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Анотація У статті описано технологію м’яких вафель, показана можливість використання цільнозернового пшеничного борошна в технології вафель. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості цільнозернового пшеничного борошна на показники якості тіста і готових виробів. 
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Abstract The article describes the technology of the wafers, the possibility of using graham flour in the technology of wafers is shown. The quality indicators of input raw materials are investigated. The results of studies on the influence of the amount of graham flour on the quality of dough and finished products are given. 
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Постановка проблеми. Вафлі вже давно визнано найсмачнішими ласощами як для дорослих, так і для дітей у всьому світі. У XIV столітті вафлі називалися «wafer». Вироблялись вони з прісного ячмінного і вівсяного тіста. Вироби були тонкі і хрусткі, в основному солоні з сирною начинкою. Пізніше в тісто стали додавати спочатку дріжджі, а потім і хімічні розпушувачі. Так «wafer» і стали вафлями [1].

У кожного виду вафель є особливі риси. У Нідерландах їх називають - «wafel», а у Франції - «gaufre», а в Німеччині - «waffle». Але справа не стільки в назвах, скільки в звичаях і, звичайно, рецептурах. Віденські вафлі відрізняються м'якою структурою, великим розміром. Найчастіше з віденських вафель готують пиріг з кремовою начинкою. Обов'язковим інгредієнтом американських вафель є розпушувач. На відміну від віденських вафель, американські - товщі і щільніше і за смаком можуть бути солодкими і солоними. У Чехії популярні «spa» вафлі. У католиків прийнято дарувати «spa» вафлі на Різдво. Англійські вафлі виготовляють з додаванням картопляних пластівців, рослинної олії і овочів. Бельгійські вафлі готують на основі здобного дріжджового тіста у спеціальній вафельниці з поглибленням. Готові вироби товсті і м'які. Подають вафлі з тертим мигдалем, поливають шоколадом або посипають цукровою пудрою. Можуть подаватися і гарячими з кулькою морозива, политою шоколадним сиропом [2].
Традиції приготування вафельних виробів в східних країнах відрізняються екзотичністю. В Японії вафлі наповнюють перетертими бобами або шоколадним кремом і зовні вони схожі на рибу. У Таїланді вафлі мають яскраво-зелений колір завдяки застосуванню особливих трав [3].

Вафельні вироби відносяться до числа традиційних і улюблених продуктів харчового раціону людини. Вони займають значну частину ринку борошняних кондитерських виробів (близько 18%). Важливим недоліком вафельних виробів є низький вміст важливих біологічно активних речовин - вітамінів, мінералів і харчових волокон. При створенні кондитерських виробів підвищеної харчової цінності потрібна цілеспрямована зміна хімічного складу, максимально наближеного до вимог теорії збалансованого харчування з обов'язковим збереженням традиційних органолептичних показників, властивостей і структури [4]. Тому вдосконалення технології вафель за рахунок використання рослинної сировини слід віднести до актуальних проблем кондитерської галузі.
Аналіз основних досліджень і публікацій. Дослідженню споживчих властивостей борошняних кондитерських виробів із застосуванням нетрадиційної сировини присвячені роботи М.І. Соболєвої, І.В. Сирохмана, А.М. Дорохович, К. Г. Іоргачовоі, В.Т. Лебединець та інших вчених. 

Одним з перспективних напрямків в збагаченні вафельних виробів біологічно активними добавками є використання цільнозернового пшеничного борошна. Внесення до рецептури цільнозернового пшеничного борошна дозволить покращити структуру вафель, знизити калорійність виробу, підвисити кількість мінеральних речовин, таких як кальцій, залізо, магній, фосфор і збагатити вітамінами В1, В2, В3, В4, В5, В6, Е, К.

Основною сировиною для виробництва вафель є борошно, вершкове масло, цукор і яйця. Для отримання м’яких вафель спочатку розм’якшують вершкове масло і додають половину кількості цукру-піску, цукор ванільний і збивають 5-7 хв. Яйця збивають з рештою цукру-піску протягом 10 хв. до утворення стійкої піни. До збитої яєчної маси додають суміш просіяного пшеничного борошна вищого ґатунку, цільнозернового пшеничного борошна і розпушувача, потім додають збите вершкове масло. Все ретельно перемішують. Додають молоко, перемішують. Готове тісто залишають на 20 хв. Тісто викладають на підготовлену форму для м’яких вафель. Випікають при температурі 200-220 ºС протягом 8 – 15 хв. Готові вафлі охолоджують [5].

Технологічна схема приготування вафель складається з послідовності наступних операцій: підготовка сировини до виробництва, дозування, заміс тіста, формування, випічка, зберігання.

Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології м’яких вафель за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – цільнозернового пшеничного борошна. Об’єктом дослідження є технологія м’яких вафель. Предметом дослідження є м’які вафлі, цільнозернове пшеничне борошно. 

Виклад основного матеріалу досліджень. З метою збільшення харчової цінності вафель нами було замінено частину пшеничного борошна на цільнозернове пшеничне борошно. 

Для проведення досліджень було підібрано різні співвідношення борошна пшеничного і цільнозернового пшеничного борошна, запропоновано наступні модельні системи (табл.1).
Таблиця 1

Характеристика модельних систем
	Найменування сировини
	Зразки

	
	№ 1 (контрольний зразок)
	№ 2
	№ 3
	№ 4
	№ 5
	№ 6

	Борошно пшеничне (БП)
	100 %
	80%
	60%
	40 %
	20 %
	- %

	Борошно  пшеничне цільнозернове (БПЦ)
	-
	20 %
	40 %
	60 %
	80%
	100 %


Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості цільнозернового борошна до 100 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 9% порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що цільнозернове борошно містить також багато білків, як і борошно вищого ґатунку, але в цільнозерновому борошні є також компоненти, які запобігають утворенню клейковини. Відмиту клейковину оцінювали органолептично за її кольором та розтяжністю над лінійкою. Встановлено, що зі збільшенням кількості добавки колір клейковини змінюється від кремового до темно-сірого. Розтяжність над лінійкою зменшується. Клейковину в зразку, який містить 100 % цільнозернового борошна відмити важко, вона темна за кольором і кришиться. За розтяжністю, клейковину з найбільшою кількістю добавки характеризують як коротку.
Визначили фізико-хімічні показники сировини. Результати представлені в табл. 2.
Таблиця 2
Фізико-хімічні показники

	Найменування показників
	Пшеничне борошно
	Борошно пшеничне цільнозернове

	Вологість, %
	15,0
	15,0

	Кислотність, град
	3,0
	4,5

	Масова частка металодомішок,%
	Відсутні
	Відсутні

	Стороні домішки, %
	Відсутні
	Відсутні


За визначеними показниками борошно пшеничне і борошно цільнозернове пшеничне відповідає ДСТУ 46.004-99. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у табл. 3. 
Таблиця 3
Фізико-хімічні показники якості печива «Мадлен»
	Показники
	№1
	Зразки з добавкою

	
	
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Тісто

	Масова часта вологи, %
	54,00
	53,80
	52,20
	51,80
	50,60
	49,75

	Готові вироби

	Масова частка вологи, %
	35,00
	34,20
	33,90
	33,40
	32,90
	32,10

	Лужність, град
	2,00
	2,00
	2,00
	1,90
	1,90
	1,70

	Крихкість, %
	39,00
	41,80
	44,10
	45,90
	48,50
	50,30


Вологість зразків зменшується у разі збільшення кількості добавки, що пояснюється нижчою вологістю тіста зразків із добавками порівняно із контрольним зразком. Так, вологість контрольного зразка виробу становить 35 %. Вологість з максимальною кількістю добавки – 32,1 %, що на 2,9 % менше порівняно з контрольним зразком. Встановлено, що зі збільшенням цільнозернового борошна до 100 % крихкість виробів збільшується на 11,3 % порівняно з контрольним зразком. Встановлено, упік виробів також зменшується при збільшенні кількості добавки. Так упік контрольного зразка складає 9%, упік зразка з максимальною кількістю добавки складає 6,3 %.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок, що містить 60 % цільнозернового борошна.
Висновки. Дослідили, що внесення добавки до рецептури вафель у кількості 60 % дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю шляхом їх збагачення вітамінами і білками.
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