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Пищевая отрасль, пожалуй, одна из не-
многих отраслей, которая была, есть и будет 
развиваться несмотря на проблемы, кризи-
сы и др. неблагоприятные условия.

В настоящее время продолжает ак-
тивно развиваться производство конди-
терских изделий. Достаточно большой 
сегмент кондитерского рынка занимает 
вафельная продукция. Ассортимент ва-
фель широк и разнообразен. Листовые 
вафли используются как полуфабрикат 
для изготовления вафель с различными 
начинками, вафельных конфет, вафель-
ных тортов, а также для производства 
некоторых видов мороженого. Фигурные 
вафли, в том числе стаканчики, сахарные 
рожки, сахарные трубочки, конусы, раз-
личной формы тарталетки используют-
ся не только для мороженого и для ори-
гинальных кондитерских изделий, 
но и для целей общепита.

Поэтому часто вафельный полуфабри-
кат является основой для обеспечения хо-
рошего качества конечного продукта. Наи-
более часто возникающие пороки качества 
вафельных изделий – это, прежде всего, 
ломкость, склонность к намоканию и поте-
ре хрустящих свойств, неправильность фор-
мы, неоднородность по толщине, заусенцы 
по верхнему краю и боковым швам изделия, 
нечеткость гравюры и т.д.

В целях обеспечения населения полно-
ценными сбалансированными продуктами 
питания необходимо использовать не толь-
ко традиционное сырье, но и различные 
культуры, обладающие высокой пищевой 
ценностью и биологической активностью. 
На одном из первых мест стоит проблема 
дефицита клетчатки в питании. По рекомен-
дации ФГБНУ «НИИ питания» суточная 

норма потребления клетчатки – около 35 
граммов.

Перечисленные проблемы успешно ре-
шаются за счет применения натуральных 
пищевых растительных волокон Витацель. 
На Российский рынок пищевые волокна Ви-
тацель уже более 20 лет поставляет компа-
ния «Могунция-Интеррус».

Пищевые пшеничные волокна Вита-
цель – 100 % натуральный продукт, получа-
емый из вегетативной части пшеницы. 

В состав пшеничной клетчатки входят 
98 % полисахаридов (целлюлозы, гемицел-
люлозы). Пшеничные волокна Витацель 
по органолептическим характеристикам 
представляют собой нейтральный на вкус 
и запах органический мелкозернистый по-
рошок белого цвета. Использование «Ви-
тацели» в пищевых продуктах, в том числе 
в вафлях, позволяет декларировать изделия 
как продукцию лечебно-профилактического 
назначения. 

Многие производители в различных ре-
гионах, успешно применяющие Витацель 
для выработки вафельных листов, стакан-
чиков, сахарных рожков, сахарных трубочек 
и др., отмечают высокую технологичность.

Технологические свойства и достоин-
ства Витацель приведены на рис. 1.

При производстве вафель рекоменду-
ется использование пшеничной клетчатки 
Витацель ВФ 600 или Витацель ВФ 200 
в дозировке 1–2 % к массе муки. Клетчатка 
вносится в эмульсию в сухом или гидрати-
рованном виде, хорошо перемешивается 
до гомогенного состояния, затем в два при-
ема с небольшими промежутками между 
ними на замес подается мука. На 1 кг клет-
чатки в рецептуру дополнительно вносится 
4–5 л воды. 
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Рис. 1. Технологические свойства и достоинства Витацель при использовании  
в производстве кондитерских изделий

Главной функциональной особенностью 
Витацели является ее высокая водосвязы-
вающая и жиропоглощающая способность. 
Пищевые волокна Витацель инертны по от-
ношению к другим компонентам рецептур, 
нерастворимы в воде и жире, термостабиль-
ны, холодорезистентны.

Функционально-технологические свой-
ства Витацель основаны на том, что волокна 
имеют капиллярную структуру и присоеди-
нение воды происходит не только по поверх-
ности волокон, но и внутри капиллярных 
каналов. Влага равномерно распределяется 
и прочно удерживается в структуре теста 
и готового продукта. В водной среде через 
образующиеся водородные связи волокна 
прочно связываются между собой и форми-
руют жесткий армированный трехмерный 
пространственный каркас. Образовавшийся 
каркас способствует улучшению структур-
но – механических и реологических свойств 
теста, повышению эластичности, растека-
емости по форме. Введение в рецептуру 
клетчатки Витацель позволяет уменьшить 
закладку эмульгирующего сырья (ПАВы), 
частично или полностью убрать яйце-
продукты из рецептуры для стаканчиков, 
рожков и плоской вафли, снижать количе-
ство «отеков» до 7 – 9 %, экономить тесто 

при выпечке. Структурированное за счет 
армирования волокон тесто более однород-
ное и светлое по сравнению с контрольным, 
с улучшенной дисперсностью, пышное, эла-
стичное, с хорошей растекаемостью по пли-
те и повышенной газоудерживающей спо-
собностью.

Выпеченная вафельная продукция 
с пшеничными волокнами Витацель более 
светлая, с равномерной, тонкостенной, раз-
витой структурой пористости, глянцевой 
поверхностью, рельефной четкой гравюрой.

Вафельная продукция с клетчаткой 
имеет отличные хрустящие свойства, неж-
ную структуру, пониженную гигроскопич-
ность, но вместе с тем обладает повышен-
ной прочностью и гибкостью, что крайне 
важно для рожков и трубочек. Укрепление 
структурно-механических характеристик 
вафли понижает количество лома, улучшает 
адгезионные свойства поверхности изделия, 
уменьшает расход отделочных полуфабри-
катов – глазурей, помад и т.д.

Наличие связанной с помощью клетчат-
ки воды в структуре вафли снижает показа-
тель активности воды, повышая тем самым 
степень микробиологической устойчиво-
сти, а также обеспечивая увеличение выхо-
да готового продукта.
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Помимо целого ряда технологических 

преимуществ, применение Витацели имеет 
очень важный оздоравливающий эффект.

Актуальность применения клетчатки 
Витацель напрямую связана с растущим 
влиянием пропаганды здорового образа 
жизни. Производители кондитерских изде-
лий проявляют все большой интерес к ори-
ентированным на здоровье продуктам функ-
ционального питания.

Согласно Концепции государственной 
политики РФ в области здорового питания 
проблема обогащения пищевых продуктов 
растительными волокнами стоит в ряду 
первоочередных, поскольку растительная 
клетчатка является неотъемлемой и обя-
зательной составляющей здоровой пищи 
людей.

Известно, что дефицит пищевых воло-
кон в рационе питания приводит к дисбал-
лансу метаболических процессов и является 
фактором риска многих заболеваний: ин-
фаркта, сахарного диабета, ожирения, рас-
стройства пищеварительной системы и др.

Среднесуточная физиологическая по-
требность человека в пищевых волокнах со-
ставляет 30–38 г, в то время как фактически 
в суточном рационе питания суммарное по-
требление клетчатки и пектина почти в три 
раза ниже.

Обогащение продуктов питания расти-
тельными волокнами позволяет восполнить 
их дефицит, скорректировать суточный ра-
цион питания по балластным веществам, 
производить продукцию пониженной кало-
рийности (рис. 2).

Рис. 2. Функции растительных пищевых волокон в здоровом питании
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Витацель не имеет классификационного 
номера в цифровой системе кодификации 
пищевых добавок, т.е. ее использование 
не обязывает производителя к вынесению 
литеры Е на этикетку готового продукта. 

Производство вафель с пищевыми пше-
ничными волокнами Витацель, с учетом 
пониженного содержания яйцепродуктов 
в рецептуре или их полного исключения, 
а также имеющего место увеличения вы-
хода готового продукта, в конечном итоге 
снижает себестоимость, улучшает качество 
и потребительские свойства, обогащает 
продукцию физиологически полезными на-
туральными пищевыми волокнами, повы-
шает ее конкурентоспособность.

Многие динамично развивающиеся 
компании, выпускающие вафельную про-
дукцию, успешно используют пищевые 
пшеничные волокна Витацель в своем про-
изводстве.
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