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реологічних властивостей та унеможливлює тривале зберігання 
продукту. 

Таблиця 1 - Вміст вологи за зонами ізотерм сорбції

Продукт

Вміст вологи, см3/100г
І зона

P/Ps = 0,00…0,25
ІІ зона

P/Ps = 0,26…0,75
ІІІ зона

P/Ps = 0,76…1,00
Сухих 
речовин

Продукту
W=28,5 %

Сухих 
речовин

Продукту
W=28,5 %

Сухих 
речовин

Продукту
W=28,5 %

Суфле 
на 
фруктозі

0,0…2,0 0,0…1,4 2,0…36,
0 1,4…25,9 36,0…8

7,0 25,9…62,6

Суфле 
на 
ізомальт
итолі

0,0…1,0 0,0…0,7 1,0…4,0 0,7…2,9 4,0…69,
0 2,0…49,3

Висновок. Врахувавши результати проведених досліджень, 
можна підсумувати, що оптимальним є створення рецептури суфле на 
суміші ізомальтитолу та фруктози, що дасть змогу збалансувати 
рівноважну вологість продукту та подовжити термін його зберігання.

ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ БОРОШНА З 
ПИВНОЇ ДРОБИНИ У ТЕХНОЛОГІЇ БУБЛИЧНИХ ВИРОБІВ

Світлична О.О., студентка I курсу магістратури ННІРГБ
Донецький національний університет економіки і торгівлі

імені Михайла Туган-Барановського, 
м. Кривий Ріг

У житті сучасної людини хліб і хлібобулочні вироби 
відіграють значну роль і становлять 20-25 % від загальної маси 
споживаної їжі. Особливою групою серед хлібобулочних виробів є 
бубличні вироби. Бубличні вироби відрізняються низькою вологістю 
(до 19 %), здатні зберігатися тривалий час і витримують 
транспортування на далекі відстані. Однак останнім часом 
спостерігається тенденція зниження обсягу виробництва бубличних 
виробів. До факторів зниження обсягів виробництва і реалізації 
бубличних виробів належать втрати їхніх споживчих властивостей під 
час зберігання (зменшення набухання та інтенсивності запаху, 
підвищення міцності), а також відсутність продукції функціонального 
призначення, що відповідає сучасній концепції харчування. Внаслідок 
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чого виникла проблема удосконалити технології бубличних виробів 
покращеної якості з підвищеною поживною цінністю.

Перспективним компонентом для виробництва бубличних 
виробів, що дасть змогу підвищити харчову цінність, поліпшити якість 
та розширити їхній асортимент є пивна дробина.

Пивна дробина – побічний продукт пивоваріння, що 
утворюється як залишок після відділення пивного сусла у процесі 
фільтрації затору. До складу дробини входять оболонки і частинки 
ендосперму зерна. Вона має світло-коричневий колір, солодкуватий 
смак і запах солоду,  густу консистенцію з грубими і твердими 
фракціями. Кількість і хімічний склад дробини залежить від якості 
солоду, кількості несоложеної сировини і сорту пива.

Аналіз літературних даних свідчить, що пивна дробина є 
важливим джерелом білкових речовин (28%), ліпідів (8%), целюлози 
(17,5%), екстрактивних (41%) і мінеральних речовин (5,5%). До складу 
мінеральних компонентів дробини входять Ca, Na, K, Mg, Al, Fe, Ba, Sr 
та ін. Наявність у пивній дробині великої кількості сирого протеїну, 
жирних кислот, вітамінів, клітковини свідчить про її високу харчову та 
біологічну цінність. Зважаючи на високий вміст основних поживних 
речовин та їхню високу засвоюваність (білкові речовини – 71…76%, 
жири – 80…82%, екстрактивні речовини – 60…65%, клітковина –
40…45%), пивну дробину доцільно використовувати як харчову 
добавку для виробництва кулінарної продукції.

Наразі відомо низку технологій хлібобулочних, борошняних 
кондитерських та макаронних виробів, м’ясних та молочних виробів, 
дієтичних продуктів з використанням пивної дробини. Доведено 
можливість додавання пивної дробини у вигляді борошна, екстракту, 
дріжджового концентрату та ксиліту. Найбільш поширеним є 
використання борошна із пивної дробини.

У табл. 1 подано порівняльну характеристику складу борошна 
пшеничного першого сорту і борошна з пивної дробини.

Аналіз даних табл. 1 свідчить, що борошно з пивної дробини 
відрізняється від борошна пшеничного першого сорту підвищеним 
вмістом білків, ліпідів, клітковини та більшістю мінеральних речовин.

Аналіз якісного складу білків борошна пшеничного першого 
сорту і борошна з пивної дробини свідчить, що в борошні з пивної 
дробини ідентифіковано та кількісно визначено всі незамінні 
амінокислоти, що є дуже важливим з погляду забезпечення потреб 
організму повноцінними білками. Встановлено, що у білках борошна із 
пивної дробини спостерігають підвищений вміст лізину та треоніну, 
порівняно з білками борошна пшеничного першого сорту. Слід також 
зазначити, що у складі білків борошна із пивної дробини рівень 
треоніну, фенілаланіну та тирозину перевищує стандарт ФАО/ВООЗ.
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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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