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СЫРЬЕ

В настоящее время, в услови-
ях существующих техноло-
гий пищевых производств, 
актуально получение про-

дуктов с улучшенной энергетической 
и пищевой ценностью.  

Поэтому производство обогащен-
ных продуктов питания для произво-
дителей пищевой продукции являет-
ся одной из основных задач. 

К функциональным ингредиентам в 
первую очередь отнесены пищевые во-
локна, введение которых в продукты 
питания снижает их энергетическую 
ценность, а употребление такой пищи 
способствует выведению из организма 
вредных веществ. Значительный инте-
рес представляют очищенные апельси-
новые волокна «Цитри-фай», выделен-
ные из клеточных тканей апельсиновой 
мякоти. На российском рынке апельси-
новые волока «Цитри-фай» представ-
ляет компания «Джорджия».  

Апельсиновые волокна обладают 
высокой гидратационной способно-
стью (1 часть волокон «Цитри-фай» 
способна поглощать до 13 частей во-

ды), благодаря расширенной струк-
туре ячеек волокна, стабилизируют 
дисперсные системы: суспензии, 
эмульсии, пены и почти одновремен-
но выполняют другие технологиче-
ские функции: стабилизаторов и 
влагоудерживающих агентов. 

Большой сегмент кондитерского 
рынка занимают вафли, представ-
ляющие собой тонкие хрустящие из-

делия, выпеченные из жидкого взбив-
ного теста между горячими металли-
ческими пластинами. Недостатком 
вафель является хрупкость выпечен-
ных листов и низкое содержание в 
них пищевых волокон. Эту проблему 
можно решить, применяя в произ-
водстве вафельных листов апельси-
новые волокна.    

Вафельное тесто – это суспензия 
частичек муки, покрытых гидратны-

ми оболочками в водной жидкой 
фазе. Тесто имеет жидкую консистен-
цию и минимальную вязкость. В ходе 
технологического процесса проис-
ходит последовательное формирова-
ние его структуры – эмульсии, су-
спензии и пены. Внесение апельсино-
вых волокон в жидкий полуфабрикат 
приводит к структурированию и уве-
личению его стойкости за счет жиро- 

и водосвязывающей способности, 
что повышает пластичные и снижает 
вязкоупругие свойства теста.

Волокна улучшают структурно-
механические свойства теста, сдела-
ют его более однородным, насыщен-
ным пузырьками воздуха, которые 
распределены более равномерно, тем 
самым предотвращается образова-
ние увеличенных пор и нежелатель-
ных пустот. Апельсиновые волокна 
улучшили структурные характери-
стики вафельных листов: предотвра-
щают появление разрывов на поверх-
ности, следовательно, она становить-
ся более ровной с небольшими по-
рами; чуть увеличенная остаточная 
влажность способствуют сохране-
нию формоустойчивости выпечен-
ных изделий, уменьшает ломкость 
листов при резке и формировании 
вафельного изделия.

Таким образом, введение апельси-
новых волокон «Цитри-фай» в ва-
фельное тесто позволяет получить 
изделия с высокими потребительски-
ми свойствами и обогатить ее пище-
выми волокнами, столь необходимы-
ми для оздоровления питания.  
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