
Вестник ВГУИТ/ Proceedings of VSUET ISSN 2226-910X E-ISSN 2310-1202

Для цитирования For citation 

Кусова И.У., Дубцов Г.Г., Жукова Д.В., Быстров Д.И., 

Беспалова О.В. Гонконгские вафли повышенной ценности // 
Вестник ВГУИТ. 2020. Т. 82. № 4. С. 157–162. doi:10.20914/2310-

1202-2020-4-157-162 

Kusova I.U., Dubcov G.G., Zhukova D.V., Bystrov D.I., Bespalova O.V. 

Extra Value Hong Kong Waffles. Vestnik VGUIT [Proceedings of 
VSUET]. 2020. vol. 82. no. 4. pp. 157–162. (in Russian). doi:10.20914/2310-

1202-2020-4-157-162 

© 2021, Кусова И.У. и др. / Kusova I.U. et al. 

This is an open access article distributed under the terms of the  

Creative Commons Attribution 4.0 International License 

157 

DOI: http://doi.org/10.20914/2310-1202-2020-4-157-162 Оригинальная статья/Research article 

УДК 664.681(045) Open Access Available online at vestnik-vsuet.ru 

Гонконгские вафли повышенной ценности 

Ирина У. Кусова 1

Георгий Г. Дубцов 1

Дарья В. Жукова 1

Дмитрий И. Быстров  1

Ольга В. Беспалова  2

kusovaIU@mgupp.ru  0000-0001-8022-7229 

op@mgupp.ru  0000-0001-9221-7060 

zhukovadv@mgupp.ru  0000-0001-8697-7258 

bystrov_d@list.ru  0000-0003-4132-0839 

bespalova.OV@rea.ru  0000-0002-2389-0267 

1 Московский государственный университет пищевых производств, Волоколамское шоссе, 11, г. Москва, 125080, Россия 
2 Российский экономический университет им. Г.В. Плеханова, Стремянный переулок, д. 36, г. Москва 117997, Россия 

Аннотация. «Стрит фуд» или уличная еда – это формат предприятий индустрии питания. На таких предприятиях процесс приготовления 
ориентирован на оперативное изготовление изделий и блюд из полуфабрикатов и их реализацию в уличных киосках, павильонах, на передвижных 
прилавках и тележках. В качестве продукта уличного питания пользуются популярностью так называемые «гонконгские вафли». Одним из 
эффективных путей повышения пищевой ценности и снижения энергетической ценности мучных кондитерских изделий, целесообразных 
с физиологических и технологических позиций, может быть использование сахарозаменителя стевиозида, облепихового масла и резистентного 
крахмала Hi-Maize, как источников микронутриентов (биологически активных веществ): витаминов, минеральных элементов и других соединений. 
Дегустационный анализ показал, что наиболее высокими органолептическими свойствами, максимально приближенными к контрольному образцу, 
обладал опытный образец 2 с внесением 100% стевиозида, 100% облепихового масла и 15% резистентного крахмала Hi-Maize от массы муки. 
Образцы 4 и 5, в рецептуру которых входило 15% высушенного и измельченного жмыха плодов облепихи, набрали наименьшее количество баллов 
при органолептической оценке, так как имеют послевкусие плодов облепихи и более сухой и плотный мякиш по сравнению с другими образцами. 
Образцы 1 и 3 получили невысокую оценку. Образец 1 обладал слабым послевкусием, вероятно это связано с присутствием в составе стевии три-
терпенового сапонина-ликуразида, который содержит горьковатый лакричный привкус. Использование сахарозаменителя стевиозида, облепихового 
масла и резистентного крахмала Hi-Maize позволит не только уменьшить калорийность продуктов питания, интенсифицировать технологические 
процессы производства, но и значительно расширить ассортимент мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, гонконгские вафли, стевиозид, резистентный крахмал Hi-Maize 1043, облепиховое масло 
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Abstract. "Street food" or street food is the format of the food industry enterprises. At such enterprises, the cooking process is focused on the prompt production 
of products and dishes from semi-finished products and their implementation in street kiosks, pavilions, on mobile counters and carts. The so-called "Hong Kong 
waffles" are popular as a street food product. One of the effective ways to increase the nutritional value and reduce the energy value of flour confectionery 
products, which are expedient from a physiological and technological standpoint, can be the use of stevioside sweetener, sea buckthorn oil and Hi-Maize resistant 
starch as sources of micronutrients (biologically active substances): vitamins, mineral elements and other compounds. Tasting analysis showed that the highest 
organoleptic properties, as close as possible to the control sample, were possessed by test sample 2 with the addition of 100% stevioside, 100% sea buckthorn oil 
and 15% of resistant Hi-Maize starch by weight of flour. Samples 4 and 5, the formulation of which included 15% of dried and crushed sea buckthorn cake, 
scored the least points in the organoleptic assessment, since they have a sea buckthorn aftertaste and a drier and denser crumb compared to other samples. Samples 
1 and 3 received a low rating. Sample 1 had a faint aftertaste, probably due to the presence of tri-terpene saponin-licurazide in stevia, which contains a bitter 
licorice aftertaste. The use of stevioside sweetener, sea buckthorn oil and resistant starch Hi-Maize will not only reduce the calorie content of food products, 
intensify production processes, but also significantly expand the range of flour confectionery products. 

Keywords: flour confectionery, Hong Kong waffles, stevioside, resistant starch Hi-Maize 1043, sea buckthorn oil 

Введение 

Отечественный «уличный фастфуд» 

представлен ограниченным ассортиментом 

продукции и включает такие виды продукции 

как «шаурма», «хотдоги», «крошка-картошка» и 

еще немногое другое. Вместе с этим тенденция 

к питанию «на ходу» получает в нашей стране 

все большее развитие в связи с изменениями 

структуры питания жителей современных «мега-

полисов» и интенсификацией образа жизни и, 

отчасти, диктуется модой [1]. В связи с этим перед 

общественным питанием стоит задача по расши-

рению ассортимента продукции для уличного 

питания с тем, чтобы полнее удовлетворять 

спрос потребителей, но при этом, обеспечивая 

поступление на рынок не только безопасной 

продукции, но продукции обладающей свой-

ствами, позволяющими отнести эти продукты 

к функциональным продуктам питания [2]. В соот-

ветствии с ГОСТ Р 52349–2005 функциональный 
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пищевой продукт – это «продукт, предназначен-

ный для систематического потреблении в составе 

пищевых рационов всеми возрастными группами 

здорового населения, снижающий риск развития 

заболеваний, связанных с питанием, сохраняю-

щий здоровье за сечет наличия в его составе 

физиологически функциональных пищевых  

ингредиентов». 
Во многих странах мира в качестве про-

дукта уличного питания пользуются популярно-
стью так называемые «гонконгские вафли». Еще 
они известны под названием «яичные вафли» 
за схожесть с перепелиными яйцами. Продукт 
представляет собой выпечку из специального 
теста. Оно делается слегка солоноватым,  
ванильным, шоколадным и традиционным, 
напоминающим классические вафли, но отлича-
ется от них структурой. Каждая вафля содержит 
до тридцати в зависимости от диаметра шари-
ков (рисунок 1). Содержимое ячеек встречается 
самое разнообразное: мясное, рыбное, грибное, 
сырное, фруктово-ягодное. После выпечки вафли 
сворачивают рожком или роллом, добавляя  
в середину начинку. В соленых разновидностях 
это могут быть соусы, зелень, салаты и овощи, 
а в сладких – сиропы, мороженое, орехи, фрукты, 
взбитые сливки и ягоды. Подают блюдо  
в бумажных конвертах. 

 

Рисунок 1. Гонконгские вафли  

Figure 1. Hong kong waffles 

Мучные кондитерские изделия (МКИ) 

являются удобных объектов для обогащения 

микронутриентами, так как они являются одним 

из самых популярных продуктов потребления. 

Исследования, проведенные ФГБУН «ФИЦ  

питания и биотехнологии» выявили широкое 

распространение среди населения дефицита  

витамина С (в 3,5…6 раз меньше физиологиче-

ской нормы), витаминов группы В (Вь В2, В6) 

более чем у 50% обследованных. Дефицит  

пищевых волокон в питании достигает 50%. 

В связи с этим при производстве мучных конди-

терских изделий целесообразно использование 

природных компонентов, способных повысить 

их пищевую ценность [1]. 

Материалы и методы 

В работе использовали продукты, источни-

ками которых являются растительные объекты: 

стевиозид, резистентный крахмал Hi-Maize 1043 

и облепиховое масло. 

В качестве замещающего компонента  

использовали резистентный крахмал.  

Hi-maize – натуральный продукт, являю-

щийся источником резистентного крахмала 

с высоким содержанием диетических волокон, 

он может быть использован, путём частичной 

замены пшеничной муки, при этом не изменяя 

вкус, текстуру и внешний вид изделий.  

В качестве источника анитиоксидантов 

и биологически активных веществ при выра-

ботке гонконгских вафель использовали масло 

облепихи и жмых облепихи.  

Результаты и обсуждение 

В работе для определения влияния на каче-

ство гонконгских вафель вводимых ингредиентов 

(стевиозида, резистентного крахмала Hi-maize 1043 

и облепихового масла) вафли готовили в соответ-

ствии с рецептурой, приведенной в таблице 1. 

Таблица 1.  

Базовая рецептура гонконгских вафель 

Table 1.  

Basic recipe for Hong Kong waffles 

Сырье  
Raw material 

Содержание  
сухих веществ, %  

Dry matter, % 

Расход сырья на 10 кг  
готовой продукции, г | Rate, g 

в натуре | value в сухих веществах | dry matter 

Мука пшеничная в/с | Wheat flour 88,00 3158,33 2779,33 
Крахмал картофельный в/с | Potato starch 80,00 675,00 540,00 

Гидрокарбонат натрия (разрыхлитель пекарский)  
 Sodium bicarbonate (baking powder) 

0,00 66,67 - 

Яйца куриные пищевые | Edible chicken eggs 26,00 1358,33 353,17 

Вода питьевая | Water 100,00 2825,00 2825,00 
Масло подсолнечное рафинированное дезодорированное  

Refined deodorized sunflower oil 
99,90 675,00 674,33 

Сахар белый | White sugar 99,85 2258,33 2254,94 
Итого | Total 493,75 11016,66 9426,77 

Выход | Output  10000,00  
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Выпекали контрольный образец, приготов-
ленный по базовой для сдобных вафель рецептуре 
и опытные образцы: 

1. 50% сахара, 50% стевиозида, 15% рези-
стентного крахмала Hi-Maize от массы муки. 

2. 100% стевиозида, 100% замена раститель-
ного масла на облепиховое, 15% резистентного 
крахмала Hi-Maize от массы муки. 

3. 50% сахара, 50% стевиозида, 100% замена 
растительного масла на облепиховое, 15% рези-
стентного крахмала Hi-Maize от массы муки. 

4. 100% стевиозида, 100% облепихового 

масла, 15% высушенного и измельченного жмыха 

плодов облепихи от массы муки. 

5. 50% стевиозида, 50% сахара, 100% масла 

облепихи, 15% высушенного и измельченного 

жмыха плодов облепихи от массы муки. 

Характеристика полученных образцов 

приведена в таблице 2.  

Балльная органолептическая оценка из-

делий приведены в таблице 3. 

Таблица 2.  
Органолептические показатели качества гонконгских вафель 

Table 2.  
Organoleptic indicators of the quality of Hong Kong waffles 

Показатель 

Indicator 

Контроль 

Control 

Образец | Sample 

1 2 3 4 5 

Форма 

Form 

Форма изделия напоминает геометрическую фигуру – объемную фигуру равностороннего пятиугольника 

The shape of the product resembles a geometric figure - a three-dimensional figure of an equilateral pentagon 

Поверхность 

Surface 

Глянцевая, ровная, 

с четким и ровным 

рисунком на верхней 

и нижней поверхностяx 

Glossy, even, with a clear 

and even pattern on the 

top and bottom surfaces 

Шероховатая, матовая, с четким и ровным рисунком на верхней и нижней поверхностях 

 

Rough, matte, with a clear and even pattern on the top and bottom surfaces 

Цвет 

Colour 

Светлокоричневый  

с золотистой корочкой 

Light brown with golden crust 

Светло коричневый  

с желтоватым оттенком 

Light brown with a 

yellowish tint 

Темнокоричневый 

с золотистой корочкой 

и темными 

вкраплениями 

Dark brown with a 

golden crust and dark 

splashes 

Светло коричневый с 

желтоватым оттенком 

Light brown with  

a yellowish tint 

Запах 

Aroma 

Свойственный наименованию продукции, с учетом используемого сырья. Без посторонних запахов 

Specific to the name of the product, taking into account the raw materials used. Free of foreign odors 

Вкус 

Taste 

Сладкий 

Sweet 

Сладкий 

с послевкусием 

сахарозаменителя 

Sweet with 

sweetener 

aftertaste 

Сладкий без 

послевкусия 

сахарозаменителя 

Sweet without sweetener 

aftertaste 

Маловыраженный 

сладкий без 

послевкусия 

сахарозаменителя, 

с послевкусием плодов 

облепихи 

Low-end sweet without 

sweetener aftertaste, with 

sea buckthorn aftertaste 

Сладкий без 

послевкусия 

сахарозаменителя, 

с послевкусие м 

плодов облепихи  

Sweet without aftertaste 

of sweetener, with 

aftertaste of sea 

buckthorn fruit 

Масса 

единичного 

изделия, г 

120 122 124 126 129 136 

Толщина, мм 

Thickness, mm 
20 

Диаметр, мм 

Diameter, mm 
20 

 

Таблица 3.  
Балльная органолептическая оценка изделий 

Table 3.  
Point organoleptic assessment of products 

Образец  
Sample 

Оценка показателей  |  Rate 
Оценка 
Value 

Форма 
Form 

Поверхность 
Surface 

Цвет 
Colour 

Запах 
Aromq 

Вкус 
Taste 

Контроль | Control 5 5 5 5 5 5 

1 5 5 4 4 3 4 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 4 4 4 4 

4 5 5 3 4 2 3 

5 5 5 3 4 2 3 
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Так как сахар в вафельных изделиях 

участвует в реакциях карамелизации и мелано-

идинообразования, то замена сахара на 50% или 

100% на стевиозид приводит к тому, что изде-

лия обладали более светлым цветом, без золо-

тистой корочки. 

Дегустационный анализ показал, что 

наиболее высокими органолептическими свой-

ствами, максимально приближенными к кон-

трольному образцу, обладал опытный образец 2 

с внесением 100% стевиозида, 100% облепихового 

масла и 15% резистентного крахмала Hi-Maize 

от массы муки. Образцы 4 и 5, в рецептуру кото-

рых входило 15% высушенного и измельченного 

жмыха плодов облепихи, набрали наименьшее 

количество баллов при органолептической 

оценке, так как имеют послевкусие плодов  

облепихи и более сухой и плотный мякиш 

по сравнению с другими образцами. Образцы 1 и 3 

получили невысокую оценку. Образец 1 обла-

дал слабым послевкусием, вероятно это связано 

с присутствием в составе стевии три-терпено-

вого сапонина-ликуразида, который содержит 

горьковатый лакричный привкус [15]. 

Органолептический анализ показал необ-

ходимость дальнейшего исследования контроль-

ного образца и образца 2 с внесением 100% сте-

виозида, 100% замена растительного масла 

на облепиховое, 15% резистентного крахмала 

Hi-Maize от массы муки. 

Для определения влияния резистентного 

крахмала Hi-Maize на сохранение свежести изде-

лий применяли методику Катца. Использовали 

контрольный образец, а также изделия с добавле-

нием резистентного крахмала Hi-Maize в количе-

стве 15% от массы муки. Полученные результаты 

представлены в таблице 4. 

В процессе хранения вафельных изделий 

в охлажденном состоянии установлено, что до-

бавление 100% стевиозида, 100% облепихового 

масла и 15% резистентного крахмала Hi-Maize 

(образец 2) способствует сохранению высокого 

качества продуктов, увеличению продолжитель-

ности хранения. Образец 2 в процессе хранения 

был более мягкими, эластичными, чем контроль-

ный образец, вероятно вследствие меньшей 

влагоотдачи. 

Таблица 4.  

Влияние Hi-Maize на изменение гидрофильных 

свойств гонконгских вафель повышенной 

пищевой ценности при хранении  

Table 4.  

Название таблицы на английском языке  

Продолжительность 

хранения, ч 

Time, h 

Удельный объем мл на 1 г 

сухого вещества изделия 

Specific volume 

Контроль 

Control 

Образец № 2 

Sample 2 

24 6,48 7,27 

36 7,08 7,85 

48 7,85 8,14 

 
Скорость черствения изделий, приготов-

ленных, с внесением резистентного крахмала 
определяли через 24, 36, 48 ч. и выявили, что 
она была ниже на 10–25% по сравнению с кон-
трольным образцом, что можно объяснить при-
сутствием гидрофильных компонентов, повы-
шающих влагоудерживающую способность 
вафель. Изделия, обогащенные Hi-Maize, уже 
в начальный период хранения имели значения 
набухаемости выше, чем в контрольном образце, 
причем эта тенденция сохранилась в процессе 
всего срока хранения. 

Заключение 

Появление на отечественном рынке гон-
конгских вафель, в качестве продукта для 
«стрит фуда» позволит полнее удовлетворять 
спрос населения в продуктах для перекусов, 
а включение в рецептуру этих изделий функци-
ональных ингредиентов обеспечит не только 
высокие потребительские свойства, но и будет 
способствовать оздоровлению населения. 
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