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У статті вивчено можливість удосконалення технології вафельних виробів власного виробництва на прикладі 

м’яких вафель задля розширення асортименту борошняних кондитерських виробів підвищеної харчової цінності в меню 

закладів ресторанного господарства. Метою роботи є розширення асортименту продукції на основі вафельного тіста 

в меню, а саме м’яких вафель покращеної якості шляхом: використання суміші пшеничного борошна цільнозернового, 

борошна знежиреного з насіння чіа, чаю матча, пюре з гарбуза; вивчення впливу зазначених добавок на показники якості 

готових виробів. Для вивчення структурно-механічних і фізико-хімічних показників якості виробів використовували 

стандартні методи досліджень. У статті опрацьовано наукові роботи вітчизняних і зарубіжних учених, наведений 

літературний огляд по темі дослідження. Показані напрями збагачення виробів на основі вафельного тіста і доцільність 

використання борошна пшеничного цільнозернового, чаю матча, борошна знежиреного з насіння чіа і гарбузового пюре 

в технологіях хлібобулочних, борошняних кондитерських і кулінарних виробів. Описано технологію м’яких вафель із 

зазначеними добавками. Досліджено показники якості вхідної сировини. Запропоновано модельні системи, згідно яких 

проведені дослідження. Встановлено, що зразок № 4, який містить 80 % борошна пшеничного цільнозернового, 19 % 

борошна знежиреного з насіння чіа, 1 % чаю матча згідно модельної системи № 1, відрізняється найкращими 

органолептичними показниками якості: вироби з добавками добре пропечені, без ущільнень, мають правильну форму, яка 

відповідає формі виробу, без підгорілої поверхні, присмак гарбузового пюре і трав’яний аромат. Відомо, що вафельні 

вироби в своєму складі містять значну кількість жиру. Обґрунтовано внесення пюре з гарбуза до рецептури м’яких 

вафель на заміну жирового компонента рецептури. Отримані результати показали, що зразок, який містить по 

рецептурі 20 % пюре з гарбуза на заміну вершкового масла має найкращі показники якості: виріб зберігає рівномірну 

пористу структуру м’якуша і правильну чітку форму. Подальшим напрямком досліджень є обґрунтування використання 

різних видів рослинної сировини підвищеної харчової цінності в технологіях борошняних кондитерських і кулінарних 

виробів з метою розширення сегменту продукції власного виробництва в меню закладу. 

Ключові слова: технологія, борошно пшеничне цільнозернове, борошно знежирене з насіння чіа, чай матча, 
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The article shows the possibility of improving the technology of self-produced waffle products in the restaurant  menu 

using the example of soft waffles in order to expand the rang of flour confectionery products of increased nutritional value in the 

menu of restaurants. The purpose of the work is to expand the range of products based on waffle dough in the menu, namely soft 

waffles of improved quality by: using a mixture of whole wheat flour, defatted flour from chia seeds, matcha tea, pumpkin puree; 

study of the effect of these additives on the quality of finished products. Standard research methods are used to study structural-

mechanical and physico-chemical quality indicators of products. The article search the scientific works of domestic and foreign 

scientists, provides a literature review on the research topic. The directions of enrichment of products based on waffle dough and 

the expediency of using whole wheat flour, matcha tea, defatted flour from chia seeds in pumpkin puree in the technologies of 

bakery, flour confectionery and culinary products are shown. The technology of soft wafers with the specified additives is described. 

The indicators of the quality of the input raw materials were studied. The research was carried out according to proposed model 

systems. It was established that sample No. 4  containing 80% whole wheat flour, 19% defatted chia seed flour, 1% matcha tea 

according to model system No. 1, has the best organoleptic quality indicators: products with additives are well baked, without 

compactions, has the correct a shape that corresponds to the shape of the product, without a burnt surface, a taste of pumpkin 

puree and a herbal aroma. It is known that waffle products contain a significant amount of fat in their composition. Adding pumpkin 

puree to the recipe of soft waffles to replace the fat component of the recipe is justified. The  results showed that the sample with 

20% pumpkin puree  has the best quality indicators: the product has preserved a uniform porous structure of the crumb and the 

correct clear shape. A further direction of research is the justification of the use of various types of plant raw materials of increased 

nutritional value in the technologies of flour confectionery and culinary products with the aim of expanding the segment of products 

of own production in the restaurant menu. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді 

та її зв’язок із важливими науковими чи практичними завданнями 

Ресторанний сервіс майбутнього передбачає не лише перебування у привабливому, спокійному 

середовищі, спостереження за естетично приготованими стравами та розважальними програмами, а й надає 

важливість безпосередній взаємодії з персоналом та емоційному задоволенню від споживання смачної їжі. 

Однак, один із сучасних трендів, зокрема перехід до здорового способу життя, свідчить про те, що їжа повинна 

бути не лише смачною, але й корисною. На ринку борошняних кондитерських виробів цей тренд 

проявляється, наприклад, у розробці виробів підвищеної харчової цінності із використанням натуральної 

рослинної сировини (краффіни зі зміненим складом начинки, крекери із поліпшеною структурою і 

нутрієнтним складом, гріссіні з покращеними органолептичними показниками та ін.). Обізнаний споживач 

надасть перевагу таким виробам як альтернативі висококалорійним кондитерським виробам, які містять 

високу кількість сахарози і маргарину. Вафельні вироби відносяться до числа традиційних і улюблених 

борошняних виробів. В меню закладу вироби із вафельного тіста можуть бути представлені в сегменті 

закусок, десертів або борошняних кондитерських виробів власного виробництва. Виключити звичні 

кондитерські вироби назавжди з раціону – украй складне завдання для споживача, тому розширення 

асортименту виробів власного виробництва в меню за рахунок борошняних кондитерських виробів 

спеціального призначення є актуальним і своєчасним.  

 

Аналіз досліджень та публікацій 

Сьогодні розробка технологій харчових продуктів, які можуть підтримувати належний стан здоров'я 

споживачів та знижувати ризик різних захворювань, є важливим завданням для вітчизняних та зарубіжних 

науковців. Більшість напівфабрикатів або фаст-фудів користуються популярністю серед дітей, підлітків та 

молоді завдяки своїй зручності та простоті приготування. Однак ці продукти мають незадовільний 

нутрієнтний склад. Вони часто мають високу калорійність з низьким вмістом харчових волокон і необхідних 

мінералів. Вафлі є харчовим продуктом, основною сировиною якого є пшеничне борошно і може вживатися 

як самостійна закуска, солодка страва або напівфабрикат, аналогічний тістечку, залежно від характеристик 

вафельниці та рецептури. Часто цей продукт доступний з різноманітними начинками у ресторанах та мережах 

швидкого харчування. Рецептура вафель містить значну кількість свіжих яєць, цукру та жиру, що надає їм 

гарну пористу текстуру. Для покращення харчової цінності вафель можна використовувати різні добавки. Так, 

вченими запропоновано покращити показники якості бельгійських вафель і їх харчову цінність за допомогою 

внесення пшоняної крупи і пшоняного борошна в рецептуру. Вафлі, які містять 30% і 40% зазначених добавок 

відповідно, показали найвищу прийнятність з точки зору сенсорних властивостей [1]. Вченими досліджено 

вплив борошна з м’якоті гарбуза на якість безглютенових вафель на основі вівсяного борошна. Встановлено, 

що оптимальним є додавання 5 % борошна з м’якоті гарбуза з метою одержання виробу з найкращими 

показниками якості [2]. Дослідниками запропоновано використання цільнозернового соргового борошна в 

технології бельгійських вафель задля створення продукту покращеної якості [3]. 

Цільнозернове пшеничне борошно, на відміну від сортового пшеничного борошна – джерела 

вуглеводів, містить високий рівень харчових волокон, біоактивних фенольних сполук, антиоксидантів, 

вітамінів і мінералів завдяки наявності висівок і зародків. Відомо, що наявність висівок у цільнозерновому 

борошні уповільнює швидкість вивільнення глюкози під час травлення, що робить цільнозерновий хліб 

продуктом із середнім глікемічним індексом. Вченими вивчалась взаємодія між глютеном і клітковиною під 

час приготування хліба. Встановлено, що хліб виготовлений на основі цільнозернового пшеничного борошна 

тонкого помелу відрізнявся найменшим питомим об’ємом, темнішим кольором м’якушки і більшою 

твердістю скоринки порівняно із хлібом, виготовленим із пшеничного борошна вищого гатунку, або із 

цільнозернового борона грубого помелу [4]. Встановлено, що час формування тіста з борошна пшеничного і 

об’єм хліба залежать від вмісту глютетіну в борошні [5]. Досліджено вплив цільнозернового пшеничного 

борошна на якість тіста для хліба під час циклів заморожування-розморожування. Результати ядерного 

магнітного резонансу в низькому полі і динамічних реологічних властивостей показали, що цільнозернове 

пшеничне борошно зменшує несприятливі зміни обробки заморожування-розморожування тіста. Аналіз 

показників якості хліба показав, що цільнозернове пшеничне борошно у кількості 20% є оптимальною [6]. 

Досліджено реологічні властивості та мікроструктуру тіста, текстуру цільнозернового хліба та локшини. 

Встановлена залежність між величиною помелу цільнозернового пшеничного борошна і реологічними 

характеристиками тіста. Використання цільнозернового борошна тонкого помелу призвело до отримання 

тіста з більшою міцністю клейковини, нижчим ступенем ретроградації крохмалю і довшим часом релаксації 
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[7]. Останнім часом питання безпеки харчових продуктів набули значної важливості. Значна кількість 

споживачів вважає, що включення терміну "фермент" на етикетках харчових продуктів вказує на їх 

природність та корисні для здоров'я властивості, особливо у порівнянні з іншими хімічними назвами. Це 

сприйняття спричинило розширення комерційного використання ферментів у харчовій промисловості. 

Вченими досліджено вплив пентозанази і глюкозооксидази на рецептуру, реологію та мікроструктуру 

цільнозернового тіста для хліба. Встановлено, що ферменти разом впливають на розподіл вільної води в тісті 

та на желатинізацію та ретроградацію крохмалю, що призводить до підвищення питомого об’єму хліба, 

виготовленого парою [8]. 

На сьогодні насіння чіа є одним із найбільш популярних дієтичних продуктів завдяки  високому 

вмісту кальцію, калію та заліза. Крім того, насіння чіа містить значну кількість Омега-3 ненасичених жирних 

кислот, антиоксидантів, білків та клітковини. У зв'язку з цим, для підвищення біологічної цінності готових 

продуктів, науковці рекомендують додавати насіння чіа у кількості 30 % [9]. Згідно з результатами 

експериментальних досліджень, для зниження вмісту жиру в кексах доцільно замінити 25 % жирового 

складника гелем з насіння чіа. Така заміна сприяє зменшенню загальної жирності продукту, зберігаючи при 

цьому його органолептичні властивості та підвищуючи харчову цінність за рахунок корисних компонентів 

насіння чіа [10]. Науковцями [11] було розроблено рецептури безглютенового хліба з додаванням насіння чіа 

або борошна чіа у кількостях 2%, 4%, 6%, 8% та 10% від маси рисового борошна. Додавання чіа позитивно 

вплинуло на питомий об’єм хліба, одночасно зменшуючи пористість його м’якушки. За органолептичними 

показниками, зразки хліба, що містили 4% борошна чіа та 6% насіння чіа, були найближчими до контрольного 

зразка. Вченими встановлено, що використання нетрадиційної закваски, виготовленої з насіння коноплі, чіа 

та кіноа, для приготування безглютенового хліба, покращує його органолептичні та структурні 

характеристики. Зокрема, застосування такої закваски позитивно впливає на якість безглютенового 

кукурудзяного та рисового хліба, забезпечуючи покращену текстуру і смакові властивості продукту [12]. 

Досліджено вплив додавання борошна з насіння чіа на показники якості хліба з пшеничними висівками. 

Встановлено, що включення 13% пшеничних висівок і 5% борошна з насіння чіа покращує технологічний 

процес виготовлення хліба. Зокрема, спостерігається підвищення газоутримуючої здатності тіста, що 

призводить до збільшення об’єму тістових заготівок [13]. У дослідженні хліб та шоколадні тістечка готували 

з різним вмістом слизу з чіа, висушеного при 50 °C або ліофілізованого, з метою створення більш здорових 

продуктів. Результати показали, що використання слизу чіа дозволяє замінити до 50% жиру без погіршення 

технологічних та фізичних характеристик готових виробів. Це відкриває можливість для розробки більш 

корисних харчових продуктів з покращеними поживними властивостями [14]. З метою покращення 

антиоксидантних властивостей печива, вчені використали знежирене борошно чіа у кількостях 5%, 10% та 

20% від маси пшеничного борошна. Результати досліджень показали, що оптимальним є додавання 10% 

знежиреного борошна чіа, що забезпечує покращення антиоксидантних властивостей печива та збереження 

кольору зразків, наближеного до контрольного [15]. Вченими розроблено веганський брауні, збагачений 

клітковиною та біологічно активними сполуками, з гарними органолептичними показниками якості. 

Використано фенольні сполуки, отримані із знежиреного борошна чіа та слизу чіа. Дослідження показали, що 

брауні, який містить 4% ліофілізованого екстракту із знежиреного борошна чіа, демонструє найкращий смак 

і аромат [16]. 

Матча є різновидом зеленого чаю, який вирощується у тіні та піддається особливому обробленню 

шляхом подрібнення чайних листків тенча. Цей процес сприяє накопиченню в чайних листях поживних 

речовин, завдяки специфічній умові затінення [17]. Поміж традиційного вживання матча у вигляді напоїв, 

порошок цього продукту в даний час знаходить широке застосування як інгредієнт у виробництві 

різноманітних продуктів. Серед них можна відзначити хліб, тістечка, кондитерські вироби, йогурт та 

морозиво [18]. Матча відрізняється рядом корисних фізіологічних властивостей, серед яких можна 

виокремити захист від оксидантів, покращення регуляції рівня глюкози в крові та зменшення відчуття стресу 

[19]. У цілях покращення нутрієнтного складу локшини, вчені досліджували вплив додавання чаю матча у 

кількостях 0,5%, 1,0%, 1,5% та 2,0% до рецептури. Ця робота продемонструвала потенційне використання 

матча як харчового інгредієнта для покращення поживних властивостей і харчових якостей рисової локшини 

[20]. На основі досліджень встановлено, що найвищі органолептичні показники якості спостерігалися у 

рисових кексах, які містили 1,6% чаю матча [21]. Експериментальні дослідження показали, що додавання 

2,5% зеленого чаю матча до рецептурної суміші кексів сприяє збільшенню вмісту кальцію, магнію та заліза у 

готовому продукті [22]. 

Гарбуз є важливим джерелом харчових волокон, вітамінів, мінералів та пектину. Широко 

використовується у приготуванні різноманітних продуктів і страв, таких як кекси, печиво, хліб, локшина та 

макаронні вироби, ковбаси та супи. Незважаючи на те, що для споживання використовується переважно 

м'ясиста частина гарбуза, приблизно 18-21% загальної кількості плодів залишаються у вигляді відходів. Вчені 

вважають, що ці відходи можуть бути потенційним джерелом білка, жиру, клітковини, вуглеводів та деяких 

біоактивних сполук [23]. Додавання м’якоті гарбуза у різноманітних пропорціях (від 5% до 25%) виявилося 

ефективним у покращенні об’єму хліба та зниженні пористості м’якуша. Зразок хліба, у складі якого було 

внесено 10% добавки, продемонстрував найвищі органолептичні показники якості [24]. У результаті 
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проведених досліджень встановлено, що включення гарбузового пюре у кількості 20% та використання 

закваски із злакових висівок суттєво покращили якість хліба, виготовленого з пшеничного борошна [25]. 

Раціональне використання гарбузового пюре в технології виробництва чіабати обґрунтовано з метою 

досягнення декількох цілей. Перш за все, додавання гарбузового пюре сприяє покращенню забарвлення 

готових виробів завдяки вмісту β-каротину, що надає їм приємний золотавий відтінок. Крім того, гарбуз є 

природним джерелом харчових волокон, тому включення його пюре в рецептуру чіабати дозволяє підвищити 

вміст цих корисних компонентів у хлібному виробі. Такий підхід до формулювання рецептури сприяє 

покращенню якості продукту та його харчової цінності [26]. На основі проведених досліджень було 

встановлено, що додавання порошку із м’якоті гарбуза у кількості 10% суттєво поліпшує органолептичні та 

структурно-механічні властивості макаронних виробів [27]. 

Аналіз публікацій щодо шляхів розробки і удосконалення вафельних виробів показав 

перспективність розширення асортименту вафель за рахунок використання рослинної сировини підвищеної 

харчової цінності. В літературі відсутні дані щодо сумісного використання цільнозернового пшеничного 

борошна, знежиреного борошна з насіння чіа, чаю матча і гарбузового пюре в технології м’яких вафель. Тому 

дослідження є актуальними. 

 

Формулювання цілей статті 

Метою роботи є розширення асортименту вафельних виробів в меню, а саме м’яких вафель 

покращеної якості шляхом сумісного використання цільнозернового пшеничного борошна, знежиреного 

борошна з насіння чіа, чаю матча і гарбузового пюре в рецептурі виробів і дослідження впливу зазначених 

добавок на показники готових виробів. Передбачається, що модифікація складу рецептури виробу має вплив 

на його структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні характеристики, що вимагає проведення ряду 

досліджень. 

 

Виклад основного матеріалу 

Об’єктом дослідження є технологія м’яких вафель. Предметом дослідження – цільнозернове 

пшеничне борошно, знежирене борошно з насіння чіа, чай матча, пюре з гарбуза, м’які вафлі без добавок і з 

добавками. Під час проведення дослідження використовували стандартні методи дослідження структурно-

механічних, фізико-хімічних і органолептичних показників якості виробів. 

На першому етапі досліджень були визначені показники якості основної вхідної сировини: борошна 

пшеничного цільнозернового (БПЦ), борошна знежиреного з насіння чіа (БЗНЧ), чаю матча (ЧМ), пюре з 

гарбуза (ПГ). Результати представлені в табл. 1. 

 

Таблиця 1 

Фізико-хімічні показники сировини (n = 3, p ≤ 0,05) 
Найменування показників БПЦ БЗНЧ ЧМ ПГ 

Вміст сухих речовин, % 85,00 92,00 92,00 8,00 

Титрована кислотність, град, (% для ПГ) 4,50 2,10 - 0,20 

Зольність, % 1,50 1,60 2,10 - 

Масова частка металодомішок, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Стороні домішки, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

 

На другому етапі досліджень визначили як впливає сумісне використання борошна пшеничного 

цільнозернового, борошна знежиреного з насіння чіа і чаю матча показники якості готових виробів. Розробили 

модельну систему № 1, яка представлена в табл. № 2. 

 

Таблиця 2 

Характеристика модельної системи № 1 
Найменування сировини Зразки 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Борошно пшеничне 
цільнозернове (БПЦ), % 

100,0 90,0 85,0 80,0 75,0 70,0 

Борошно знежирене з 

насіння чіа (БЗНЧ), % 

- 9,0 14,0 19,0 24,0 29,0 

Чай матча (ЧМ), % - 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

 

Технологічна схема приготування вафель складається з послідовності наступних операцій: підготовка 

сировини до виробництва, дозування, заміс тіста, формування тістових заготівок, випікання, охолодження, 

реалізація. 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 цільнозернового, знежиреного 

борошна з насіння чіа, чаю матча і розпушувача, потім додають збите вершкове масло. Все ретельно 
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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. 

Органолептична характеристика контрольного і розроблених зразків м’яких вафель наведені на 

рис. 1. 

 

Рис. 1 Профілограма органолептичних характеристик контрольного зразка і зразків з добавками 

 

Як і було прогнозовано, внесені добавки вплинули на зміну деяких органолептичних показників 

якості розроблених виробів. Збільшення кількості борошна з насіння чіа призводить до потемніння кольору 

м’яких вафель порівняно із контрольним зразком. Проте це не погіршує загального враження від зовнішнього 

вигляду  виробу. Чай матча, в свою чергу, теж впливає на органолептичні показники: розроблені зразки мали 

легкий зелений відтінок і аромат зеленого чаю. Внесення добавок сприяє зміні текстурі виробу на розломі. 

Вироби з добавками добре пропечені, без ущільнень, разом з тим найкращою структурою м’якуша 

відрізняється зразок № 4, який містить 80,0% :19,0%:1,0% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ. 

Жир, а саме вершкове масло є одним із основних компонентів рецептури м’яких вафель, який надає 

виробу калорійності. З метою зниження кількості калорій в рецептурі виробу було запропоновано внести 

пюре з гарбуза на заміну вершкового масла. На наступному етапі дослідження в якості контрольного зразка 

використовували зразок № 4, який відрізнявся найкращими органолептичними показниками якості. 

Дослідження проводили згідно модельної системи № 2, представленої в табл. 3. 

 

Таблиця 3 

Характеристика модельної системи № 2 
Найменування  

сировини 

Зразки 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Масло вершкове (МВ), % 100,0 90,0 85,0 80,0 75,0 70,0 

Пюре з гарбуза (ПГ), % - 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 

 

М’які вафлі зі зниженою кількістю вершкового масла готували за аналогічною технологічною 

схемою, що і попередні зразки вафель. Часткова заміна вершкового масла на пюре з гарбуза не вплинула на 

технологічні параметри випікання виробів. Відмінністю в приготуванні було те, що, що на етапі внесення 

вершкового масла додавали суміш вершкового масла і гарбузового пюре в кількості відповідно до модельної 

системи 2. 

Результати досліджень фізико-хімічних і структурно-механічних показників якості готових виробів 

наведено у табл. 4. 

Таблиця 4 

Результати досліджень зразків краффінів (n = 3, p ≤ 0,05) 

Показники №1 
Зразки з добавкою 

№2 №3 №4 №5 №6 

Масова частка вологи, % 32,00 32,60 33,00 33,50 34,20 35,00 

Лужність, град 2,00 1,80 1,80 1,70 1,70 1,60 

Крихкість, % 50,40 49,50 47,00 45,50 42,40 41,00 
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№ 1 - 100% БПЦ

№ 2 - 90%:9%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ

№ 3 - 85%:14%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ

№ 4 - 80%:19%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ

№ 5 - 75%:24%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ

№ 6 - 70%:29%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ
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Встановлено, що при збільшенні борошна знежиреного з насіння чіа до 29,0 % вологість зразка зросла 

на 3,0 % порівняно із значенням контрольного зразка і склала 35,0 %. Спостерігалось зниження лужності 

виробів. Так, лужність зразка, який містить 30,0 % гарбузового пюре по рецептурі на заміну вершкового 

масла, складає 1,60 град, що на 0,4 град менше, порівняно із значенням контрольного зразка. Відмічається 

зниження крихкості готових виробів на 9,4 % у разі максимального збільшення добавок. Органолептичний 

аналіз зразків, які містять пюре з гарбуза, показав, що найкращими показниками якості відрізнявся зразок, 

який містив 20 % добавки. Виробу була притаманна правильна форма, гарна структура м’якуша, з приємним 

ароматом зеленого чаю і присмаком гарбузового пюре. 

 

Висновки з даного дослідження і перспективи подальших розвідок у даному напрямі 

Обґрунтовано розширення асортименту м’яких вафель, визначено оптимальне співвідношення 

рецептурних інгредієнтів. Встановлено, що зразок № 4 (80%:19%:1% БПЦ:БЗНЧ:ЧМ), який виготовлено за 

модельною системою № 1, відрізнявся найкращими органолептичними показниками: правильною формою, з 

рівними краями і чітким малюнком, яка відповідала формі виробу, без підгорілої поверхні, приємним смаком 

і вираженим ароматом. Обґрунтовано внесення до рецептури зразка № 4 пюре з гарбуза у кількості 20 %, що 

дозволило розширити асортимент м’яких вафель зниженої калорійності. Подальшим напрямком досліджень 

є обґрунтування використання різних видів рослинної сировини підвищеної харчової цінності в технологіях 

борошняних кондитерських і кулінарних виробів з метою розширення сегменту продукції власного 

виробництва в меню закладу. 
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