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Целью исследования является расширение ассортимента вафельных изделий с учетом рыночного спро-
са. Анализ рынка вафельных изделий вносит существенный вклад в развитие производства данной продук-
ции. Правильное позиционирование функциональных продуктов обеспечивает их успешное продвижение 
на рынке. Автором изучены факторы, влияющие на здоровье граждан, и доказано, что здоровый образ жизни 
и в первую очередь здоровое питание являются важнейшими факторами воздействия на человека. Разра-
ботано профилактическое вафельное изделие для расширения ассортимента и повышения нутрициального 
статуса организма человека. Использование заявленной композиции позволяет в максимальной степени ис-
пользовать возможности химического состава предложенного сырья при улучшении потребительских и про-
филактических свойств вафельных изделий. Обеспечение защиты отечественных производителей продуктов 
питания является важнейшей задачей государства в настоящее время.
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Группа вафель и вафельных изделий 
имеет большие перспективы, ассортимент 
вафель расширяется, создаются новые 
и разнообразные виды изделий. 

Дальнейшее развитие кондитерского 
производства должно быть направлено: на 
более быстрое техническое переоснащение 
производства, создание и внедрение новой 
техники и прогрессивных технологий; на 
применение высокопроизводительных, ав-
томатизированных поточных линий с ком-
пьютерной техникой; на внедрение новых 
ресурсосберегаемых технологий, обеспе-
чивающих более полное использование сы-
рья, материалов, энергетических ресурсов; 
совершенствование ассортимента изделий 
с учетом рыночного спроса; увеличение сро-
ков годности кондитерских изделий за счет 
повышения требований к качеству сырья, со-
вершенствования технологий, оборудования, 
повышения качества упаковочных материа-
лов, совершенствования способов завертки 
и упаковки; освоение технологий кондитер-
ских изделий профилактического назначе-
ния с биологически активными добавками, 

повышающими устойчивость организма 
в неблагоприятных условиях; расширение 
ассортимента и увеличение объемов выра-
ботки диабетических кондитерских изделий.

Широкое применение современных 
компьютерных технологий, включая Интер-
нет, использование научных методов, а не 
интуитивный подход при управлении пред-
приятиями кондитерской промышленности 
приведут в конечном итоге к быстрому и ка-
чественно новому развитию кондитерской 
промышленности.

Обеспечение защиты отечественных 
производителей продуктов питания являет-
ся важнейшей задачей государства в насто-
ящее время. 

О необходимости профилактического 
питания говорят много и часто. Еще больше 
говорят о безопасности пищевой продукции 
и о новых, мало кому известных пищевых 
добавках и продуктах. Однако для полного 
понимания этого вопроса необходимо знать, 
что мы действительно потребляем и от чего 
набираем избыточный вес? Сколько нужно 
есть и как правильно это делать? Из каких 
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компонентов на самом деле состоит тот или 
иной пищевой продукт [1].

Специалистами в области питания уста-
новлено, что первые по распространенно-
сти при любом возможном рационе и самые 
важные компоненты пищи, но вторые по 
калорийности после жиров – углеводы. Они 
содержатся почти во всех без исключения 
продуктах. Если провести количественную 
оценку, то на первый взгляд покажется, что 
в природе практически все состоит только 
из углеводов, так как они составляют почти 
75–80 % всего биологического мира.

В последние годы процент общей за-
болеваемости населения России постоян-
но растет, что связано, с одной стороны, 
с увеличением доли пожилого населения 
в стране и более эффективной диагности-
кой заболеваний с помощью новых высоко-
эффективных диагностических методов, а 
с другой – с реальным ухудшением здоро-
вья населения, обусловленного воздействи-
ем многочисленных неблагоприятных фак-

торов, среди которых значительное место 
занимает нездоровый образ жизни, в том 
числе и несоблюдение принципов здорово-
го питания [4, 5].

Основные факторы, оказывающие вли-
яние на здоровье населения, общую смерт-
ность и количество лет жизни с утратой тру-
доспособности приведены на рисунке.

Если обсуждать воздействие на здоро-
вье граждан только медицинской помощи, 
то следует иметь в виду, что в странах с раз-
витой рыночной экономикой, в которых 
здравоохранение хорошо финансируется 
и население обеспечивается практически 
полным набором всех возможных меди-
цинских услуг, дополнительное увеличение 
финансирования системы обычно приво-
дит к относительно небольшому эффекту 
по сравнению со странами, где есть резер-
вы роста в этом направлении, как это име-
ет место в Российской Федерации. Опреде-
ленно можно только сказать, что здоровый 
образ жизни и в первую очередь здоровое 

Факторы, влияющие на здоровье гражданина
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питание являются важнейшими факторами 
воздействия на человека, более важными 
(в 2–2,5 раза), чем другие факторы (эколо-
гические, социально-экономические и пр.).

Известен [3] состав для приготовле-
ния мучного кондитерского изделия в виде 
вафель с начинкой, включающий вафель-
ные листы, содержащие муку пшеничную, 
меланж, масло растительное, питьевую 
соду, соль пищевую, лецитин и начинку, 
содержащую жир кондитерский, крошку 
вафельную и вкусовой наполнитель, в ка-
честве сладкого агента содержит стеви-
озид и BeneoTMSynergy1, а вкусовой на-
полнитель представляет смесь стевиозида, 
BeneoTMSynergy1 и протелака в соотноше-
нии по массе 1:65:150.

Авторами [2] разработана рецептура 
мучного кондитерского изделия в виде ва-
фель с начинкой, включающий вафельные 
листы, содержащие муку пшеничную, ме-
ланж, масло растительное, питьевую соду, 
соль пищевую, лецитин, и начинку, содер-
жащую жир кондитерский, крошку вафель-
ную и вкусовой наполнитель, включающий 
ароматизатор, фосфолипидный продукт 
в виде лецитина и сладкий агент, в качестве 
сладкого агента содержит стевиозид, а вку-
совой наполнитель дополнительно содер-
жит сухое цельное молоко и представляет 
смесь лецитина, стевиозида, сухого цельно-
го молока в соотношении 2:1:80.

Недостатком этих вафель с начинкой 
является повышенная жироемкость, зави-
симость качественных показателей готовых 
изделий от качественных показателей сы-
рья, в частности жирового компонента.

Задачей, решаемой автором статьи, яв-
ляется разработка рецептуры вафельных из-
делий, обладающих профилактическим дей-
ствием, а также расширение ассортимента 
изделий подобного назначения и сырьевой 
базы пищевых предприятий. Техническим 
результатом – повышение нутрициального 
статуса организма человека.

В результате проведенных исследований 
разработано вафельное изделие профилак-
тического назначения [6], включающее ва-
фельные листы, содержащие муку, меланж, 
масло растительное, питьевую соду, соль 
пищевую, лецитин, и начинку, содержащую 
жировой компонент в виде жира кондитер-
ского, крошку вафельную, вкусовой напол-
нитель, в качестве вкусового наполнителя 
содержит смесь цитрозы, сухого козьего мо-
лока и сухого экстракта корня солодки в со-
отношении 60:50:1, начинка дополнительно 
содержит мучную смесь, содержащую по-
рошок из абрикосовых и гранатовых косто-
чек в соотношении 3:1, взятых в количестве 
3 % от массы вкусового наполнителя, также 

дополнительно в качестве жирового компо-
нента содержит набухший рисовый крах-
мал Remyline, взятый в соотношении с жи-
ром кондитерским 1:5, а вафельные листы 
дополнительно содержат рисовые отруби 
RemyLive в количестве 15 % от массы муки.

При этом рисовый крахмал Remyline 
предварительно оставляют для набухания 
в воде температурой 70–80 °С при соотно-
шении 1:4 в течение 3–5 минут.

Рисовые отруби RemyLive – объемное 
связывающее вещество и самая питатель-
ная часть рисового ядра. Являются источ-
ником пищевых волокон, витаминов (В1, 
В3, Е) и минералов (магний), богаты при-
родными антиоксидантами (помогают за-
щитить от свободных радикалов). Белок 
рисовых отрубей имеет один из наиболее 
полных профилей незаменимых аминокис-
лот. Он является гипоаллергенным и подхо-
дит для продуктов, свободных от глютена. 
Оптимальная дозировка рисовых отрубей 
RemyLive (15 % от массы муки) позволит 
улучшить структурно-механические свой-
ства вафельных листов и обогатить их пита-
тельными веществами.

Рисовый крахмал Remyline, имеющий 
нейтральный вкус, получают из чистого, 
полированного ломанного риса методом 
экстракции с последующей очисткой. Ис-
пользование рисового крахмала Remyline 
позволит связывать воду и предотвращать 
миграцию воды в вафельный лист во вре-
мя хранения, сохраняя вес и насыщенность 
вкуса, т.е. продлить срок годности изделий. 
Использование в качестве жирового компо-
нента кондитерского жира и набухшего ри-
сового крахмала Remyline в соотношении 
5:1 позволит сократить содержание жира 
в начинке за счет предварительного набуха-
ния крахмала в воде температурой 70–80 °С 
при соотношении 1:4 в течение 3–5 минут.

Мучная смесь, включающая порошок 
из абрикосовых и гранатовых косточек, 
имеет высокое содержание пищевых во-
локон, что предопределяет использование 
ее для создания более тонкой и ровной 
дисперсии для стабилизации системы, что 
дает возможность для снижения жира в ре-
цептуре. Экспериментально установлено 
приемлемое соотношение (3:1) порошка из 
абрикосовых и гранатовых косточек, взя-
тых в количестве 3 % от массы вкусового 
наполнителя, дающее наилучшие реологи-
ческие показатели начинки и наибольший 
положительный эффект.

В составе порошка из гранатовых косто-
чек содержатся антиоксиданты, фитохими-
ческие соединения флавоноиды – вещества, 
стимулирующие обновление клеток, про-
цесс регенерации клеток и синтез эластина, 
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коллагена и способствуют защите от сво-
бодных радикалов, крайне негативно вли-
яющих на организм. Они позволяют также 
снизить содержание липопротеинов низкой 
плотности (вредного холестерина). 

Уникальные свойства порошка из абри-
косовых косточек обусловлены наличием 
в них большого количества витамина В17, 
необходимого для терапии онкозаболева-
ний. Их причиной зачастую становится де-
фицит витаминов наряду с их дисбалансом 
с минералами и нарушение обменных про-
цессов. Доказано, что употребление витами-
на В17, который преобразуется в организме 
человека в простой углевод, выступает сво-
еобразной натуральной химиотерапией. 

Использование экстракта корня солод-
ки не нашло должного применения в пи-
щевой промышленности, известно лишь 
его использование при изготовлении хал-
вы и восточных сладостей. Экстракт кор-
ня солодки характеризуется содержанием 
биологически активных соединений, таких 
как сапонины (глицирризиновая кислота), 
флавоноиды (ликвиритигенин, изоликви-
ритигенин) и их гликозиды (ликвиритин, 
изоликвиритин, ликуразид). Глицирризи-
новая кислота, которой в корнях солодки 
содержится до 23 %, придаёт им сладкий 
вкус. Но кортикостероидоподобное дей-
ствие глицирризиновой кислоты ограни-
чивает её применение как полноценного 
заменителя сахара.

Низкокалорийный подсластитель ци-
трозу получают из кожуры горького севиль-
ского апельсина. Этот заменитель сахара 
слаще сахара в 1500 раз. Цитроза проявля-
ет устойчивость к воздействиям внешней 
среды и сохраняет свою степень сладости 
при пастеризации, кипении в кислой среде 
и ферментации, высоком давлении. Ощуще-
ние сладости, вызываемое цитрозой, более 
длительно, чем при воздействии сахаро-
зы – почти 10 мин после приема. Цитроза 
хорошо растворяется в воде, и по мере на-

растания температуры растворимость резко 
увеличивается [5]. 

Сухое козье молоко обладает повышен-
ным содержанием витаминов очень широ-
кого спектра – А, В, С, D, E, богатым со-
ставом микроэлементов, необходимых для 
нормальной жизнедеятельности человече-
ского организма (кобальт, калий, кальций, 
магний, марганец,). Особая жирность козье-
го молока связана со структурой жировых 
телец, они легче усваиваются организмом 
человека, независимо от его возраста. Со-
став ненасыщенных жирных кислот сухого 
козьего молока таков, что идет стимуляция 
метаболических процессов, отложения хо-
лестерина практически отсутствуют. Белки 
козьего молока обладают высокой степенью 
гипоаллергенности, что особо важно для 
людей, страдающих аллергическими реак-
циями на коровье молоко. Незаменим это 
продукт для людей, страдающих болезнями 
желудочно-кишечного тракта – язвой, хро-
ническим или эрозивным гастритом. Дока-
зано благотворное действие козьего молока 
на нервную систему человека – оно норма-
лизует ее деятельность, особенно в стрес-
совых ситуациях, хорошо помогает при 
хронической бессоннице, утомляемости 
при чрезмерных психических и физических 
нагрузках, для нормализации деятельности 
органов внутренней секреции, мочеполовой 
сферы, при лечении панкреатита, диабета 
и даже онкологических заболеваний.

Использование в качестве вкусового на-
полнителя смеси цитрозы, сухого козьего 
молока и сухого экстракта корня солодки 
в соотношении 60:50:1 усиливает аромати-
ческие показатели начинки, что позволяет 
отказаться от использования синтетиче-
ских ароматизаторов, так как они выступа-
ют природным растительным корректором 
вкуса и запаха.

Применение новых рецептурных ком-
понентов позволяет повысить качество ва-
фельных изделий (таблица). 

Показатели качества вафельных изделий

Наименование показателей Прототип Разработанный 
образец

Влажность, % 3,1 2,0
Массовая доля жира в пересчете на СВ, % 34,16 24,2
Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты 
с массовой долей 10 %, % 0,081 0,65

Белки, г 10,34 11,2
Пищевые волокна, мг/100 г 2,7 3,4
Энергетическая ценность, ккал/100 г 396 375



ФУНДАМЕНТАЛЬНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ    № 12, 2015

201ЭКОНОМИЧЕСКИЕ НАУКИ (08.00.00)
Использование функциональных ин-

гредиентов при производстве вафельных 
изделий не только позволяет получать 
продукты, оказывающие положительное 
влияние на физиологические функции 
организма человека, но и снижать энер-
гетическую ценность готового продукта. 
Кроме того, применение рисового крахма-
ла Remyline и рисовых отрубей RemyLive 
дает возможность изменять некоторые 
технологические свойства полуфабрика-
тов и готовых изделий, в том числе пре-
пятствовать миграции влаги из начинки 
в вафельный лист, тем самым сохранять 
хрустящие свойства изделий и увеличи-
вать срок хранения изделий. 

Использование заявленной композиции 
позволяет в максимальной степени исполь-
зовать возможности химического состава 
предложенного сырья при улучшении по-
требительских и профилактических свойств 
вафельных изделий. 

Здоровье каждого из нас в наших ру-
ках, как и наша жизнь в целом. Только 
мы в силе улучшить и исправить то, что 
нас не устраивает. Мода на здоровый об-
раз жизни, а также желание покупателей 
иметь те самые модельные пропорции 
тела вступает в конфликт с устоявшими-
ся пищевыми привычками, и в этой си-
туации выигрывают производители, ко-
торые могут предложить традиционные 
изделия с улучшенным, облегченным 
содержанием.

Публикация подготовлена в рамках 
поддержанного РГНФ научного проекта 
№ 15-36-01235 от 03.06.2015 г. «Социаль-
ные аспекты и профилактика сахарного 
диабета и ожирения».
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