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ПОЛУЧЕНИЕ НАЧИНКИ ДЛЯ ВЕНСКИХ ВАФЕЛЬ 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПОРОШКА ИЗ КИПРЕЯ УЗКОЛИСТНОГО6 

 

В статье представлены результаты лабораторного эксперимента изготовления образцов 
начинки для венских вафель с использованием порошка кипрея узколистного в количестве 1 %, 
3 %; 5 %; 7 % в вариантах эксперимента. В сбалансированном питании особое внимание уделя-
ется энергетической ценности рационов питания и ее оптимизации. Снижение калорийности 
кондитерских и мучных изделий должно происходить путем частичной добавки нетрадиционно-
го вида сырья, возможно, полученного при переработке местного растительного сырья. При 
сравнении физико-химических показателей образцов начинки (повидло кипрейное) с добавлением 
в разных процентах порошка кипрея с показателями контрольного образца можно сказать, что 
образец № 4 с добавлением порошка кипрея 5 % по исследуемым показателям более соответ-
ствует нормам. По органолептическим показателям (внешний вид, вкус и запах, цвет, консис-
тенция) образец начинки (повидло кипрейное) с 5 % добавкой порошка кипрея также соответст-
вует контрольному варианту, а по запаху – имеет аромат кипрея. Дегустационная оценка пол-
ностью соответствует контрольному образцу. То есть оптимальным вариантом следует при-
знать образец с 5 % добавлением порошка кипрея (вариант эксперимента № 4).По результатам 
дегустационной оценки имеет по совокупностям показателей лучшие характеристики (20 бал-
лов) и может иметь название – начинка для венских вафель «Повидло кипрейное». 
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ционная оценка 

Для цитирования: Типсина Н.Н., Демиденко Г.А. Получение начинки для венских вафель с ис-
пользованием порошка из кипрея узколистного // Вестник КрасГАУ. 2023. № 10. С. 260–265. DOI: 
10.36718/1819-4036-2023-10-260-265. 
 

Nelly Nikolaevna Tipsina1, Galina Aleksandrovna Demidenko2 
1,2Krasnoyarsk State Agrarian University, Krasnoyarsk, Russia 
1oleg.tipsin@gmail.com 
2demidenkoekos@mail.ru 
 

OBTAINING THE FILLING FOR VIENNESE WAFFLES 
USING ANGUSTIFOLIA FIREWEED LEAF POWDER 

 

The paper presents the results of a laboratory experiment in the production of filling samples for 
Viennese waffles using angustifolia fireweed powder in an amount of 1 %, 3 %; 5 %; 7 % in experimental 
variants. In a balanced diet, special attention is paid to the energy value of diets and its optimization. Re-
ducing the calorie content of confectionery and flour products should occur through the partial addition of 
non-traditional raw materials, possibly obtained by processing local plant materials. When comparing the 
physicochemical indicators of filling samples (fireweed jam) with the addition of fireweed powder in diffe-
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rent percentages with the indicators of the control sample, we can say that sample No. 4 with the addition 
of fireweed powder 5 % is more consistent with the standards in terms of the studied indicators. In terms of 
organoleptic indicators (appearance, taste and smell, color, consistency), the filling sample (fireweed jam) 
with 5 % addition of fireweed powder also corresponds to the control variant, and in terms of smell it has 
the aroma of fireweed. The tasting assessment is fully consistent with the control sample. That is, the op-
timal option should be considered a sample with 5% addition of fireweed powder (experiment option № 4). 
According to the results of the tasting assessment, it has the best characteristics according to the totality of 
indicators (20 points) and may have a name – the filling for Viennese waffles Fireweed Jam. 

Keywords: filling for Viennese waffles, fireweed jam, fireweed powder, biologically active substances, 
quality indicators, physicochemical indicators, tasting assessment 
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Введение. Рациональное комбинирование 
пищевых продуктов имеет важное значение для 
оптимизации питания населения [1–3]. В XX в. 
получила развитие идея о взаимообогащении 
продуктов питания, которая в XXI в. воплоти-
лась в теоретические разработки и нашла прак-
тическое воплощение, особенно в последние 
годы [4–6]. Дикорастущие растения местного 
произрастания, в том числе и лекарственные 
дикорастущие растения, стали эффективнее 
применяться как сырьевая база [7–9]. 

В сбалансированном питании особое внима-
ние уделяется энергетической ценности рацио-
нов и ее оптимизации. Большое количество са-
хара не обосновано с гигиенических позиций, 
поэтому снижение калорийности кондитерских и 
мучных изделий должно происходить путем 
частичной добавки нетрадиционного вида сы-
рья, возможно, полученного при переработке 
местного растительного сырья. 

Цель исследования – получение образцов 
начинки для венских вафель с применением 
порошка кипрея в разном процентном соотно-
шении и определение качества этих изделий. 

Задачи: разработать рецептуры начинки для 
венских вафель (повидло кипрейное) в вариан-
тах эксперимента; выбор оптимального вариан-
та, обладающего лучшими показателями каче-
ства; оценка качества образцов изделий с на-
чинкой для венских вафель (повидло кипрей-
ное) по органолептическим и физико-химичес-
ким показателям, а также дегустационная оцен-
ка изделий. 

Объекты и методы. Кипрей узколистный 
(Chamenerium angustifoliam L.), или Иван-чай, – 
многолетник, цветущий розовыми или сиренево-
розовыми цветами с июня по сентябрь. Он яв-

ляется источником биологически активных ве-
ществ. 

Использование экстракта и порошка кипрея 
узколистного в рецептуре хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий отражено в лите-
ратурный источниках [10–14]. 

Объекты исследования: порошок из кипрея; 
начинка для венских вафель (контроль); повид-
ло кипрейное – начинка для венских вафель с 
оптимальной добавкой порошка кипрея, произ-
ведены в лабораторных условиях. 

В лабораторном эксперименте выполнено 
определение оптимальной процентной добавки 
порошка из кипрея в рецептуре повидла. Ва-
рианты опыта в лабораторном эксперименте: 
№ 1 (контроль – без добавления порошка ки-
прея); № 2, № 3, № 4, № 5 – добавление порош-
ка кипрея в количестве 1; 3; 5; 7 % соответст-
венно. 

Органолептические показатели начинки для 
венских вафель: внешний вид и консистенция, 
вкус, запах, цвет – определялись по ГОСТ 
32099-2013. 

Для оценки качества начинки (повидло ки-
прейное) определялись: физико-химические 
показатели: определение массовой доли тит-
руемых кислот – потенциометрическим методом 
(ГОСТ ISO 750-2013) и определение массовой 
доли растворимых сухих веществ – рефракто-
метрическим методом (ГОСТ ISO 2173-2013). 

Исследования выполнены на кафедре тех-
нологии хлебопекарного, кондитерского и мака-
ронного производств Института пищевых произ-
водств ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ. 

Результаты и их обсуждение. Рецептура 
венских вафель без внесения порошка кипрея 
представлена в таблице 1. 
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Рецептура образца начинки для венских ва-
фель (контроль) представлена в таблице 2. 

Рецептура начинки для венских вафель (по-
видло кипрейное) в вариантах лабораторного 
эксперимента представлена в таблице 3. 

Физико-химические показатели начинки (по-
видло кипрейное), при добавлении в разных про-
центах порошка кипрея, показаны в таблице 4. 

Таблица 1  
Рецептура венских вафель 

 

Сырье 
Содержание 

СВ, % 
Общий расход сырья на 1 т п/ф, кг Расход сырья на загрузку, г 

в натуре в СВ в натуре в СВ 
Сахар 99,85 250,00 249,63 100,0 99,85 
Яйца 27,00 500,00 135,00 200,00 54,00 
Мука 85,50 375,00 320,63 150,00 128,00 
Разрыхлитель – 0,013 – 0,005 – 
Итого – 1125,013 705,26 450,005 128,85 
Выход 87,00 1000,00 626,89 400,00 250,53 

 

Таблица 2  
Рецептура образца начинки для венских вафель (контроль) 

 

Сырье 
Содержание 

СВ, % 
Общий расход сырья на 1 т п/ф, кг Расход сырья на загрузку, г 

в натуре в СВ в натуре в СВ 
Повидло 20,0 1000,00 20,00 100,00 20,00 
Итого – 1000,00 20,00 100,00 20,00 

 

Таблица 3  
Рецептура начинки для венских вафель (повидло кипрейное) в вариантах 

лабораторного эксперимента с разной процентной добавкой порошка из кипрея 
 

Сырье 
Содержание 

СВ, % 
1 % 3 % 5 % 7 % 

в натуре в СВ в натуре в СВ в натуре в СВ в натуре в СВ 
Кипрей 94,50 1 0,94 3 3,17 5 5,29 7 7,41 
Повидло 20,0 100,0 20,0 100,0 20,0 100,0 20,0 100,0 20,0 
Итого – 101,0 21,0 103,0 23,2 105,0 25,3 107,0 27,4 
Расход  100,0 21,0 100,0 23,0 100,0 24,1 100,0 26,0 

 

Таблица 4 
Физико-химические показатели образцов начинки (повидло кипрейное) 

при добавлении в разных процентах порошка кипрея, % 
 

Номер образца 
Массовая доля  

титруемых кислот 
Массовая доля  

растворимых веществ 
№ 1 – без добавления порошка кипрея (контроль)  0,2 71,6 
№ 2 – с добавлением порошка кипрея 1 % 0,2 61,4 
№ 3 – с добавлением порошка кипрея 3 % 0,2 63,0 
№ 4 – с добавлением порошка кипрея 5 % 0,3 70,9 
№ 5 – с добавлением порошка кипрея 7 % 0,4 58,7 

 

При сравнении показателей в таблице 4 с 
показателями контрольного образца можно ска-
зать, что образец № 4 с добавлением порошка 
кипрея 5 % по исследуемым показателям соот-
ветствует нормам. 

Для характеристики качества готовой про-
дукции определялись органолептические пока-
затели (внешний вид, вкус и запах, цвет, конси-
стенция) (табл. 5). 
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По органолептическим показателям (внеш-
ний вид, вкус и запах, цвет, консистенция) вид-
но, что у образца начинки с 5 % добавкой по-
рошка кипрея (вариант эксперимента № 4) орга-
нолептические показатели соответствуют кон-

трольному варианту, запах – аромат кипрея. То 
есть оптимальным вариантом следует признать 
образец с 5 % добавлением порошок кипрея 
(вариант эксперимента № 4). 

Таблица 5  
Результаты оценки качества готовой начинки для венских вафель (повидло кипрейное) 

по органолептическим показателям 
 

Показатель 
Контроль, 

вариант опыта 
№ 1 

Варианты начинки с разной процентной добавкой порошка кипрея 

1 % 3 % 5 % 7 % 

Внешний 
вид 

Однородная 
протертая мас-
са, без включе-
ний раститель-
ных примесей 

Однородная 
протертая 
масса со слег-
ка заметным 
привкусом 
кипрея 

Однородная 
протертая мас-
са с заметным 
привкусом кип-
рея 

Однородная 
протертая масса 
с выраженным 
привкусом кип-
рея 

Однородная 
протертая мас-
са с ярко выра-
женным привку-
сом кипрея 

Вкус  
и запах 

Кисловато-
сладкий вкус; 
запах – 
свойственный 
начинке 

Кисловато-
сладкий вкус; 
слабый запах  
кипрея 

Кисловато-
сладкий вкус; 
ощутимый за-
пах кипрея 

Кисловато-
сладкий вкус;  
выраженный 
запах кипрея 

Кисловато-
сладкий вкус; 
ярко выражен-
ный запах кип-
рея 

Цвет Цвет повидла  
Темно- 
красный 

Темно-
фиолетовый 

Зеленый 
Темно- 
зеленый 

Консис-
тенция 

Густая, мажущая, нежелированная масса, 
не растекающаяся на горизонтальной поверхности 

 

Дегустационная оценка отражает требования 
к качеству мучного кондитерского изделия (вкус 
и аромат; структура и консистенция; цвет и 
внешний вид; форма). Эти показатели должны 

соответствовать параметрам, задуманным изго-
товителем [15]. 

Дегустационная оценка начинки (повидло ки-
прейное) при добавлении в нее в разных про-
центах порошка кипрея показана в таблице 6. 

 

Таблица 6 
Дегустационная оценка начинки (повидло кипрейное) 

при добавлении в нее разных процентов порошка кипрея 
 

Показатель 
качества 

Коэффициент 
Число степеней 

качества 
Число  

участников 

Оценка начинки (повидло 
кипрейное), баллы 

Контроль 1 % 3 % 5 % 7 % 
Внешний вид 4 3 4 5 4 4 5 3 
Вкус и запах 2 3 4 5 5 5 5 3 
Цвет 2 3 4 5 4 4 4 3 
Консистенция 2 3 4 5 5 5 5 5 
Сумма оценки 10 12 16 20 18 18 20 14 
Итоговая оценка 2,5 3 4 5 4,5 4,5 5 3,5 

 
По результатам дегустационной оценки об-

разцов начинки для венских вафель с разной 
процентной заменой сахара-песка на порошок 
кипрея в вариантах эксперимента (1; 3; 5; 7 %) 

показано, что образец начинки с 5 % добавле-
нием порошка кипрея по совокупности показа-
телей имеет лучшие характеристики и 20 бал-
лов, как и контрольный образец. 



 Вестник  КрасГАУ.  2023. №  10 

264 

 

Заключение 
 

1. Рецептуры венских вафель и начинки для 
венских вафель являются контрольными вари-
антами для изготовления нового изделия. 

2. По результатам лабораторного экспери-
мента разработана рецептура начинки для вен-
ских вафель (повидло кипрейное) с разной про-
центной добавкой порошка из кипрея. 

3. Анализ показателей качества начинки для 
венских вафель (повидло кипрейное) показал: 
по органолептическим показателям образец из-
делия с 5 % добавкой порошка кипрея (вариант 
№ 4) соответствует контрольному варианту экс-
перимента (внешний вид, вкус и запах, цвет, 
консистенция), по запаху – имеет приятный 
аромат кипрея, а его дегустационная оценка 
полностью соответствует контрольному образ-
цу. По результатам дегустационной оценки 
имеет по совокупностям показателей лучшие 
характеристики (20 баллов) и может иметь на-
звание начинка для венских вафель «Повидло 
кипрейное». 
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