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Одеська національна академія харчових технологій

Висока якість кондитерських виробів є основним фактором для забезпечення їх 
конкурентоспроможності. Виробники цієї групи виробів все частіше стали використовувати 
інноваційні технології та сучасну організацію системи управління якістю, але формування 
високих споживчих властивостей борошняних виробів в основному залежить саме від 
технологічних властивостей основної сировини.

Для стабілізації якості борошняних виробів з дріжджового тіста, в тому числі при їх 
зберіганні, значний потенціал серед нових сортів зернових культур української селекції має 
борошно з пшениці ваксі (БПВ) завдяки його особливим характеристикам, а саме відсутності 
амілози у складі його крохмалю [1,2]. 

Встановлено, що використання БПВ при виробництві кексів на дріжджах сприяє 
скороченню технологічного процесу при їх виробництві [3], що обумовлено більш високою 
кількістю зруйнованих крохмальних гранул в ньому та його підвищеною газоутворювальною 
здатністю порівняно з хлібопекарським пшеничним борошном (ХПБ) [1]. Це підтверджує 
доцільність та необхідність поширеного використання безамілозного пшеничного борошна в 
якості основного компонента рецептури борошняних виробів, пориста структура яких 
формується за рахунок процесу бродіння. Адже виробники кондитерської продукції, 
незважаючи на привабливість та високі органолептичні властивості дріжджових виробів, 
практично відмовились від їх виробництва внаслідок значної тривалості технологічного 
процесу виробництва.

Метою даного дослідження є визначення впливу масової долі БПВ і стадії його 
внесення на якість кексів на дріжджах. Запропоновано два способи – внесення його 
максимальної кількості на стадії замісу тіста (1-й спосіб) і використання суміші БПВ і ХПБ 
(2-й спосіб).

Масова частка БПВ і спосіб його внесення суттєво не впливає на вміст вологи і 
кислотність готових виробів. Їх значення залишалися в межах вимог стандарту (кислотність 
– менше 2,5 градусів, вміст вологи – 25,0 ± 3 %). При цьому варто зазначити, що для 
забезпечення бажаної кислотності кексів при внесенні безамілозного борошна, враховуючи 
більш інтенсивне кислотонакопичення у напівфабрикатах, рекомендовано скорочення 
тривалості бродіння кексового тіста з БПВ. Структура м`якушки, яка обумовлює споживчі 
характеристики та привабливість виробів, оцінювали за пористістю кексів. Встановлено, що 
заміна 40 % ХПБ на БПВ в рецептурі кексів на дріжджах сприяло зростанню даного 
показника на 2…4 %. Отримані результати обумовлені кращим розпушенням кексових 
напівфабрикатів в процесі їх дозрівання за рахунок зростання кількості виділеного 
вуглекислого газу при внесенні безамілозного борошна. Органолептична оцінка зразків з 
внесенням БПВ у борошняній суміші згідно 2-го способу показала, що заміна більш ніж 40 %
ХПБ на безамілозне призводить до погіршення якості кексів – зниження об`єму, формування 
липкої, непропеченої м`якушки, що, ймовірно, пояснюється накопиченням великої кількості 
водорозчинних сполук внаслідок його більш високої автолітичної активності. Аналіз впливу 
способу внесення БПВ на структурно-механічні властивості м`якушки кексів показав, що її 
загальна деформація у порівнянні з контролем зросла на 7 ... 41 % при внесенні БПВ за 
першим способом, в той час як для другого – на 3 ... 33 %. Дану залежність можна пояснити 
більш низькою інтенсивністю бродіння тіста для кексів, замішаного з суміші різних видів 
пшеничного борошна (2-й спосіб), в результаті того, що основна частина цукрів БПВ, яка 
введена з ним в напівфабрикати, зброджується вже на першій стадії приготування тіста – в 
опарі.
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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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