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Бажай-Жежерун С.А., кандидат технічних наук, доцент 

Національний університет харчових технологій

Борошняні кондитерські вироби, до яких належать і вафлі, є 
висококалорійними харчовими продуктами, що мають приємний смак, тонкий 
аромат, привабливий зовнішній вигляд і традиційно користуються значним 
попитом серед населення. Вафельні вироби характеризуються високим вмістом 
вуглеводів і незначною кількістю біологічно цінних сполук. Зі змінами умов 
життя відбувається зниження потреб в енергії і відповідно в об’ємах їжі, яка 
споживається, при цьому фізіологічні потреби в мікронутрієнтах навпаки 
зростають, так як людина відчуває наслідки екологічного забруднення та 
психоемоційних навантажень. Враховуючи глобальні проблеми, пов’язані зі 
станом здоров’я населення, дедалі частіше постає питання про необхідність 
розширення асортименту продукції оздоровчого харчування. У зв’язку з цим 
особливої актуальності набувають питання збалансування рецептурного складу та 
виробництва борошняних кондитерських виробів, зокрема і вафель, із 
підвищеною харчовою і біологічною цінністю.

Перспективним напрямком підвищення харчової цінності вафель є внесення 
до їх рецептурного складу нетрадиційної сировини, багатої на біологічно активні 
речовини. Завдяки цьому можна збагатити вироби незамінними амінокислотами, 
харчовими волокнами, вітамінами, мінеральними речовинами, біофлавоноїдами.

Метою даної роботи є розробка рецептури та технології виробництва вафель 
з використанням нетрадиційної сировини, дослідження її впливу на фізико-хімічні 
та органолептичні показники якості вафель, а також на харчову цінність готового 
виробу.

Для вирішення поставленого завдання нами були розроблені нові зразки 
вафель з включенням у рецептурний склад сировини, яка є джерелом цінних 
біологічно активних речовин. Запропоновані збагачені вафлі, окрім традиційних 
інгредієнтів, у рецептурі жирової начинки містять порошок обліпихи та імбиру, а 
для виготовлення вафельного листа частину пшеничного борошна замінено 
борошном із пророщеного зерна пшениці та зеленої гречки.
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Пророщування обраного зерна використовували для підвищення харчової 
цінності, біодоступності харчових сполук, зниження антиаліментарних речовин та 
поліпшення функціонального складу білків. З наукових джерел відомо, що при 
пророщуванні зерна підвищується вміст вітамінів групи В, токоферолів та 
вітаміну С, що пов’язано з активними процесами синтезу в сім’ядолях, які 
проростають. Синтез вітамінів відбувається за участю ферментів з використанням 
резервних речовин та компонентів гідролізу, зокрема цукрів [1].

Технологічний процес пророщування зерна включав такі операції: 
інспектування сировини, миття, очищення, дезінфекцію, замочування повітряно- 
водяним способом протягом 12 год за температури 20-22 °С, видалення води, 
промивання. Далі промиті зерна пшениці та зеленої гречки поміщають у бункер 
для пророщування протягом 48 годин. Температура процесу пророщування 
складає 20-24 °С. Наступні етапи -  промивання, сушіння, розмелювання та 
зберігання.

Багатогранний спектр фармакологічних властивостей імбиру зумовлений 
хімічним складом його коренів. Зокрема, в коренях імбиру виявлено численні 
діючі речовини, основними з яких є: ефірна олія (1,5 -3 %), лінолева та олеїнова 
кислоти, сесквітерпенові сполуки, флавоноїди, вітаміни С, Е, групи В, солі 
магнію, фосфору, кальцію. Імбир є ефективним при простудних захворюваннях, 
має антиоксидантні, гепатопротекторні, жовчогінні властивості.

Плоди обліпихи багаті на вітаміни, флавоноїди, каротиноїди, поліненасичені 
жирні кислоти, органічні кислоти, мінеральні сполуки. Завдяки такому цінному 
біохімічному складу обліпиха має цілющі властивості, вона здатна зміцнювати 
стінки кровоносних судин, справляти антиоксидантну дію.

Контрольним зразком слугували традиційні вафлі “Артек”. Під час 
формування рецептур на вафлі, нами здійснювались пробне випікання та 
дегустаційна оцінка вафельних листів з різною кількістю пророщеного зерна 
пшениці та гречки. У досліджених зразках борошном із пророщеного зерна 
пшениці та гречки було замінено 5, 10, 15, 20 і 25% борошна пшеничного вищого 
ґатунку. Використовували результати органолептичної оцінки та результати 
фізико-хімічних досліджень за показниками: масова частка вологи; масова частка 
жиру; масова частка загального цукру (в перерахунку на цукрозу); лужність 
(ДСТУ 4033:2018). Згідно експертизи вафель оптимальна кількість внесення 
борошна із пророщеного зерна пшениці склала 15 %, а пророщеного зерна гречки 
10 %.

З метою підвщення харчової цінності та споживчих властивостей готових 
вафель у жирову начинку вносили порошок обліпихи та імбиру у кількості 6 % 
(співвідношення 1:1). Крім того, внесення до рецептури вафельних виробів 
функціональних нетрадиційних добавок сприяє сповільненню інтенсивності 
накопичення в жирах вафель первинних і вторинних продуктів окислення та 
гідролізу.Це зумовлено високою антиоксидантною активністю поліфенольних 
сполук у поєднанні з каротиноїдами, токоферолами, аскорбіновою кислотою,
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ефірними оліями та дубильними речовинами обраної сировини.
Усе це свідчить про перспективність і доцільність використання обраних 

нетрадиційних збагачувачів у виробництві вафель із жировими начинками для 
подовження термінів їх зберігання, покращення споживчих властивостей та 
підвищення харчової цінності.

Список використаних джерел
1. Bashta A., Ivchuk N, Bashta О. Efficiency of using of the mineralized malts 

composition for the enhancement of food products by micronutrients. Ukrainian 
Journal o f Food Science. 2019. Volume 7, Issue 2. P. 239-250.

VВсеукраїнська науково-практична конференція «Інноваційні технології та підвищення
__________________ ефективності виробництва харчових продуктів»__________________

УНУС, 21.10.2024 65


