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Досліджена актуальна проблема підвищення 
харчової і біологічної цінності вафель із жировими 
начинками, рецептури яких включають нетрадицій-
ну сировину. Отримані результати показують сут-
тєві переваги нових виробів, оскільки вони відрізня-
ються підвищеним вмістом незамінних амінокислот, 
ессенціальних жирних кислот, збагачені мінеральни-
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Исследована актуальная проблема повышения 
пищевой и биологической ценности вафель с жировы-
ми начинками, рецептуры которых включают нетра-
диционное сырьё. Полученные результаты показы-
вают существенные преимущества новых изделий, 
поскольку они отличаются повышенным содержани-
ем незаменимых аминокислот, эссенциальных жир-
ных кислот, обогащены минеральными веществами и 
витаминами

Ключевые слова: вафли, нетрадиционное сырьё, 
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1. Введение

В современных условиях важнейшим фактором, 
обеспечивающим здоровье населения, является пи-
тание. В связи с этим актуальной задачей становится 
улучшение потребительских свойств, качества и без-
опасности продуктов питания. Решению этой про-
блемы способствует использование нетрадиционного 
сырья. Такое приоритетное направление необходимо 
для коррекции дефицита многих макро- и микрону-
триентов. 

Мучные кондитерские изделия принадлежат к про-
дуктам питания массового потребления. Значитель-
ным спросом традиционно пользуются вафли, среди 
которых большую часть занимают изделия с жировы-
ми начинками. Существенным недостатком вафель с 
жировыми начинками является низкое содержание 
белка, отсутствие биологически ценных веществ, вы-
сокое содержание жира, углеводов и высокая энерге-
тическая ценность.

В связи с этим представляется целесообразным 
исследование возможности использования нетради-
ционного сырья природного происхождения в составе 
жировых начинок вафель. 

2. Анализ литературных данных и постановка 
проблемы 

Некоторые теоретические и практические аспекты 
повышения качества и улучшения потребительских 
свойств мучных кондитерских изделий, в том числе ва-
фель, нашли отражение в работах учёных. Запатенто-
вано использование в составе вафельных листов муки 
из скорцонера, а в составе жировой начинки – муки 
из топинамбура. Такие изделия обладают кофейным 
вкусом и ароматом при отсутствии в рецептуре кофе 
[1]. Установлено, что оптимальное количество инули-
на и олигофруктозы BeneoТМSynegyl при производстве 
вафельных изделий составляет 10 % к массе начинки, 
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что обусловливает их полезность для здоровья, а высо-
кая технологичность и способность понижать содер-
жание жира и сахара обеспечивает готовым продуктам 
высокие потребительские свойства [2]. 

Разработаны вафельные изделия для диетического 
питания с применением палатизозы и порошка топи-
намбура. Изделия характеризуются пониженной сахаро-
ёмкостью и энергетической ценностью [3]. Исследование 
структурно-механических, физико-химических и орга-
нолептических показателей вафельного теста и готовых 
вафельных листов свидетельствует о возможности заме-
ны до 15 % жировой фазы (маргарина) при производстве 
вафельных листов на гидратированные ПВ Citri-Fi [4]. 

Предлагаются влагостойкие вафли, которые содер-
жат небольшое количество сахара и сохраняют свою 
хрусткость в среде с высокой активностью воды. В со-
став вафель входит 0–8 % сахарозы, гидролизат крах-
мала, гидролизат инулина и их смесь. Дополнительно 
вносят в состав вафель протеиназу и/или ксиланазу. 
Кроме того, в жидкое тесто для изготовления вафель 
добавляют 0,0005–1,0 % термостойкой α-амилазы. Со-
держание жира в вафлях составляет <4 % [5]. 

Известны результаты исследований по созданию 
обогащённой начинки для вафель с использованием 
муки подсолнечника [6]. Разработано кондитерское из-
делие с разными начинками, которые отличаются внеш-
ним видом, текстурой и ароматом. Начинки готовят в 
виде крема на жировой основе. Внешнюю поверхность 
вафель декорируют. Полученные изделия характеризу-
ются улучшенными потребительскими свойствами [7].

Использование биомодифицированного продукта 
овса в производстве вафельных листов позволяет за-
менить 20 % пшеничной муки высшего сорта, повысив 
показатели качества и пищевую ценность готовых 
изделий [8]. 

Для повышения качества вафель предложено вво-
дить в рецептуру вафельных листов повышенное со-
держание крахмала и молока сухого, что позволило 
улучшить также вкусовые качества продукции [9].

Однако проблема поиска и использования новых 
источников природного сырья не решена и является ак-
туальной и перспективной. Поэтому нами исследована 
возможность применения в рецептурном составе жи-
ровых начинок новых вафель нетрадиционного сырья. 

3. Цель и задачи исследования

Цель работы – создание модельных образцов и про-
ведение товароведных исследований вафель с жиро-
выми начинками с повышенной пищевой и биологиче-
ской ценностью, улучшенными органолептическими 
характеристиками. Задачами данных исследований 
являются определение органолептических показате-
лей, пищевой ценности, аминокислотного, жирнокис-
лотного, минерального и витаминного состава, про-
ведение клинических исследований новых изделий, 
утверждение нормативно-технической документации.

4. Экспериментальные данные и их обработка

Разработаны три модельных образца вафель с жи-
ровыми начинками. В качестве сырья и добавок, спо-

собствующих повышению пищевой и биологической 
ценности вафель «Целительных», использовались (к 
массе начинки, %) повышенное содержание молока 
сухого обезжиренного (11,0), цветочная пыльца (2,0) 
и масло грецкого ореха (1,9). Рецептура вафель «Ме-
довый дар» содержит в составе начинки молоко сухое 
обезжиренное (9,4 %), мёд натуральный (7,2 %), экс-
трудированную муку фасоли (3,0 %) и порошок цвет-
ков бузины чёрной (2,1 %). Модель рецептуры вафель 
«Краски лета» включает порошок клюквы обыкно-
венной (6,1 %), порошки цветков липы сердцелистной  
(3,7 %) и бадана толстолистого (1,4 %). Контрольным 
образцом служили традиционные вафли «Артек». В 
начинках использовался жир кондитерский для ва-
фельных и прохладительных начинок серии «Вио-
лия», производимый на ПАО «Винницкий масложи-
ровой комбинат». 

Оптимальная дозировка компонентов рассчита-
на с помощью компьютерной программы «Optima», 
а также путём экспериментального исследования и 
подтверждения антиоксидантных свойств цветочной 
пыльцы, порошков бузины чёрной, клюквы обыкно-
венной, цветков липы сердцелистной и бадана тол-
столистного, и с учётом органолептических характе-
ристик. 

Использование нетрадиционного сырья и природ-
ных добавок позволило снизить в рецептурном составе 
начинок количество кондитерского жира, сахарной 
пудры, а в вафлях «Краски лета» и «Целительные» – 
полностью исключить использование какао-порошка. 

Результаты дегустационной оценки вафель, ко-
торая проводилась на кафедре товароведения про-
довольственных товаров Львовской коммерческой 
академии и ООО «Хлеб-Трейд», свидетельствуют о 
значительных преимуществах новых изделий (рис. 1).

Рис. 1. Профилограмма органолептических показателей 
вафель

По сравнению с контрольным образцом, опытные 
образцы вафель получили большее количество бал-
лов, особенно по показателю «цвет» («Целительные» –  
4,99, «Медовый дар» – 4,92, «Краски лета» – 5,0 балла, 
тогда как контрольный образец – 4,74 балла). Начинка 
вафель «Целительные» характеризовалась привлека-
тельным золотистым оттенком цвета за счёт использо-
вания цветочной пыльцы, а начинке вафель «Краски 
лета» порошок клюквы придал лёгкий розовый отте-
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нок. Заметно выделялись опытные образцы вафель 
по показателям «качество начинки», «запах» и «вкус».

Оценка разработанных изделий показала, что зна-
чения физико-химических показателей соответствуют 
требованиям нормативной документации (табл. 1). 

Введение природных нетрадиционных видов сы-
рья привело к снижению содержания углеводов и 
жира в опытных образцах вафель (табл. 2). Измене-
ния в рецептурном составе обусловили обогащение 
новых изделий белками, содержание которых воз-
росло в вафлях «Целительные» на 3,4 % и в вафлях 
«Медовый дар» – на 2,1 %. Методом ионообменной 
жидкостно-колоночной хроматографии на автома-
тическом анализаторе аминокислот Т 339 (произ-
водства Чехии) определяли аминокислотный состав 
белков вафель. Результаты показали увеличение ко-
личества всех незаменимых аминокислот в опытных 
образцах изделий. 

Таблица 1

Физико-химические показатели вафель (р≤0,05; n=3)

Показатели

Со-
гласно 
ДСТУ 
4033-
2001

Образцы вафель

Кон-
троль

«Цели- 
тель-
ные»

«Ме-
довый-

дар»

«Кра-
ски 

лета»

Массовая доля 
общего сахара 
по сахарозе в 
пересчёте на 

сухое вещество, 
%

20,0-
54,3

41,98  
2,09

40,25  
2,01

41,18  
2,06

38,67  
1,93

Массовая 
доля жира в 
пересчёте на 

сухое вещество, 
%

21,8-
41,8

29,87  
1,49

28,17  
1,41

27,35  
1,37

28,53  
1,43

Массовая доля 
влаги, %

0,5-7,8
1,18  

0,06
1,26  

0,06
2,15  

0,11
1,37  

0,07

Массовая 
доля золы, 

нерастворимой 
в растворе с 

массовой долей 
НСl 10 %, %

не > 0,1
0,04  

0,01
0,03  

0,01
0,03  

0,01
0,04  

0,01

Таблица 2

Пищевая и энергетическая ценность вафель (р≤0,05; n=3)

Образцы

Содержание, г/100 г продукта Энерге-
тическая 
ценность, 

ккал/100 г
вода

бел-
ки

жиры
угле-
воды

моно- и 
дисаха-

риды

клет-
чатка

зола

Контроль 1,18 4,37 29,87 61,97 41,98 0,43 0,63 534,19

«Цели-
тельные»

1,26 7,73 28,17 58,21 40,25 1,07 0,89 517,29

«Медо-
вый дар»

2,15 6,47 27,35 60,26 41,18 1,65 0,94 513,07

«Краски 
лета»

1,37 4,51 28,53 58,92 38,67 2,82 0,91 510,49

Существенно возросло содержание аминокислот 
валина, изолейцина, лизина, фенилаланина + тиро-
зин. Показатель КРАС в новых образцах вафель ока-
зался значительно ниже, чем в контрольном образ-
це. Биологическая ценность (БЦ) опытных образцов 

вафель «Целительные» составила 59,67 % и вафель 
«Медовый дар» – 51,68 % в сравнении с контрольным 
образцом – 44,67 % (табл. 3). 

Таблица 3

 Состав эссенциальных аминокислот и аминокислотный 
скор вафель

Амино-
кислоты

Еталон 
ФАО/
ВОЗ, 
мг/1 г 
белка

Контроль
«Целитель-

ные»
«Медовый дар»

содержа-
ние мг/1 
г белка

скор, 
%

содер-
жание, 
мг/1 г 
белка

скор, 
%

содержа-
ние, мг/1 

г белка

скор, 
%

Валин 50 32,7 61 48,2 96 50,3 101

Изолей-
цин

40 27,3 68 40,1 100 39,8 100

Лейцин 70 73,0 104 74,2 106 75,1 107

Лизин 55 15,3 27 33,5 60 28,4 52

Метио-
нин+ци-

стин
35 24,0 40 26,6 76 27,6 79

Фени-
лала-

нин+ти-
розин

60 61,4 102 75,3 125 73,0 122

Треонин 40 31,3 78 39,4 99 37,7 93

КРАС, % - 55,33 40,33 48,32

БЦ, % - 44,67 59,67 51,68

Особенности рецептурного состава вафель «Цели-
тельные» отразились на изменении их жирнокислот-
ного состава. Вафли выгодно отличались более высо-
ким содержанием моно- и полиненасыщенных жирных 
кислот (рис. 2). 

Рис. 2. Удельный вес фракций жирных кислот в вафлях, %

В вафлях «Целительные» удельный вес нена-
сыщенных жирных кислот увеличился на 4,38 %, 
вафли обогатились жирными кислотами семейств 
ω-3 и ω-6. Существенно возрос удельный вес по-
линенасыщенных жирных кислот: с 15,87 % (кон-
троль) до 28,37 % («Целительные»). Соотношение 
ненасыщенных жирных кислот к насыщенным в 
опытном образце вафель составило 2,1, а в кон-
трольном образце – 1,7. Разработанный рецептур-
ный состав опытного образца вафель позволил смо-
делировать соотношение фракций жирных кислот 
насыщенных, моно- и полиненасыщенных 1:1,1:0,9, 
что наиболее приближается к оптимальному (1:1:1). 

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Контроль

"Целительные"

0,07

0,4

15,62

27,72

15,87

28,37

47,32

39,2

36,81

32,43

НЖК МНЖК ПНЖК, в т.ч. w-3 w-6

 



Восточно-Европейский журнал передовых технологий ISSN 1729-3774 2/12 ( 68 ) 2014

111

В контрольном образце это соотношение составля-
ет 1,1:1,4:0,5.

В ходе исследований отмечено положительное вли-
яние использования нетрадиционного сырья природ-
ного происхождения на минеральный состав вафель 
(табл. 4). 

Таблица 4 

Минеральный состав вафель (р≤0,05; n=3)

Минераль-
ные веще-

ства

Су-
точная 
потреб-
ность, 

мг

Кон-
троль

«Цели-
телные»

«Ме-
довый 
дар»

«Кра-
ски 

лета»

Макро- 
элементы: 

кальций (Са)
800

14,13 
1,8

38,57 
4,8

45,41 
5,7

36,64 
4,6

магний (Mg) 400
11,75 

2,9
21,72 

5,4
22,16 

5,5
19,27 

4,8

калий (К) 4000
76,57 

1,9
232,40 

5,8
271,06 

6,8
211,32 

5,3

фосфор (Р) 1600
36,96 

2,3
57,81 

3,6
61,72 

3,9
39,24 

2,5

Соотноше-
ние Са:Mg

опти-
маль-

ное 
(1:0,5)

0,8 : 0,7 1 : 0,5 1 : 0,5 0,9 : 0,4

Соотноше-
ние Са:Р

опти-
маль-

ное 
(1:1,5)

0,7 : 1,8 1 : 1,5 1,1 : 1,4 1,2 : 1,3

Микро- 
элементы: 

железо (Fe)
15

0,68 
4,5

1,15 
7,7

2,18 
14,5

1,13 
7,5

медь (Cu) 2
0,21 
10,5

0,27 
13,5

0,24 
12,0

0,21 
10,5

цинк (Zn) 15
0,27 
1,8

0,42 
2,8

0,38 
2,5

0,32 
2,1

марганец 
(Mn)

5
0,15 
3,0

0,28 
5,6

0,29 
5,8

0,23 
4,6

селен (Se), 
мкг

70
1,31 
1,9

7,34 
10,5

6,24 
8,9

–*

Примечание. «» не определялось.
Примечание: в числителе – содержание в 100 г продукта, 

мг; в знаменателе – интегральный скор, % 

В вафлях, изготовленных по новым рецептурам, 
заметно возросло количество кальция – в 2,6–3,2 раза, 
магния – 1,64–1,88, фосфора – в 2,75–3,54 раза. Это 
сопровождается увеличением обеспечения суточной 
потребности организма в этих макроэлементах. 

Важное значение имеет также обогащение гото-
вых изделий микроэлементами, в том числе железом 
(1,66–3,2 раза), цинком и марганцем. Особенная роль 
отводиться в последние годы учёными микроэлементу 
селену [10, 11]. Интегральный скор этого микроэлемен-
та увеличился с 1,9 % (контроль) до 8,9 и 10,5 % (вафли 
«Целительные» и «Медовый дар», соответственно). 

Внесением рекомендованных ингредиентов уда-
лось улучшить витаминный состав новых вафель 
(табл. 5). Возросло содержание как водо-, так и жиро-
растворимых витаминов.

Таблица 5

Витаминный состав вафель (p≤0,05; n=3)

Витамины

Су-
точная 
потреб-
ность, 

мг

Контроль
«Цели-

тель-
ные»

«Ме-
довый 
дар»

«Кра-
ски 

лета»

тиамин 
(В1)

1,5
0,11 
7,3

0,35 
23,3

0,27 
18

0,18 
12

рибофла-
вин (В2)

1,8
0,08 
4,4

0,17 
9,4

0,15 
8,3

0,09 
5,0

аскорбино-
вая кислота 

(С)
80

0,09 
0,1

0,92 
1,2

0,62 
0,8

0,81 
1,0

ниацин 
(РР)

20
0,34 
1,7

0,52 
2,6

0,44 
2,2

0,39 
2,0

фолацин 
(Вс)

0,2
0,019 

9,5
0,022 
11,0

0,024 
12,0

0,017 
8,5

β-каротин 0,7
0,01 
1,4

0,09 
12,9

0,04 
5,7

0,01 
1,4

токоферол 
(Е)

15
0,54 
3,6

1,63 
10,9

1,11 
7,4

0,54 
3,6

Примечание: в числителе – содержание в 100 г продукта, 
мг; в знаменателе – интегральный скор, % 

 
Как показали результаты, комплексная оценка ка-

чества опытных образцов вафель (табл. 6 и рис. 3) воз-
росла на 17–30 %. 

Таблиця 6 

Комплексная оценка качества вафель

Образ-
цы

Оценка качества

свойства

ком-
плекс-

ная 
оценка

МР1
.КР1 МР2

.КР2 МР3
.КР3 МР4

.КР4 МР5
.КР5 К0

Конт-
роль

0,2.0,856 0,15.0,779 0,2.0,778 0,25.0,533 0,2.0,575 0,692

«Цели-
тель-
ные»

0,2.0,956 0,15.0,860 0,2.0,977 0,25.0,955 0,2.0,712 0,896

«Ме-
довый 
дар»

0,2.0,983 0,15.0,966 0,2.0,938 0,25.0,850 0,2.0,768 0,897

«Кра-
ски 

лета»
0,2.0,999 0,15.0,831 0,2.0,853 0,25.0,628 0,2.0,781 0,809

Повышение общей оценки качества вафель «Це-
лительные», «Краски лета» и «Медовый дар» по 
сравнению с контрольным образцом произошло 
за счёт улучшения органолептических свойств, 
пищевой и биологической ценности благодаря ис-
пользованию натуральных нетрадиционных видов 
сырья. 
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Рис. 3. Модели качества вафель (ед.) с учётом  
показателей: 1 – органолептических,  

2 – физико-химических, 3 – пищевой ценности,  
4 – биологической ценности, 5 – безопасности

5. Апробация результатов исследований

По результатам исследований получено Заключе-
ние государственной санитарно-эпидемиологической 
экспертизы (рис. 4), которая свидетельствует о соот-
ветствии новых изделий нормативным документам по 
показателям безопасности. 

Рис. 4. Заключение государственной санитарно- 
эпидемиологической экспертизы на вафли 

Клиническими исследованиями вафель, начинки 
которых включают апипродукты, подтверждено от-

сутствие аллергических реакций и других побочных 
эффектов, снижение активности свободно-радикаль-
ных процессов в биосреде организма, повышение им-
мунитета. Новые разработки защищены патентами 
Украины.

6. Выводы

Таким образом, полученные результаты экспери-
ментальных исследований доказали возможность и 
целесообразность использования нетрадиционного 
сырья природного происхождения в производстве мо-
дельных образцов вафель с жировыми начинками. 

В соответствии с дегустационной оценкой, новые 
разработанные изделия характеризуются улучшен-
ными органолептическими характеристиками, имеют 
значительное превосходство особенно по показателям 
«качество начинки», «вкус», «цвет» и «запах». 

Они характеризуются скорректированным соста-
вом макро- и микронутриентов. В результате исполь-
зования нетрадиционного сырья вафли содержат на 
2,1–3,4 % больше белков и меньшее количество жиров 
и углеводов. Энергетическая ценность снизилась на 
16,9–23,7 ккал/100 г. 

В вафлях возросло содержание и скор таких неза-
менимых аминокислот, как валин, изолейцин, лизин, 
метионин+цистин, фенилаланин+тирозин, треонин. 
Биологическая ценность разработанных изделий на 
7–13 % выше, чем у контрольного образца. 

Новые вафли обогащены эссенциальными жирны-
ми кислотами, удельный вес которых возрос на 12,5 %. 
Особенное превосходство подчёркивает содержание в 
вафлях жирных кислот семейств ω-3 и ω-6. 

Установлено, что новые изделия отличаются также 
более рациональным минеральным составом. В них 
отмечено увеличение количества кальция, магния, 
калия и фосфора. Соотношение между кальцием, маг-
нием и фосфором близко к оптимальному, в отличие 
от контрольного образца. Вафли обогащены также 
микроэлементами, особенно железом, марганцем, се-
леном. Результатами исследований показано, что в 
вафлях возросло количество витаминов В1, В2, С, РР, 
Вс, β-каротина и токоферола.

Комплексная оценка качества новых образцов 
вафель выше на 17–30 %, чем контрольного об-
разца за счёт улучшения органолептических по-
казателей, повышения пищевой и биологической 
ценности изделий. Клиническими исследованиями 
подтверждено положительное влияние продукции 
на организм.
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У статті наведені результати досліджень 
функціонально-технологічних властивостей 
сироваткових білків, комбінованих сумішей кон-
центрату сироваткового білку і яєчного білку, 
додаткових структуроутворювачів желати-
ну та гуміарабіку. Визначено вплив комбіно-
ваних білкових та гідроколлоїдних систем на 
формування структурних властивостей збив-
них цукеркових мас типу «м’яких нугатинів» з 
підвищеною агрегативною стійкістю

Ключові слова: білок, яєчний, сироватковий, 
стабілізація, гідроколоїди, желатин, гуміара-
бік, збивні цукеркові маси

В статье приведены результаты исследова-
ний функционально-технологических свойств 
сывороточных белков, комбинированных сме-
сей концентрата сывороточного белка и яично-
го белка, дополнительных структурообразова-
телей желатина и гуммиарабика. Определено 
влияние комбинированных белковых и гидро-
коллоидних систем на формирование струк-
турных свойств сбивных конфетных масс типа 
«мягких нугатинов» с повышенной агрегатив-
ной устойчивостью

Ключевые слова: белок, яичный, сывороточ-
ный, стабилизация, гидроколлоиды, желатин, 
гуммиарабик, сбивные конфетные массы

1. Вступ

Однією з груп кондитерських виробів, що кори-
стується великим попитом на споживчому ринку, 
є цукерки. Виробництво цукерок відрізняє їх від 
інших груп кондитерських виробів більшою кількі-
стю та розмаїттям технологічних схем, сировиною 

і асортиментом. Існує кілька тисяч найменувань 
цукерок, але в внутрішньо груповому асортимен-
ту цукерки із збивними корпусами користуються 
особливим попитом. Збивна цукеркова маса являє 
собою піноподібну масу із цукристих речовин, пі-
ноутворювача й драглеутворювача, з додаванням 
(або без) фруктово-ягідної сировини, молочних 


