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ВЛИЯНИЕ ИНУЛИНА НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА  

ЖИРОВОЙ НАЧИНКИ 

 

Кушнир Ю. Р. 

Научный руководитель – Коркач А. В., к.т.н., доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Продукты питания должны не только удовлетворять физиологические потребно-

сти организма в пищевых веществах и энергии, но и выполнять профилактические и 

лечебно- оздоровительные задачи для восстановления нарушений биохимической дея-

тельности организма. 

Одним из приоритетных направлений пищевой промышленности является со-

здание функциональных кондитерских изделий, обогащенных пищевыми волокнами. 

Действие пищевых волокон в желудочно-кишечном тракте человека зависит от 

их физико-химических свойств. К наиболее важным из них относят водоудерживаю-

щую способность, сорбционные и ионообменные свойства, устойчивость к действию 

пищеварительных ферментов. 

Цель работы – разработка технологии производства жировых начинок для ва-

фель с применением инулина для обогащения их пищевыми волокнами, а также сниже-

ние калорийности и энергетической ценности. 

В настоящей работе исследовали влияние инулина на реологические свойства 

жировой начинки для вафельных изделий. 

Инулин - органическое вещество из полисахаридов, получаемого в результате 

переработки корней и клубней некоторых растений. Одно из важнейших свойств ину-

лина заключается в том, что он не подвергается воздействию пищеварительных фер-

ментов, находящихся в нашем желудке. За счет этого инулин свободно проходит через 

желудок ипопадает прямо в кишечник. Здесь он становится питательной средой для 

бифидобактерий. В результате количество полезных бактерий в микрофлоре кишечни-

ка увеличивается, а патогенных - уменьшается. Реологические и сенсорные свойства 

инулиновых гелей делают их хорошими заменителями жиров в различных пищевых 

продуктах. 

В качестве контрольного образца была использована начинка для вафель «Ана-

насные». 

Исследовали эффективную вязкость начинки с введением 10, 20 и 25 % инулина 

взамен жира при температуре 35°С.Установили, что введение 25 % инулина связывает 

жир в начинке и способствует увеличению вязкости начинки с 2 кПа ·с в контрольном 

образце до 12 кПа · с ( при скорости сдвига 0,1667 с
-1

). 

Продолжительность выстойки готовых вафель сокращается, поскольку при вве-

дении инулина пластическая прочность начинки при структурообразовании увеличива-

ется с 0,9 кПа в контрольном образце до 3,1 кПа в образце с дозировкой 25 % инулина. 

Таким образом, применение инулина в технологии жировой начинки позволяет 

расширить ассортимент вафельных изделий с жировыми начинками, обогатить их пи-

щевыми волокнами и уменьшить содержание жира.  
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