 
У зв’язку із використанням для виробництва вафель здебільшого пшеничного 

борошна вищого сорту, на ряду із підвищенням якості виробів постає питання про пок-

ращення їх харчової цінності. Можливим його вирішенням є використання цільнозме-

леного борошна із чорнозерної м’якої пшениці сорту Чорноброва (ЧЦБ). Зерно чорно-

зерної пшениці має поліпшену харчову цінність за рахунок високого вмісту таких мік-

ронутрієнтів як вітаміни – В1, В2, Е, С, та мінеральні речовини – Р, Са, Fe, Zn, [4]. 
Метою роботи було вивчення впливу борошна з нових видів пшениці на струк-

турно-механічні властивості тіста та різних за текстурою вафельних виробів. Предме-

том дослідження були обрані м’які вафлі, при виробництві яких застосовуються різні 

способи розпушення – механічний, хімічний або біологічний, та тверді – листові і цук-

рові вафлі.  
Дослідження структурно-реологічних характеристик вафельних напівфабрикатів 

для м’яких за текстурою виробів з використанням БПБ показали, що тісто для всіх ви-

дів вафель характеризувалося необхідною текучістю завдяки зменшенню в’язкості на 

11…41 % (при j=1,8 сˉ¹), а руйнування його структури відбувалося при більш низьких 

градієнтах швидкості, ніж при використанні хлібопекарського борошна. Зниження 

в’язкості, можливо, обумовлено низькою водопоглинальною здатністю борошна та 

більш слабкою клейковиною БПБ, внаслідок чого збільшується вміст рідкої фази в тіс-

ті. Також важливим показником консистенції тіста є густина, яка характеризує його ро-

зпушеність. У всіх зразках з БПБ спостерігали однакову тенденцію до зниження густи-

ни тістових мас.  
Результати досліджень зміни структурно-механічних властивостей м’яких ва-

фель за загальною деформацією стискання свідчать, що для виробів на основі БПБ із 

застосуванням хімічних розпушувачів збільшилася на 10 %, при механічному способі 

розпушенні – на 8 % та біологічному – на 14 % в порівнянні зі зразком на основі хлібо-

пекарського борошна. Дана тенденція, ймовірно, обумовлена формуванням більш роз-

пушеної структури вафель в процесі випікання за рахунок утворенння менш пружного 

клейковинного каркасу, який легше розтягується та чинить менший опір розширенню 

газоподібних речовин при підвищенні температури. Твердість листових та цукрових 

вафель з використанням БПБ знизилась на 3 та 5 % відповідно; вироби були тонкі, од-

норідні за товщиною при одночасному збереженні характерних для них хрустких влас-

тивостей. 
У разі використання цільнозмеленого борошна з чорнозерної м’якої пшениці со-

рту Чорноброва, в напівфабрикатах м’яких вафель, на відміну від зразків на основі хлі-
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бопекарського борошна простежувалось незначне збільшення густини та підвищення 

в’язкості тіста на 37…55 %, що пояснюється високим вмістом харчових волокон в ЧЦБ 

з характерними для них гідрофільними властивостями. При визначенні впливу ЧЦБ на 

зміну якості готових виробів спостерігалось збільшення ступеню стискання м’якушки 

м’яких вафель із застосуванням механічного способу розпушення на 16 %, хімічного – 
на 21 % та біологічного – на 25 %. Для листових та цукрових вафель показник твердос-

ті збільшився, що, ймовірно, обумовлено більшим вмістом некрохмальних полісахари-

дів в ЧЦБ порівняно з сортовим хлібопекарським пшеничним борошном. 
За органолептичною оцінкою вироби на основі БПБ на смак та запах не відріз-

нялись від контролю, при використанні ЧЦБ вафельні вироби були більш приємні на 

смак та набували шоколадного забарвлення.  
Проведені дослідження свідчать про доцільність використання борошна з білозе-

рної екстра-м’якої пшениці сорту Білява для підвищення якості вафельних виробів, а 

внесення борошна з чорнозерної пшениці сорту Чорноброва дозволяє отримати вироби 

високої якості з підвищеною харчовою цінністю.  
  

Наукові керівники – д-р техн. наук, професор Іоргачова К.Г., 
Канд.. техн. наук, доцент Макарова О.В. 
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Харчування є головним фактором, що визначає здоров'я, довголіття і працез-

датність людини. При будь-яких порушеннях харчування різко знижується здатність 

протистояти несприятливим впливам навколишнього середовища, стресів, підвищеним 

розумовим і фізичним навантаженням, порушенням роботи шлунково-кишкового тракту. 
Нормальна мікрофлора дуже важлива для здоров'я людини, тому що вона забез-

печує злагоджену роботу всього організму. Вона бере участь у синтезі вітамінів і 

амінокислот, підвищує активність кишкових ферментів. Порушення нормального скла-

ду мікрофлори кишечника призводить до різних форм дисбактеріозу, при чому спо-

стерігається не тільки надмірний ріст патогенних мікробів в кишечнику, але і загальне 

зниження імунного захисту організму. Дисбіотичні порушення виникають через трива-

лу антибіотико-, хіміо- та гормонотерапію, стресових і екстремальних ситуацій. 
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