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Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Для разработки эффективных технологий, создания новых видов мучных конди-

терских изделий и расширения их ассортимента исследована возможность использова-

ния при приготовлении различных по текстуре вафель муки из голозерного ячменя 

(ЯМ), характеризующимся высоким содержанием β-глюкана.  

Вафельные изделия (классические, сахарные, дрожжевые и венские) изготавли-

вали по соответствующим рецептурам с внесением 25, 50, 75 и 100 % ЯМ вместо пше-

ничной муки. Выявлено, что при изменении рецептуры изделий, связанном с частичной 

заменой или исключением из состава пшеничной муки, происходит изменение струк-

турно-механических свойств полуфабриката (теста) и формирование новых потреби-

тельских свойств готовой продукции.  

Органолептическая оценка исследуемых образцов свидетельствует, что исполь-

зование ЯМ оказывает положительное влияние на содержание ароматобразующих ве-

ществ и формирования вкуса при выпечке изделий. Наиболее ярко выражен вкус и 

аромат в вафлях с содержанием 50…75 % ЯМ, поверхность изделий равномерная, но 

имеет сероватый оттенок. Следует отметить, что структура изделий на изломе при вне-

сении 25…50 % ЯМ характеризуется равномерной, тонкостенной пористостью, что, в 

случае приготовления дрожжевых вафель, обусловлено лучшим газообразованием в 

полуфабрикатах с использованием ЯМ. При добавлении более 50 % ЯМ в мягкие 

вафли, изделия имеют плотную структуру мякиша и более крошащуюся консистенцию, 

что ухудшает ощущения при разжевывании. Ухудшение данного показателя можно 

объяснить особенностью белковых веществ ЯМ, которые в меньшей мере способны 

удерживать образующийся при интенсивном брожении диоксид углерода и обеспечить 

расширение пузырьков газообразных веществ в процессе выпечке изделий. Внесение 

ЯМ в рецептуру твердых вафель улучшает текстуру изделий, а именно увеличивается 

ощущение хруста при разламывании. Твердость данных изделий увеличивается, что 

снизит образование лома и крошек на дальнейших технологических стадиях и транс-

портировке.  

Результаты исследований изменений показателей качества вафельных изделий в 

процессе хранения свидетельствуют об их лучшей сохранности. Так, самые большие 

потери влаги при хранении наблюдаются в контрольном образце, что, скорее всего, 

связано с высокой влагоудерживающей способностью ЯМ.  

По совокупности органолептических и структурно-механических показателей 

наилучшее качество у вафель с содержанием 25…50 % ЯМ. Разработанные изделия от-

личаются повышенной пищевой ценностью по сравнению с традиционными. 

Таким образом, полученные результаты экспериментальных исследований яв-

ляются доказательством возможности и целесообразности использования смеси муки 

пшеничной и из голозерного ячменя при производстве различных видов вафельной 

продукции.
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