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Показана возможность использования порошка из топинам-

бура для формирования реологических свойств вафельного теста. 

Установлено положительное влияние добавки на потребительские 

свойства вафельного листа при замене им части муки в рецептуре. 
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Мучные кондитерские изделия представляют 

собой большую группу высококалорийных пищевых 

продуктов, пользующихся большим спросом у насе-

ления. Значительную долю рынка мучных кондитер-

ских изделий (около 18 %) заполняют вафли, которые 

представляют собой тонкие хрустящие изделия, вы-

печенные между горячими металлическими пласти-

нами из жидкого взбитого теста. Эти изделия могут 

вырабатываться отдельно в виде пластов для тортов, 

трубочек для мороженого или простых и фигурных 

изделий с разнообразными начинками (жировыми, 

пралиновыми, кремовыми, помадными и др.) для пи-

рожных. Существенным недостатком вафель является 

низкое содержание в них важных биологически ак-

тивных веществ – витаминов, минералов и пищевых 

волокон. Кроме того, качество вафель, предназначен-

ных для комплектации тортов и пирожных, зависит от 

прочностных характеристик вафельного пласта [1]. 

В настоящее время особая роль отводится созда-

нию качественно новых пищевых продуктов, обога-

щенных биологически активными веществами, спо-

собными корректировать процессы метаболизма в ор-

ганизме человека, повышать его защитные функции, 

снижать риск развития алиментарнозависимых забо-

леваний [2].  

Вафельные изделия нуждаются в существенной 

коррекции химического состава в направлении увели-

чения содержания витаминов и минеральных элемен-

тов, пищевых волокон при одновременном снижении 

энергетической ценности. Вместе с тем, в связи с рас-

тущим спросом на эту группу продуктов, она может 

рассматриваться в качестве удобного объекта для 

обогащения микронутриентами. 

При создании функциональных кондитерских из-

делий требуется целенаправленное изменение их хими-

ческого состава, максимально приближенного к требо-

ваниям теории сбалансированного питания с обяза-

тельным сохранением традиционных органолептиче-

ских показателей, свойств и структуры [3]. 

Одним из перспективных направлений в обога-

щении мучных кондитерских изделий физиологиче-

ски функциональными ингредиентами является ис-

пользование порошка топинамбура [4]. 

Топинамбур содержит клетчатку, пектин, орга-

нические кислоты, жиры, белки и незаменимые ами-

нокислоты. Богат топинамбур и витаминами: В1, В2, 

В6, С, РР, каротиноидами. Каротина в топинамбуре 

60-70 мг на 1 килограмм. Топинамбур содержит неза-

менимые аминокислоты: аргинин, валин, лизин, лей-

цин и др. В топинамбуре высокое содержание клет-

чатки.  

Одно из ключевых полезных свойств топинам-

бура – его клубни выступают настоящим хранилищем 

углеводов, причем в отличие от картофеля или мор-

кови, углеводы находятся в легкоусвояемой форме. В 

клубнях топинамбура вместо крахмала много инули-

на, отсюда – очень низкий гликемический индекс. 

Инулин показан к приему диабетикам, т.к. влияет на 

уровень сахара в крови человека по минимуму. Вме-

сте с тем, зрелые клубни топинамбура довольно слад-

кие, а это еще один приятный факт для больных диа-

бетом. 

Для людей с проблемами пищеварения, наруше-

ниями работы поджелудочной железы употребление в 

пищу топинамбура также полезно. Его клубни вклю-

чены в пробиотическую диету, поскольку инулин по-

могает при лечении дисбактериоза и размножении в 

организме лактобактерий.  

Топинамбур необходимо включать в свой раци-

он жителям больших городов с неблагоприятной эко-

логической обстановкой, потому что он имеет свой-

ство нейтрализовывать негативные последствия воз-

действий окружающей среды. Топинамбур способен 

выводить из организма соли тяжелых металлов, ток-

сины, радионуклиды и избыток холестерина. Такой 

антитоксический эффект топинамбура обусловлен 

совместными действиями инулина и клетчатки, вхо-

дящих в его состав. Все вышеуказанные качества де-

лают топинамбур продуктом, необходимым для под-

держания здоровья [5]. Порошок топинамбура содер-

жит компоненты углеводного комплекса, представ-

ленных в основном полисахаридом инулиновой при-

роды (до 82 %), белки (до 7 %), жиры (0,3-0,7 %), ви-

тамины (B1, В2, С), пектиновые вещества (до 10 %), 

http://zdorovoepitanie.info/index.php?option=com_content&view=category&layout=blog&id=27&Itemid=16
http://zdorovoepitanie.info/index.php?option=com_content&view=category&layout=blog&id=27&Itemid=16
http://diamart.su/index.php?option=com_content&task=view&id=70#пектин
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клетчатку (до 7 %), органические кислоты, макро- и 

микроэлементы. 

Порошок топинамбура представляет собой рас-

сыпчатую массу бежевого цвета. При намокании по-

рошок темнеет до темно-коричневого цвета и стано-

вится мягким (не хрустит), гигроскопичен.  

В составе готового вафельного изделия листы 

составляют около 20 %, и именно от их качества зави-

сят такие свойства готовых вафель, как хрупкость и 

хруст. Поэтому для достижения хрустящих свойств 

вафельного листа необходимо обеспечить оптималь-

ную влажность и вязкость вафельного теста, и равно-

мерное распределение всех его компонентов. 

Нами была исследована возможность получения 

вафельных листов, обогащенных порошком топинам-

бура. В ходе исследований определяли влияние по-

рошка топинамбура на показатели качества вафель-

ных листов. Порошок топинамбура вносили в количе-

стве от 5 до 15 %, заменяя им соответствующее коли-

чество пшеничной муки. 

Вафельное тесто представляет собой суспензию 

твердых частичек (муки, крахмала или других доба-

вок) покрытых гидратными оболочками в водной 

жидкой фазе. Тесто должно иметь жидкую конси-

стенцию и минимальную вязкость, позволяющую пе-

рекачивать его насосом. Вафельное тесто должно 

равномерно и быстро растекаться на поверхности ва-

фельных форм, предназначенных для выпечки, что 

дает возможность получить тонкие вафельные листы 

– основной полуфабрикат вафельного производства. 

Чтобы обладать такими свойствами и структурой, при 

замесе вафельного теста необходимо практически 

полностью ограничить набухание белков муки. 

При внесении порошка топинамбура уже на ста-

дии замешивания наблюдается снижение вязкости те-

ста (рис.1). Контрольный образец теста с течением 

времени теряет текучесть в связи с образованием 

клейковинных нитей, из-за чего мучная суспензия пе-

рестает быть однородной и расслаивается. Введение в 

тесто порошка топинамбура плавно разжижает сус-

пензию, при этом текучесть теста со временем прак-

тически не изменяется. 

Реологические кривые вафельного теста (рис. 2) 

при разной влажности и температуре, выражающие 

зависимость скорости деформации от напряжения 

сдвига, показывают, что в интервале влажности 60-

65 % и температуры 18-20 
0
С не наблюдается статиче-

ского предела текучести и течение происходит при 

сколь угодно малых напряжениях сдвига. 

С увеличением напряжения сдвига скорость де-

формации вначале возрастает сравнительно медленно, 

а затем быстрее. Нижняя криволинейная часть реоло-

гических кривых указывает на то, что с повышением 

градиента скорости вязкость теста уменьшается, сле-

довательно, вафельное тесто не подчиняется закону 

Ньютона, т.е. обладает аномальной вязкостью. Уста-

новлено, что при одной и той же влажности и темпе-

ратуре вязкость вафельного теста в значительной сте-

пени зависит от дозировки топинамбура. 

Зависимость вязкости вафельного теста от дли-

тельности диспергирования, а, следовательно, и ее 

дисперсность находятся в прямопропорциональной 

зависимости. При увеличении продолжительности 

диспергирования до 30 мин вязкость теста возрастает. 

Изменение массовой доли порошка топинамбура 

в рецептуре вафельного теста оказывает влияние, на 

структуру готового вафельного листа, изменяя его 

хрупкость (рис.3). 

Хрупкость вафель увеличивается при дозировке 

порошка топинамбура от 5 до 10 %, при этом кон-

трольный образец имеет самое высокое значение раз-

рывного напряжения и наименьшую хрупкость по 

сравнению с опытными образцами. Повышение хруп-

кости приводит, с одной стороны, к улучшению таких 

органолептических показателей как нежность и воз-

душность вафельного листа, с другой, – к увеличению 

потерь в виде лома при выпечке листа и сколов при 

резке вафельных платов. 

Вафельный лист должен обладать достаточной 

упругостью, чтобы не ломаться при охлаждении и 

нанесении на него начинки. Упругость вафельного 

листа оценивали по модулю Юнга. Как показали по-

лученные данные, с увеличением дозировки порошка 

  

Рис.1. Влияние порошка топинамбура на вязкость  

вафельного теста 
Рис.2 Реологические кривые вафельного теста 

 

Рис.3 Зависимость хрупкости вафельного листа от дози-

ровки порошка топинамбура 
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топинамбура возрастает модуль Юнга, а, следова-

тельно, уменьшается упругость вафельного листа. 

Наиболее упругими являются образцы с наименьшим 

содержанием порошка топинамбура – 5 %. При дози-

ровке порошка топинамбура 10 % значение модуля 

Юнга наиболее близко аналогичному показателю 

контрольного образца. Наилучшие технологические 

свойства имеют вафельные листы с содержанием по-

рошка топинамбура в количестве 10 % вместо муки. 

Таким образом, можно сделать выводы: 

1. Внесение порошка топинамбура в вафельное 

тесто в количестве 10 % вместо муки позволяет до-

стичь снижения вязкости теста и стабилизировать ее в 

ходе технологического процесса. При этом вафельные 

листы имеют стабильные показатели качества, значи-

тельно улучшается их внешний вид и текстура. 

2. Использование данного вида сырья позволило 

повысить пищевую ценность вафельного листа при 

одновременном снижении энергоемкости и обеспе-

чить высокую однородность распределения компо-

нентов. 

3. Вафельный лист характеризуется увеличен-

ным содержанием белка на 12,6 %, пищевых волокон 

на 91%, витаминов В2, В6 - в 2 раза; микроэлементов: Mg 

и РР - в 4 раза; Fe - в 2,6 раза; Р на 89 %; Са на 60 %; 

сниженным содержанием углеводов на 7,6 %. При этом 

энергоемкость снижается на 2,8 %, в сравнении с тра-

диционным вафельным листом. 
Поступила 02.2013 
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НАУКОВО ОБГРУНТОВАНА ТЕХНОЛОГІЯ КЕКСОВОГО НАПІВФАБРИ-

КАТУ ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
З позицій геродієтичного харчування науково обґрунтовано 

технологію борошняного кондитерського виробу – кексового напі-

вфабрикату, як високоефективного засобу попередження виник-
нення патологій у людей похилого та старечого віку. Моделювання 

борошняного кондитерського виробу геродієтичного призначення 

проводилося з використанням методу математичного багаторівне-
вого моделювання з урахуванням формалізованих вимог до проду-

кції геродієтичного призначення. Досліджено вплив добавок, вмі-

щуючих природні геропротектори, на кількість та якість клейкови-
ни борошна для обґрунтування раціональних концентрацій їх вве-

дення у рецептуру борошняного кондитерського виробу геродієти-

чного призначення. 
Ключові слова: кексовий напівфабрикат, геродієтичне хар-

чування, клітковина насіння гарбуза, пектин– зостерин, олія воло-

ського горіха, фруктоза. 
Technology of making flour confectionery products such as semi-

finished cakes is substantiated from the point of view of gero-dietetical 

diet, which is considered to be a high-performance means for prevention 
of pathology with aged and old people. Gero-dietetical flour 

confectionery product modeling used multilevel mathematical model 

approach which took into account formalized requirements for gero-
dietetical products.The effect of natural gero-protector – containing ad-

ditives on quantity and quality of flour gluten was studied to formulate 

the reasonable ratio to be introduced into gero-dietetical flour 
confectionery recipe. 

Keywords: semi-finished cakes, gero-dietetical food, fiber 

Pumpkin Seed, pectin-zosteryn, walnut oil, fructose. 

В умовах несприятливої зміни екологічної об-

становки якість харчування погіршується, що в свою 

чергу призводить до погіршення здоров’я населення 

планети. У зв'язку з цим збільшується вагомість фун-

кціональних харчових продуктів, які містять інгредіє-

нти, що підвищують опірність організму людини до 

захворювань, дозволяючи йому довгий час зберігати 

активний спосіб життя. 

У світовому масштабі йде постійна робота по 

створенню нових видів продуктів функціонального 

призначення, що мають як широкий спектр застосу-

вання, так і вузьку спрямованість на конкретні орга-

ни, системи і захворювання [1]. Функціональне хар-

чування – галузь харчової індустрії, яка найбільш ди-

намічно розвивається. За прогнозами на період до 

2020 р. функціональне харчування складе до 60 % від 

загального обсягу світового індустріального виробни-

цтва продовольства. 

Найбільш незахищеними щодо забезпечення 

функціональними харчовими продуктами виявилися 

літні й старі люди. Стосовно літніх людей слід гово-

рити про вікову деградацію аліментарно-залежних 

функцій організму. В даний час в Україні налічується 

більше 20 % людей похилого віку від загальної кіль-

кості населення. До теперішнього часу обсяг вироб-

ництва геродієтичних продуктів в нашій країні і за 

кордоном дуже обмежений як за кількістю наймену-

вання виробів, що випускаються, так і за обсягами їх 

виробництва. Разом з тим досвід, зібраний фахівцями 

в галузі медицини, дієтології та геронтології, дозволяє 

зробити висновок, що геродієтичні продукти повинні 

найближчим часом зайняти достойне місце в структу-

рі харчування населення України [2– 3]. 

В організмі літньої людини вже присутні функ-

ціональні порушення, структурні та метаболічні змі-

ни, які вимагають корекції як складу раціону, так і 

режиму харчування. Однією з найважливіших умов 

підтримки життєдіяльності людини є забезпечення її 

раціону речовинами, стимулюючими активність фер-

ментів на всіх рівнях асиміляції їжі при використанні  


