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Вафельные изделия в Европе очень популярны. Благодаря невысокой 

цене, разнообразию ассортимента и высоким вкусовым качествам они яв- 

ляються любимым и доступным продуктом для самых разных групп пот- 

ребителей. В России и Украине рынок вафель относится к структуре рынка 

мучных кондитерских изделий и сегодня занимает второе место по вели- 

чине его объѐма. 

Ассортимент вафельных изделий очень широк. В европейских странах 

выпускают шоколад с вафельным листом. Также в Европе популярны пус- 

тотелые вафли; на отечественном же рынке такой продукции мало и эти 

изделия в основном применяют для производства конфет. Отечественные 

производителим выпускают вафельные торты конфеты, развесные вафли с 

разными начинками и отделкой. К традиционным начинкам для вафельных 

изделий относят жировую, фруктовую, помадную, пралине, а также же- 

лейную. 

Жировые вафельные начинки на сегодняшний день остаются самыми 

популярными. Это связано, прежде всего, с практически полным отсутст- 

вием в них свободной влаги, что обеспечивает длительный срок хранения 

(гарантийный срок хранения вафельных изделий с жировыми начинками в 

среднем 2 месяца) и способствует сохранению характерного «хруста» ва- 

фельного листа. Однако, вафельные изделия с жировыми начинками кало- 

рийны, их пищевая ценность невысокая, а биологическая ценность отсут- 

ствует изначально, что является серьезной отраслевой проблемой. К тому 

же, в последнее время требования потребителей меняются: они все больше 

придерживаются принципов здорового питания. Поэтому производители 

модернизируют отделочные участки, чтобы внедрить новые виды  начинок 



 

 

 

 

 

(сегодня в «здоровой» моде мягкая карамель, фруктовые начинки, суфле), 

использовать отделку глазированием, посыпкой орешками или взорванным 

рисом [1–3]. 

Перспективным инновационным решением относительно повышения 

биологической ценности вафельных изделий с жировой начинкой является 

привлечение в рецептурный состав их начинок растительных ингредиентов 

в форме белково-полисахаридных компонентов – концентратов белково- 

масличных культур [4; 5]. 

Особенного внимания заслуживает концентрат ядра грецкого ореха, ко- 

торый характеризуется высоким содержанием технологически- 

неизменонного белка (48…60 %), невысоким содержанием   жира     (8…20 

%) и влаги (2…9 %). Добавление концентрата ядра грецкого ореха к на- 

чинкам для вафельных изделий способствует повышению их качества, в 

частности, биологической ценности: обеспечивает наличие незаменимых 

аминокислот, полисахаридов, ненасыщенных жирных кислот, пищевых 

волокон и других ценных компонентов. Также введение предложенного 

концентрата положительно влияет на органолептические показатели начи- 

нок (изменяет цвет, предоставляет готовым изделиям приятный вкус и 

аромат орехов). 

Традиционно вафельные изделия с начинками не должны подвергаться 

воздействию температур: их не выпекают, не жарят и не замораживают. 

Но, тем не менее, исследование технологических (термостойких) свойств 

начинок для вафельных изделий с добавлением в их состав концентрата 

ядра грецкого ореха даст возможность судить, какое влияние оказывает 

растительная добавка на биологическую ценность разработки. При разра- 

ботке новой технологии начинки и формировании необходимых потреби- 

тельских свойств готового изделия (усовершенствованной начинки) необ- 

ходимо учитывать технологические свойства, проявляемые добавками – в 

данном случае концентратом ядра грецкого ореха. 

Известно, что технологические свойства продукта влияют также на 

реологические и физико-химические изменения и находятся в определен- 

ных зависимостях [4; 5]. То есть, зная термостойкость начинок в разрезе 

нового рецептурного состава начинки, можно косвенно судить про изме- 

нения ряда качественных показателей разработки. 

Поэтому, целью этой статьи является изучение влияния концентрата яд- 

ра грецкого ореха на термостойкость жировых начинках  для вафель. 

Известно, что термостойкость является одним из главных технологиче- 

ских свойств продукта, что определяет параметры тепловой обработки и 

режимы хранения. Термостойкость характеризуется максимальной темпе- 

ратурой, при которой продукт химически не изменяется. Чем выше термо- 

стойкость начинок, тем меньше изменяется ряд качественных свойств про- 

дукта [6; 7]. 

Как было выявлено, концентрат ядра грецкого ореха способствует экра- 

нированию структуры начинки от негативного действия температуры;  при 
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этом с увеличением содержания концентрата в системе повышается и тер- 

мостойкость. В свою очередь, такая тенденция, как было выявлена преды- 

дущими исследованиями [5], способствует повышению количества связан- 

ной влаги, что, безусловно, является положительным аспектом из-за попа- 

дания с концентратом в начинку влаги (для вафель влага нежелательна, так 

как приводит к отмоканию). 

Итак, зависимости времени термостойкости опытных образцов начинок 

от температуры с учетом замены сухого обезжиренного молока (СОМа), 

жира и сахара на КЯГО от 5 до 20 %, приведены на рисунках 1–3 соответ- 

ственно; зависимость времени термостойкости от температуры (τ = ∫ (t)) 

имеет обратную зависимость. 
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Рис. 1. Зависимость термостойкости жировой начинки с заменой 

СОМ на КЯГО от температуры 

 

Анализ рисунка 1 показывает, что в интервале изменения температуры в 

пределах 30…90 ºС контрольный образец наименее термостойкий при 

температуре  90 ºС (термостойкость составляет приблизительно  3 × 60 с),  

а при  30 ºС термостойкость высокая и составляет 15 × 60 с. С введением  

же в систему концентрата ядра грецкого ореха и с повышением его кон- 

центрации (до 20 %) термостойкость увеличивается. Причем сохраняется 

тенденция максимальной / минимальной термостойкости в интервале из- 

менения температуры 30…90 ºС. Так, при температуре 90 ºС термостой- 

кость опытного образца с заменой СОМа в количестве 20 % на КЯГО со- 

ставляет около 7 × 60 с, а при 30 ºС – 25,5 × 60 с. Вероятно, повышение 

термической устойчивости с увеличением содержания КЯГО, возможно, 

происходит вследствие усиления межмолекулярного действия белков  ядра 
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грецкого ореха, а также содержанием в нем полисахаридов, пищевых во- 

локон. 
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Рис. 2. Зависимость термостойкости жировой начинки 

с заменой жира на КЯГО от температуры 
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Рис. 3. Зависимость термостойкости жировой начинки 

с заменой сахара на КЯГО от температуры 

 

Анализируя рисунки 2 и 3, прослеживается вышеуказанная тенденция – 

повышение термостойкости с увеличением содержания концентрата ядра 

грецкого ореха в опытных образцах начинки. Следует отметить, что наи- 

большее положительное влияние КЯГО наблюдается при условии   замены 



 

 

 

 

 

жира – термостойкость всех опытных образцов с разным содержанием 

КЯГО высокая. 

Выводы: 

1. После проведения исследований по определению термостойкости 

жировой начинки с разным рецептурным составом можно сделать вывод, 

что использование КЯГО позволяет повысить термостойкость начинки. 

2. Установлено, что повышение термостойкости более существенно для 

образцов, содержащих в своем составе большую долю концентрата ядра 

грецкого ореха. 
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