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Постановка проблеми. Харчування - найважливіша складова здоров'я і працездатності людини. Задоволення потреб населення в здоровому харчуванні є одним із основних напрямків харчової промисловості України. 

Виробництво кондитерської продукції є найрозвинутішою галуззю харчової промисловості нашої країни. Умовно ринок можна розділити на 3 сегменти: борошняних, шоколадних і цукристих кондитерських виробів. Що стосується ринку борошняних кондитерських виробів (БКВ), то в даний час борошняні солодощі знаходяться на першому місці з продажу серед всіх видів кондитерської продукції. Серед борошняних кондитерських виробів значний попит мають вафлі, вони займають значну частину ринку кондитерських виробів (близько 18%). В останні роки в нашій країні спостерігається значне зниження споживання населенням найбільш цінних у біологічному відношенні харчових продуктів, обмежене споживання вітамінів, мінеральних речовин.
Тому до актуальних проблем харчової промисловості слід віднести удосконалення технології вафельних виробів за рахунок використання рослинної сировини, що дозволить збагатити вироби біологічно цінними речовинами.

Аналіз основних досліджень і публікацій. В останні роки широкого розповсюдження набуло використання нетрадиційної для борошняних кондитерських виробів рослинної сировини (порошки, пюре, соки, екстракти). 
Питаннями створення технологій БКВ із використанням рослинної сировини у різний час займалися вчені Сирохман І.В., Дорохович А.М., Корячкіна С.Я., Василенко З.В., Дробот В.І., Лисюк Г.М., Калакура М.М., Пересічний М.І.,  Медвєдєва А.О., Павлюк Р.Ю., Полякова А.В., Schinz W., Trappey Alfred (II), Koketsu M., Servili M., Yen G.C. та ін.

У своїх експериментах вчені у значній мірі застосовували відходи переробки плодово-ягідної сировини у вигляді порошків. Досліджень із використанням пюре з обліпихи для збагачення бельгійських вафель біологічно активними речовинами та підвищення їх харчової цінності не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.
Вафлі вже давно визнані найсмачнішими ласощами як для дорослих, так і для дітей у всьому світі. В XIV столітті вафлі називалися «wafer». Вироблялись вони із прісного ячмінного і вівсяного тіста. Вироби були тонкі і хрусткі, здебільшого солоні із сирною начинкою. Пізніше в тісто стали додавати спочатку дріжджі, а потім і хімічні розпушувачі. Так вафери і стали вафлями. 

У кожного виду вафель є особливі риси, своя національність. У Нідерландах їх називають – «wafel», а у Франції – «gaufre», а у Німеччині – «waffle». Але справа не стільки в назвах, скільки в звичаях і, звісно, рецептурах. Віденські вафлі відрізняються м'якою структурою м’якуша, великим розміром. Найчастіше з віденських вафель готують пиріг із кремовою начинкою. Обов’язковим інгредієнтом американських вафель є розпушувач. На відміну від віденських вафель, американські – товстіші і щільніші, і за смаком можуть бути солодкими і солоними. У Чехії популярні «spa» вафлі. У католиків прийнято дарувати «spa» вафлі на Різдво. Англійські вафлі виготовляють із картопляними пластівцями, рослинною олією і овочами. Бельгійські вафлі готують на основі здобного дріжджового тіста в спеціальній вафельниці із поглибленням. Готові вироби товсті і м’які. Подають вафлі із тертим мигдалем, поливають шоколадом або посипають цукровою пудрою. Можуть подаватися і гарячими з кулькою морозива, политою шоколадним сиропом.

Традиції приготування вафель 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. 

Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології бельгійських вафель за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – обліпихового пюре. Об’єктом дослідження є технологія бельгійських вафель. Предметом дослідження є бельгійські вафлі, пюре з обліпихи. 

Виклад основного матеріалу досліджень. Одним із перспективних напрямків у збагачені вафельних виробів біологічно активними добавками є використання пюре з обліпихи. Обліпиха відноситься до плодових рослин, культурні та дикорослі форми яких, завдяки невибагливості до кліматичних умов, набули широкого поширення в різних регіонах Азії, Європи і Північної Америки. 

Зацікавленість споживачів обліпихою пов'язана як з її органолептичними, так і з функціональними властивостями. Плоди обліпихи мають приємний кисло-солодкий смак і особливий ананасовий аромат.

Плоди обліпихи багаті вітамінами - B1, B2, C, E, K, P, флавоноїдами, каротиноїдами, фолієвою кислотою, містять холін, бетаїн, кумарини, фосфоліпіди, фруктозу і глюкозу, яблучну, лимонну, винну кислоти, дубильні речовини, макро- і мікроелементи (натрій, магній, кремній, залізо, алюміній, кальцій, свинець, нікель, молібден, марганець, стронцій). В пюре з обліпихи міститься ефірна олія (8-12%), цукри (до 2,5%), яблучна та лимонна кислоти (до 4%), аскорбінова кислота (200-480 мг/100 г), альфа-токоферол (28 мг/100 г), тіамін, рибофлавін (0,12 мг/100 г), каротин (0,31-20 мг/100 г) [1].

Плоди обліпихи низькокалорійні - 30 ккал/100г. Вміст сухих речовин становить від 10 до 25%, до складу яких входять білки, ліпіди, вуглеводи та інші речовини. Серед сухих речовин переважають вуглеводи, основна частка яких представлена цукрами - глюкозою, фруктозою і сахарозою в кількості від 0,6 до 9,0%. Обліпиха відноситься до культур з низьким вмістом пектинових речовин, з яких 69-85% представлені протопектинами [2].

Вміст білків в плодах обліпихи незначний і не перевищує 1%, але амінокислотний склад повноцінний. За даними [3] загальний вміст амінокислот знаходиться в межах 210-235 мг/100 г плодів. 

За контрольний зразок обрана рецептура бельгійських вафель. Провели заміну за сухими речовинами вершкового масла на обліпихове пюре у кількості 10%, 15%, 20%, 25%.
Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації.

Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у таблиці 1. 
Таблиця 1
Фізико-хімічні показники якості бельгійських вафель
	Показники
	Контрольний зразок
	Вафельні вироби з додаванням пюре обліпихи

	
	
	10%
	15%
	20%
	25%

	Тісто

	Масова частка вологи,%
	49,75
	50,6
	51,8
	53,8
	54

	Кислотність, град:

- початкова

- кінцева
	1,6

2,1
	1,9

2,6
	2,3

3,0
	3,1

3,7
	3,6

4,3

	Вафельні вироби

	Масова частка вологи,%
	32,2
	34,3
	35,3
	37
	40,4

	Кислотність, град
	0,8
	1,4
	1,6
	2
	2,4


Встановили, що вологість зразків зі збільшенням кількості добавки змінюється незначно. Так, вологість готового зразка з максимальною кількістю добавки становить 40,4 %.
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 (табл. 2). Найкращими показниками якості відрізнявся зразок,що містить 15 % пюре з обліпихи.
Таблиця 2
Органолептичні показники якості бельгійських вафель
	Назва показника
	Характеристика показників

	
	Вафельні вироби

	
	Контрольний зразок
	З 15% обліпихового пюре

	Зовнішній вигляд
	Форма прямокутна характерна бельгійським вафлям

	Структура
	Добре пропечена, без слідів непромісу

	Колір
	Світло жовтий
	Жовтий

	Запах та смак
	Характерні даному виду виробів, без сторонніх запаху та присмаку
	Характерні даному виду виробів, з легким приємним присмаком і запахом добавки


Висновки. Дослідили, що внесення пюре з обліпихи до рецептури бельгійських вафель у кількості 15% на заміну вершкового масла дозволить отримати зразки зі стабільними показниками якості, значно покращиться їх зовнішній вигляд і смак. Визначили, що внесення даного виду сировини дозволить підвищити харчову цінність вафель біологічно активними речовинами. 
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