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ЛИСТОВІ ВАФЛІ З ВИКОРИСТАННЯМ БОРОШНА ЗІ ШРОТУ ЛЬОНУ 
 

Макарова О. В., канд. техн. наук, доцент, Хвостенко К. В., канд. техн. наук, асистент, 
Фатєєва А. С., аспірант 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

В сучасних умовах при виробництві кондитерської продукції постає питання раціона-
лізації ресурсокористування при адекватному забезпеченні організму людини життєво необ-
хідними нутрієнтами. Проведений аудит галузі свідчить про наявний потенціал виробництва 
вафельної продукції [1], обумовлений зростанням попиту населення на даний вид виробів, та 
дозволив виявити перспективні напрямки розширення їх асортименту, в тому числі за раху-
нок створення економічно адаптованих для нашої країни виробів з підвищеною харчовою 
цінністю, що стає можливим також завдяки використанню побічних продуктів переробки 
олійних культур. Тому актуальним на сьогоднішній день для виробництва вафельних виробів 
є використання борошна зі шроту льону (БШЛ), яке характеризується унікальними, порівня-
но з пшеничним борошном, дієтичними властивостями. 

Насіння льону має цінний вітамінний склад, який представлений вітамінами В1, В2, В6, 
Е та фолієвою кислотою, багате на мінеральні речовини (К, Mg, P, Са, та ін.), некрохмальні 
полісахариди, в тому числі лігнани, що відносяться до класу фітоестрогенів, та має високий 
вміст таких незамінних поліненасичених жирних кислот як ω—3 та ω—6. Жирні кислоти ω—

3 та ω—6 виконують ряд важливих біологічних функцій в організмі людини і входять до 
складу практично всіх клітинних мембран. Особливу цінність ліпідам льону надає саме ная-
вність значної кількості (від 35 до 67 %) дефіцитної в раціоні харчування населення α—

ліноленової (ω—3) кислоти, яка в інших олійних культурах знаходиться у незначній кількос-
ті або практично відсутня, адже баланс α—ліноленової і лінолевої кислот важливий для го-
меостазу і нормального розвитку організму людини [2, 3]. 

Метою роботи було визначення доцільності використання борошна зі шроту льону 
при виробництві листових вафель — вафельних листів, призначених для виробів з начинка-
ми, та вафель типу «Динамо», які не прошаровують начинкою. 

При виробництві вафельних листів БШЛ вносили у кількості 20,5 % від маси пшенич-
ного борошна, що дозволило виключити з рецептурного складу рослинну олію завдяки її 
вмісту в шроті льону. Заміну пшеничного борошна БШЛ для вафель типу «Динамо» прово-
дили в кількості 12,5 %, 25,0 %, 37,5 % та 50,0 % зі зниженням еквівалентної рецептурної кі-
лькості жиру за сухими речовинами відповідно до масової частки ліпідів у шроті. 

Визначення реологічних властивостей вафельного тіста показали, що напівфабрикати 
з внесенням БШЛ характеризуються більшою в’язкістю (рис. 1). Так, ефективна в’язкість 
зразка тіста для вафель типу «Динамо» із внесенням 25,0 % борошна зі шроту льону в порів-
нянні з контролем при швидкості зсуву 3 с-1 зросла на 317,56 Па·с. Більш висока в’язкість 
даних зразків, ймовірно, обумовлена великою кількістю харчових волокон, що входять до 
складу БШЛ, а саме пентозанів, яким властива здатність до утворення в'язких гелів та слизу 
[2]. Полісахариди льону також характеризуються високою водозв'язувальною здатністю, що 
обумовлює зниження кількості вільної вологи у вафельному напівфабрикаті. Харчові волок-
на БШЛ, взаємодіючи з рідкою фазою тіста, інтенсивно набухають, тим самим зв'язуючи 
значну кількість вологи і підвищуючи в'язкість тіста. Враховуючи цю здатність борошна зі 
шроту льону, для забезпечення необхідної консистенції слабоструктурованого тіста при за-
місі напівфабрикату для вафельних листів було збільшено рецептурну кількість води. Залеж-
ність в’язкості вафельного тіста від швидкості зсуву свідчить, що інтенсивне її зниження, як 
для контролю, так і для зразка з БШЛ спостерігається вже при мінімальних значеннях граді-
єнту швидкості (рис. 2). Це обумовлено позбавленням хаотично розташованих частинок ста-
тичності та орієнтації їх під дією зростаючої швидкості зсуву в напрямку течії. Тенденція до 
стабілізації в’язкості напівфабрикатів, що свідчить про руйнування дисперсної системи, до 
якої відноситься вафельне тісто, спостерігається для контрольного зразка при швидкості зсу-

НТ
Б О

НА
ХТ



43 

ву 3 с-1, тоді як для зразка із внесенням БШЛ — при 5,4 с-1. 
Результати досліджень фі-

зико—хімічних властивостей тіс-
та показали, що із внесенням 
БШЛ густина тіста для вафель-
них листів практично не зміню-
ється у порівнянні з контрольним 
зразком. Даний показник напів-
фабрикату для вафель типу «Ди-
намо» із внесенням до 25,0 % 
БШЛ був меншим за контроль на 
4 %, однак збільшення масової 
частки шроту льону в рецептурі 
призводить до небажаного зрос-
тання густини тіста. 

Вологість листових ва-
фель на основі використання 
БШЛ була більш низькою порів-
няно з контролем, що, можливо, 
обумовлено зниженням кількості 
вільної води в виробах. Згідно 
отриманим даним, для виробів 
було характерно зростання пока-
зника твердості, який порівняно з 
контролем зріс на 17,6 % для ва-
фельних листів, в той час як для 
вафель типу «Динамо» з 25,0 % 
шроту льону — на 21,4 %. 

Отримані результати ор-
ганолептичної оцінки вафельних 
листів та вафель типу «Динамо» 
із внесенням до 25,0 % БШЛ по-
казали, що вироби мали прави-
льну форму, зберігали однаковий 
розмір, були рівномірно пропе-
чені з чітким рисунком та рівно-

мірним золотаво—коричневим забарвленням, без тріщин і підтікань, володіли притаманним 
для насіння льону приємним присмаком та ароматом. Виробам зі шротом льону були харак-
терні дрібнопориста структура та більш виражені хрусткі властивості. 

Заміна пшеничного борошна при виробництві листових вафель на борошно зі шроту 
льону сприяє підвищенню вмісту харчових волокон у виробах в 3…4 рази та дозволяє задо-
вольнити на 17…28 % добову потребу людини в ессенціальних ω—3 поліненасичених жир-
них кислотах. 

Отже, використання борошна зі шроту льону дозволяє підвищити харчову цінність 
вафельної продукції та урізноманітнити її смакові характеристики при забезпеченні високої 
якості готових виробів, що підтверджено проведеною апробацією в промислових умовах. 
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1 — контроль; 2 — містить БШЛ 12,5 %; 

3 — містить БШЛ 25,0 %;4 — містить БШЛ 37,5 %; 

5 — містить БШЛ 50,0 % 

Рис. 1 — Залежність ефективної в’язкості тіста 
від швидкості зсуву для вафель типу «Динамо» 

 
1 — контроль; 2 — з БШЛ 

Рис. 2 — Залежність ефективної в’язкості тіста 
від швидкості зсуву для вафельних листів 
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Коркач Г. В., канд. техн. наук, доцент, Паламарчук Б. В., магістрант, 

Дубасова Л. С, магістрант 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Ринок кондитерських виробів є одним з найбільш динамічних, цьому сприяють ви-

пуск нових видів виробів і впровадження сучасних технологій. Згідно із дослідженнями 
«Global Confectionery Market Analysis» дохід світової кондитерської промисловості, за оцін-
ками фахівців, досягне 176 млрд. доларів до 2018 року. При цьому основними факторами, що 
впливають на зростання ринку кондитерських виробів є підвищення доходів споживачів, по-
силення турботи про здоров'я, урбанізація тощо. 

З кожним роком споживачі висувають все більше вимог до якості та різноманітності 
кондитерських виробів. Виробники постійно вдосконалюють технології, шукають нові сма-
ки, текстури, розширюють асортимент виробів, щоб задовольнити найвибагливіші смаки різ-
них вікових груп населення. 

Борошняні кондитерські вироби представляють різноманітну за складом групу конди-
терських виробів, до якої входять печиво, вафлі, кекси, крекери, тістечка, торти, галети. Ва-
флі — це популярні на українському ринку вироби, які являють собою тонкі пористі листи, 
перешаровані начинкою або без неї. Для перешаровування вафельних листів застосовують 
жирові, помадні, фруктові, пралінові, горіхові, шоколадні начинки. Найбільш поширеними є 
вафлі з жировими начинками. За рецептурою начинка для вафель складається із 40 % жиру і 
50 % цукрової пудри. 

Жири, які використовують для виробництва начинок, надають їм виключні смакові 
якості, структуру, сприяють подовженню терміну зберігання. З метою вибору агрегатного 
стану жиру, необхідного для розведення начинки, вафельну начинку готували із застосуван-
ням розплавленого, пластифікованого і змішаного жирів (співвідношення розплавленого і 
пластифікованого жиру складало 1:1), час змішування всіх зразків начинки — 15 хв. Резуль-
тати оцінювали за показником густини начинки, які представлені на рис. 1. 

Встановлено, що меншу густину набуває начинка, яка виготовлена на основі пласти-
фікованого жиру, а найбільшу — з використанням розплавленого. 

З метою визначення оптимальної густини начинки для отримання вафельних пластів 
постійної ваги з оптимальним співвідношенням вафельного листа і начинки провели серію 
дослідів. Начинки з різною густиною (1200 кг/м3, 940 кг/м3 і 800 кг/м3) наносили на вафель-
ний лист «в потоці» контактним способом, після чого кожен лист з начинкою зважували 
(табл. 1). 

З експериментальних даних видно, що при нанесенні начинки густиною 1200 кг/м3, 
відсоток відхилень становить 2,0 %, а з меншою густиною (800 кг/м3) — 0,3 %. 

Таким чином, чим менше густина начинки, тим менший відсоток відхилень за масою 
нанесеної начинки на вафельний лист. Отже, для зниження відхилень за масою вафельного  
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