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Висновки. Таким чином, розвиток асортименту хлібобулочних виробів потребує 
моделювання і оптимізації рецептур, формулювання особливих вимог до хлібопекарських 
властивостей борошна, дріжджів, додаткових інгредієнтів, розробки раціональних способів 

підготовки сировини, приготування тіста, встановлення та ретельного дотримання 
параметрів технологічного процесу. Особливої уваги потребують питання їх технологічної 
сумісності, впливу на якість продукції, проблеми фізіологічної взаємодії різних 
функціональних інгредієнтів рецептур, біозасвоюваності, можливого потенціонування чи, 

навпаки, антагонізму біологічної активності ессенціальних речовин традиційної сировини та 
нових компонентів у ході технологічної обробки з урахуванням теоретичних основ 
класичних та інноваційних технологій, принципів харчової комбінаторики. Це в комплексі 
має забезпечити отримання продукції зі покращеними споживчими властивостями, високою 

мікробіологічною стабільністю, безпечністю і фізіологічною дією  в процесі її приготування 
та зберігання. 

Список використаних джерел 
1. Киреева Т.В, Гатько Н. Н. Натуральные добавки в технологии хлеба. Пищевая 
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ПОЛІПШЕННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ТОРТІВ НА ВАФЕЛЬНІЙ 

ОСНОВІ 

 

Актуальність. Сучасний ринок вимагає підвищення якості, розширення асортименту, 
зниження собівартості продукції. Під час створення нових кондитерських виробів необхідна 
цілеспрямована зміна їх хімічного складу, що максимально наближає цю продукцію до 
вимог теорії збалансованого харчування, з обов‘язковим збереженням традиційних 

органолептичних показників, властивостей і структури. 
Вафельні торти належать до борошняних кондитерських виробів, асортимент яких є 

недостатньо широкий, а загальна відмінна особливість полягає в незбалансованості складу 
[7,c.284]. 

Постановка проблеми. Проблема збагачення вафельних тортів, а особливо їх жирових 
начинок ессенціальними макро- і мікронутрієнтами, підвищення біологічної цінності є на 
сьогодні актуальною, проте не вирішеною. Інноваціями у напрямку поліпшення споживних 
властивостей є застосування нових нетрадиційних видів сировини, які здатні забезпечувати 

комплексну дію та включають низку цінних компонентів. Використання таких складників 
повинно бути обґрунтованим, що дозволить створити новий продукт із унікальними 
товарними характеристиками [6, c.16]. 

Важливим напрямом зниження енергетичної цінності вафельних тортів є заміна 

частини цукрів і жирів менш енергомісткою сировиною. Завдяки підбору відповідних 
природних добавок вафельні торти можна збагатити незамінними амінокислотами, 
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поліненасиченими жирними кислотами, мінеральними речовинами, вітамінами, харчовими 
волокнами та іншими біологічно активними сполуками, а також підвищити стійкість 
продукції в процесі зберігання [4, c. 285]. 

Аналіз літературних джерел. У зв‘язку з погіршенням екологічної та соціально-
економічної ситуації в Україні загострилася проблема здоров‘я людей і виникла необхідність 
у використанні цінних компонентів сировини для розробки нових видів харчових продуктів 
(у тому числі вафельних тортів) із поліпшеними споживними властивостями. 

Аналіз хімічного складу борошняних кондитерських виробів свідчить про його 
незбалансованість, що пов‘язано з високим вмістом жирів і вуглеводів та відносно низьким – 
білків, харчових волокон, вітамінів, мінеральних елементів та інших біологічно активних 
речовин [8, c. 16]. 

Сучасна наука про раціональне харчування передбачає використання різноманітних 
біологічно активних речовин, необхідних для підтримання нормальної життєдіяльності 
людини [2, c. 7]. Джерелом біологічно активних речовин можуть бути нетрадиційні 
натуральні збагачувачі [5, c. 22]. У цьому контексті, значної уваги заслуговують продукти з 

використанням місцевих сировинних ресурсів та лікарсько-технічної сировини. 
Надлишкове споживання жиру й цукру спричиняє розвиток ожиріння, діабету, серцево-

судинних та інших аліментарно-залежних захворювань [1, c. 8]. У зв‘язку з цим, у 
виробництві вафельних тортів актуальною проблемою є зниження цукро-і жироємкості, 

підвищення харчової й біологічної цінності. 
Традиційною сировиною для виготовлення вафельного торта (контрольний зразок) є 

борошно пшеничне вищого сорту, жовток яєчний (сирий), сода і сіль (для вафельного листа); 
цукрова пудра, кондитерський жир, какао-порошок та пудра ванільна (для жирової начинки). 

Головним завданням під час розробки виробів є поліпшення їх споживних властивостей 
з використанням нетрадиційної сировини і сповільнення окиснення жиру вафельних начинок 
під час зберігання. 

Підбір нетрадиційної сировини для рецептур начинок вафельних тортів базується на 

основі лабораторного виготовлення дослідних зразків вафельних тортів та їх дегустаційної 
оцінки. 

Висновки. Нові поліпшені вироби відрізняються підвищеним вмістом білка, меншим 
вмістом жирів і вуглеводів та, відповідно, нижчою енергетичною цінністю. Фізико-хімічні 

показники нових вафельних тортів знаходяться в межах норми.  
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