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борошна додатково до рецептурних інгредієнтів і замість борошна сприяє поліпшенню 
якості напівфабрикатів і готових виробів.

Крім того, комплексна добавка порошку топінамбура і кунжутного шроту, збагачує 
готові вироби дефіцитними мінеральними речовинами, харчовими волокнами і покращує їх 
органолептичні показники.

В зв’язку з цим, подальшим напрямком досліджень є більш детальне вивчення впливу 
порошку топінамбура і кунжутного шроту, на фізико-механічні властивості, термін 
зберігання і якість хлібобулочних виробів.
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ЯКОСТІ ВАФЕЛЬНИХ ВИРОБІВ
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Фатєєва А.С., аспірант

Одеська національна академія харчових технологій

Аналіз сучасного стану виробництва борошняних кондитерських виробів в Україні, 
яке є основним у формуванні пропозицій для вітчизняного споживача, свідчить про значне 
різноманіття та постійне розширення підприємствами галузі їх асортименту, в тому числі 
вафельної продукції [1, 2].

Для забезпечення високої якості борошняних кондитерських виробів виробники все 
частіше стали використовувати нові й удосконалювати традиційні технології. Однак, 
зважаючи на суттєві відмінності структурно-реологічних властивостей тістових мас,
текстури та смакових характеристик продукції, обумовлених суттєвими відмінностями 
рецептурного складу та співвідношення інгредієнтів, альтернативним вирішенням зазначеної 
проблеми є використання при їх виробництві сировини з необхідними технологічними 
властивостями. При виробництві вафель рекомендовано використання борошна зі слабкою за 
якістю клейковиною, що сприятиме раціоналізації виробництва та підвищенню 
конкурентоспроможності виробів. 

До одних з останніх досягнень вітчизняних селекціонерів відноситься виведення 
нового виду білозерної екстра-м’якої пшениці Білява (зареєстрованого у 2016 р.), борошно з 
якої характеризується високим показником білизни (75 од. прил.) завдяки відсутності 
кольорового пігменту у зерні [3, 4]. Порівняльний аналіз борошна пшеничного 
хлібопекарського в/с (ХПБ) та борошна з білозерної екстра-м’якої пшениці сорту Білява 
(БПБ) показав, що останнє відрізняється меншим вмістом сирої клейковини та нижчою на 
5 % водопоглинальною здатністю. За якісними характеристиками клейковиноутворюючих 
фракцій білка БПБ відноситься до слабкого ІІІ групи якості.

Предметом дослідження були обрані вафлі з рідкого слабоструктурованого тіста –
листові та цукрові, які використовують для виробництва фігурних виробів, та м’які за 
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текстурою вафлі з більш в’язкого тіста – дріжджові та віденські піноподібні. При проведенні 
досліджень в рецептурі вафель хлібопекарське борошно заміняли на БПБ.

Отримані результати досліджень свідчать, що заміна у рецептурі вафель ХПБ 
борошном з білозерної екстра-м’якої пшениці сприяє покращенню якості готових виробів. 
Так, у порівнянні з контролем, м’які за текстурою вафельні вироби типу віденських 
характеризувалися підвищеним на 8,3 % питомим об’ємом та збільшеним на 21,0 %
показником загальної деформації стискання м’якушки. Аналогічну тенденцію спостерігали 
при виготовленні дріжджових вафель, питомий об’єм яких зріс на 7,7 %, загальна 
деформація – на 6,7 %. Це, ймовірно, обумовлено більш слабкою клейковиною БПБ, 
утворенням менш пружного білкового каркасу тіста, який під впливом газоподібних 
речовин, що розширюються при випіканні, легше розтягується та сприяє формуванню більш 
пористої структури вафельних виробів.

Для листових та цукрових вафельних виробів визначали показник твердості, який 
корелює з текстурою виробів та характеризує їх крихкість. Так, твердість листових вафель на 
основі БПБ менша на 14,3 %, а цукрових – на 22,2 % за даний показник для контрольного
зразка. Зниження твердості зразків з БПБ можна пояснити утворенням менш щільного 
клейковинного каркасу внаслідок нижчого вмісту глютелінової і проламінової фракцій білка, 
що характерно для цього борошна, та підвищенням пористості виробів.

Основними критеріями, на які орієнтована увага покупця при виборі вафельної 
продукції – органолептичні показники. Встановлено (рис. 1), що м’які вафельні вироби на 
основі борошна з білозерної екстра-м’якої пшениці характеризуються збільшеним об`ємом, 
насиченим кольором поверхні, чітким рисунком та добре розвиненою дрібнопористою 
структурою м’якушки. Заміна хлібопекарського борошна на БПБ сприяла отриманню 
листових та цукрових вафельних виробів правильної форми, рівномірно пропечених з чітким 
рисунком та золотавим забарвленням, без тріщин і підтікань, з добре вираженими хрусткими 
властивостями. Вафлі на основі БПБ відрізнялись від контролю краще розвиненою 
пористістю, були однакової товщини з характерними для даних виробів смаком та ароматом.

Рис. 1 – Профілограма органолептичної оцінки різних за текстурою вафельних 
виробів

а) М’які:
1, 3 – віденські та дріжджові на основі 
ХПБ відповідно, 2, 4 – віденські та 

дріжджові на основі БПБ

б) Тверді:
1, 3 – листові та цукрові на основі ХПБ 
відповідно, 2, 4 – листові та цукрові на

основі БПБ
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Таким чином, використання борошна з білозерної екстра-м’якої пшениці сорту Білява 
при виробництві вафельних виробів різної текстури є доцільним та сприяє забезпеченню їх 
високої якості.  
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СУЧАСНА ЗАКОНОДАВЧА ТА НОРМАТИВНО-ПРАВОВА БАЗА 
ОХОРОНИ ПРАЦІ В УКРАЇНІ

Фесенко О.О., канд. техн. наук, Лисюк В.М., канд. техн. наук

Державна служба України з питань праці (Держпраці), яка створена постановою 
Кабінету Міністрів України від 11.02.2015 р. № 96, є центральним органом виконавчої влади, 
діяльність якого спрямовується і координується Кабінетом Міністрів України через Міністра 
соціальної політики, і який реалізує державну політику у сферах промислової безпеки, 
охорони праці, гігієни праці, здійснення державного гірничого нагляду, а також з питань 
нагляду та контролю за додержанням законодавства про працю, зайнятість населення, 
загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві 
та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності, у зв’язку з 
тимчасовою втратою працездатності, на випадок безробіття в частині призначення, 
нарахування та виплати допомоги, компенсацій, надання соціальних послуг та інших видів 
матеріального забезпечення з метою дотримання прав і гарантій застрахованих осіб.

Держпраці у своїй діяльності керується Конституцією та законами України, указами 
Президента України та постановами Верховної Ради України, прийнятими відповідно до 
Конституції та законів України, актами Кабінету Міністрів України, іншими актами 
законодавства.

Перелік нормативно-правових актів, якими керується у своїй діяльності Держпраці на 
сьогоднішній день налічує 81 позицію. Ці документи поширюються на всі види економічної 
діяльності населення України. 

Для нормативно-правової бази у сфері охорони праці в харчовій промисловості можна 
віднести такі законодавчі та нормативно-правові акти:

— Конституція України;
— Кодекс законів про працю України від 10 грудня 1971 р. № 322-VIII; 
— Кодекс України про адміністративні правопорушення від 07 грудня 1984 р. № 8073-Х;
— Закон України від 14 жовтня 1992 р. № 2694-XII «Про охорону праці»;
— Закон України від 01 липня 1993 р. № 3356-XII «Про колективні договори і угоди»;
— Закон України від 24 лютого 1994 р. № 4004-XII «Про забезпечення санітарного та 

епідемічного благополуччя населення»;
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