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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

На стан здоров’я людини впливає багато зовнішніх факторів, таких як екологіч-
ний стан середовища, спосіб життя, спадковість, але все частіше причиною захворю-
вань є незбалансоване харчування. Однією з причин такого дисбалансу є споживання 
населенням продуктів, в яких не забезпечено відповідність рекомендованим нормам 
раціонального харчування за показниками харчової та біологічної цінності. Зважаючи 
на вищезазначене, швидко набирає обертів тенденція зі створення та розширення асор-
тименту продуктів функціонального призначення. 

Перспективним об’єктом розробок є група вафельних виробів. Серед інших бо-
рошняних виробів вони вигідно відрізняються широким асортиментом, доступною ці-
ною, високими споживчими властивостями та попитом. 

Незбалансованість складу вафельних виробів пов'язана з високим вмістом жирів, 
легкозасвоюваних вуглеводів та відносно низьким – білків, харчових волокон, ненаси-
чених жирних кислот, вітамінів, тощо. 

Отже, важливим завданням, що стоїть перед кондитерською промисловістю, є 
розробка нових вафельних продуктів для вдосконалення структури асортименту, еко-
номії дефіцитних видів сировини, зниження вмісту цукру, створення виробів оздоров-
чого призначення завдяки застосуванню сировини природного походження, багатої на 
вітаміни, мінеральні речовини та антиоксиданти. 

Серед новинок функціональної вафельної продукції, вже представлених на укра-
їнському ринку, слід відмітити вітамінізовані, низькобілкові та для хворих на целіакію 
безглютенові вафлі. Завдяки новітнім розробкам закордонних виробників споживачам 
представлені вафлі з цільнозмеленого зерна, полби, закусочні та ін. 

Багато наукових розробок присвячено використанню нетрадиційних видів бо-
рошна та зернових композицій. Вітчизняними вченими були розроблені вафельні виро-
би, в основу рецептурних композицій яких входить безглютенове борошно, а саме ку-
курудзяне, гречане, рисове, ячмінне та вівсяне. Їх використання дало можливість отри-
мати тісто та готові вироби на нетрадиційних видах борошна з властивостями, подіб-
ними до напівфабрикатів та вафель на пшеничному борошні. Також експериментально 
доведено доцільність використання при їх виробництві борошна із зародків пшениці та 
висівок злаків, як джерел вітамінів, харчових волокон та вітамінів групи В [1]. Викори-
стання біомодифікованого продукту вівса у виробництві вафельних листів дозволило 
замінити 20 % борошна пшеничного, тим самим поліпшити споживні властивості виро-
бів та знизити їх енергетичну цінність. 
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Поліпшення фізіологічних властивостей вафельних виробів може відбуватися як 
завдяки коригуванню рецептур вафельних листів, так і начинок [2]. Експериментально 
встановлено, що використання нетрадиційної сировини, зокрема олії волоського горіха 
та пилку квіткового, при приготуванні жирових начинок вафель сприяло оптимізації 
вмісту жирних кислот, збагаченню поліненасиченими жирними кислотами, особливо  
ω-3 і ω-6. Окрім того, поліпшити нутрієнтний склад даних борошняних кондитерських 
виробів може горобина звичайна та чорноплідна, насіння сезаму, яке містить у своєму 
складі достатню кількість ненасичених жирних кислот. Встановлено, що використання 
порошкоподібних напівфабрикатів дикорослих плодів та гарбузового порошку в моде-
льних пробах сприяло збільшенню вмісту макро- та мікроелементів, дозволило збалан-
сувати хімічний склад та знизити калорійність виробів [3]. 

Актуальним також є розробка м’яких вафель функціонального призначення, на які 
направлені наші дослідження. Вони відрізняються різним співвідношенням рецептурних 
компонентів та текстурою. Ці вироби є в новинку для українських споживачів, але стрім-
ко набирають попит на вітчизняному ринку кондитерських виробів та мають значний по-
тенціал. Проводились дослідження по встановленню доцільності використання побічних 
продуктів переробки олійної сировини, яка є джерелом біофлавоноїдів, клітковини, віта-
мінів групи В, каротиноїдів, мікро- та макроелементів, необхідних харчових волокон, а 
також цільнозмеленого та спеціалізованих видів борошна, екстрактів рослинної та глю-
кановмісної сировини [4] в технології піноподібних та м`яких дріжджових вафель. 

Встановлено, що заміна до 50 % пшеничного борошна на шрот льону при виро-
бництві даних виробів сприяє покращенню якості напівфабрикатів та стабілізації якості 
готових виробів під час зберігання. Так, густина вафельного тіста, до складу якого вхо-
дить шрот льону, зменшилась на 4…10 % порівняно з контролем. Отримана залежність, 
ймовірно, пов’язана зі зниженням кількості клейковинноутворюючих білків в вафель-
ному тісті при внесенні продуктів переробки олійної сировини, що сприяє формуванню 
більш розпушеної структури напівфабрикату. Експериментально доведено, що при збе-
ріганні найбільш стійкими до висихання виявилися м’які вафлі з масовою часткою 
25 % шроту льону. Так, інтенсивність втрати вологи даними зразками зменшилась на 
12 % порівняно з виробами на основі пшеничного борошна, що, можливо, пов’язано зі 
збільшенням кількості харчових волокон, які характеризуються високими гідрофільни-
ми властивостями. Розроблені вироби також характеризуються високим вмістом важко-
засвоюваних вуглеводів та дефіцитних поліненасичених жирних кислот.  

Органолептичний аналіз досліджуваних зразків свідчить про покращення смаку, 
аромату та текстури виробів. Встановлено, що зразки зі шротом льону характеризують-
ся дещо темнішим забарвленням. Дану особливість можливо нівелювати шляхом дода-
вання какао-порошку до складу рецептури. 

Отже, різноманіття рецептурних компонентів м’яких вафель та способів їх при-
готування дозволяє суттєво розширити асортимент виробів, завдяки застосуванню но-
вої сировини, багатої на дефіцитні нутрієнти та біологічно активних речовин. Доступ-
ність використовуємої сировини та зростаючий попит на м’які вафлі робить їх особли-
во привабливими для підприємств малої та середньої потужності. 

 

Наукові керівники – д-р. техн. наук, проф. Іоргачова К.Г., 
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ЩО ПОЛІПШУЮТЬ ЗАСВОЄННЯ БІЛКІВ 

Федоренко К.В., студ. ОКР «Магістр» факультету ІТХРГіТБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Харчування є однією із основних життєво необхідних умов існування людини. 
Задоволення особистих потреб населення в готовій їжі передбачає її виробництво та 
організацію споживання. Дієтологами та вченими встановлене рекомендоване співвід-
ношення білків, жирів, вуглеводів, вітамінів та мінеральних речовин, при якому масова 
частка білка в денному раціоні складає 70…90 г [1]. 

В той же час, ряд досліджень вказує на те, що білок, який потрапляє в організм 
людини не завжди повністю засвоюється. Наприклад, незамінна амінокислота метіонін 
може розщеплюватися до гомоцистеїну, висока масова частка якого в організмі прово-
кує розвиток атеросклерозу. При цьому білки рослинного та тваринного походження 
краще засвоюються за наявності у раціоні мікрокомпонентів їжі. 

Гомоцистеїн є гомологом амінокислоти цистеїну і відрізняється від останньої 
однією метиленовою групою (–CH2–) та утворюється в організмі при неповному роз-
щепленні білків. Можлива зворотня реакція його конвертації у метіонін. Вітаміни гру-
пи В (В6, В12, фолієва кислота) допомагають організму перетравлювати білки, запобі-
гають утворенню гомоцистеїну [2]. 

Білки потрапляючі з їжею 

 

 

Фолієва кислота і вітамін В12 

 

 Вітамін В6 

 

   

 

 

Рис. 1 – Схема засвоєння метіоніну в організмі людини 
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