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Анотація. У статті наведено результати досліджень використання в пряниках нетрадиційних рецептурних ком-

понентів: кедрового, кунжутного борошна та борошна з коріння гірчака зміїного. Проведено дослідження динаміки 
зміни фізико-хімічних, структурно-механічних, органолептичних показників пряників під час зберігання. Встановле-
но, що внесення рослинних добавок сприяє зниженню інтенсивності втрат вологи протягом досліджуваного терміну. 
Проведено дослідження залежності граничного напруження зсуву пряників від вмісту рослинних добавок. Побудова-
но профілі органолептичної оцінки якості пряників, де у вигляді фіксованої площі візуально підкреслено загальну вели-
чину кожного з органолептичних показників.  
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Аннотация. В статье приведены результаты исследований использования в пряничных изделиях нетрадици-
онных рецептурных компонентов: кедровой, кунжутной муки и муки из корней горца змеиного. Проведены исследо-
вания динамики изменения физико-химических, структурно-механических, органолептических показателей пряников 
во время хранения. Установлено, что внесение растительных добавок способствует снижению интенсивности потерь 
влаги в течение исследуемого срока. Проведены исследования зависимости предельного напряжения сдвига пряников 
от содержания растительных добавок. Построены профили органолептической оценки качества пряников, где в виде 
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Вступ   
 

Аналіз виробництва кондитерської продукції 
в останні роки показав, що в складних економічних 
умовах спостерігається стійка тенденція до підви-
щення попиту населення на борошняні кондитер-
ські вироби. Однією з груп виробів, які користу-
ються досить великим попитом у населення є пря-
ники, що пов’язано з їхніми високими смаковими 
якостями.  

Одним з факторів, який забезпечує конкуре-
нтоздатність продукції, є її якість і термін зберіган-
ня. Для забезпечення успішного просування проду-
кції на споживчому ринку, необхідно виробляти 
продукцію з високою якістю, смаковими властиво-
стями і відмінністю власного продукту від товарів 
інших виробників. Для цього необхідні нові техно-

логічні рішення, інноваційний погляд на виробниц-
тво традиційних видів продуктів. 

Тому останнім часом при виробництві про-
дукції особлива увага приділяється технології сир-
цевих пряників, яка дозволяє отримати вироби з 
подовженим терміном зберігання. Основними на-
прямками вдосконалення технології сирцевих пря-
ників є пошук нових технологічних рішень, що до-
зволяють зберегти якість виробів тривалий час та 
інтенсифікувати процес їх виробництва [1]. 

 

Постановка проблеми  
 

Особливістю пряників, виготовлених сирце-
вим способом, є їхня схильність до швидкого виси-
хання та черствіння, короткому терміну придатнос-
ті у порівнянні із заварними пряниками, що обумо-
влено специфікою технології. 
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Зберігання свіжості пряників протягом гара-
нтованих термінів зберігання є важливою пробле-
мою підприємств галузі, а також пріоритетною 
споживною властивістю, що обумовлює попит та 
конкурентоспроможність продукції на ринку. Сві-
жість визначається комплексом органолептичних, 
фізико-хімічних, структурно-механічних показни-
ків, які корелюють між собою. Тому пошук ефек-
тивних рішень зберігання свіжості пряників, зали-
шається актуальною задачею для виробників. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій  
 

Під час зберігання пряників відбувається зміна 
їхньої структури внаслідок проходження процесу черс-
твіння. Зміни якісних характеристик пряників під час 
зберігання, як відомо, обумовлені природним старінням 
високомолекулярних речовин борошна – білків та кро-
хмалю в результаті протікання складних фізико-
хімічних та колоїдних процесів, які у свою чергу тяг-
нуть за собою органолептичні, структурно-механічні, 
мікробіологічні зміни. Враховуючи той факт, що в 
пшеничному борошні крохмалю більше у 5 – 6 разів 
ніж білків, та зміни в ньому відбуваються інтенсивніше, 
черствіння обумовлено в більшій мірі зміною структу-
ри крохмалю [2]. 

Слід підкреслити, що відомі дослідження 
щодо впливу пакувальних матеріалів – полімерних 
плівок високого та низького тиску – на динаміку 
змін показників якості. Проведені вченими дослі-
дження вказують на доцільність використання саме 
поліетилену високого тиску як пакувального мате-
ріалу, завдяки якому втрати вологи в межах вивче-
них температур зберігання 10 – 30 °С, що моделю-
ють літній та зимній періоди зберігання, були най-
меншими [3]. 

Відомими негативними факторами, що ви-
кликають зміни структури м’якушки пряників при 
зберіганні, є десорбція вологи в результаті ретрог-
радації крохмалю, кристалізація сахарози. Ретрог-
радація крохмалю пов’язана із відновленням водо-
родних зв’язків між ланками олігосахаридних за-
лишків, в результаті чого крохмаль втрачає вологу, 
що була зв’язана в результаті клейстеризації під 
час випікання виробів, м’якушка пряника починає 
кришитися, пряник черствіє. Чим довше волога 
утримується в пряниках, тим довше пряники бу-
дуть залишатися м’якими [4]. 

Слід зазначити, що по значенню активності води 
пряники відносяться до виробів з проміжною вологістю 
(аw = 0,78 – 0,82), для яких характерні десорбційні про-
цеси та не виключені процеси мікробіологічного псу-
вання. Для виробів з проміжною вологістю необхідно 
застосовувати технологічні прийоми, які дозволяють 
змінювати показник активності води та утримувати во-
логу у зв’язаному стані [5]. 

Із огляду літератури відомо, що для сповіль-
нення процесу черствіння сирцевих пряників, про-
понується додавання сировини, збагаченої рослин-

ними волокнами з підвищеною вологоутримуючою 
здатністю: борошна насіння льону, гречаного, з те-
рмічно оброблених і біомодифікованих зерен ама-
ранту – багатих різними біологічно активними спо-
луками [6]. У результаті досліджень доведено що, в 
пряниках збільшився вміст вітамінів B1, В6, РР, Е; 
покращились їх органолептичні властивості, а та-
кож збільшився їх термін зберігання. При цьому 
спостерігалось помітне поліпшення якості, збіль-
шився об’єм та пористість готових виробів та зме-
ншувалась втрата вологи в процесі зберігання. При 
цьому тісто стає більш пластичним за рахунок 
зниження його густини і збільшення ефективної 
в’язкості, а готові вироби мають м’яку і пористу з 
невеликою густиною м’якушку [7-8].  

У кондитерській промисловості практичний 
інтерес представляють продукти, одержані при ви-
лучення олії з насіння і горіхів шляхом пресування. 
Кедрове та кунжутне борошно багате клітковиною, 
рослинним білком, вітамінами, фолієвою кисло-
тою, антиоксидантами, а також необхідними для 
здоров’я мікроелементами (калієм , кальцієм, маг-
нієм, цинком) [9-10]. 

Одним з перспективних видів сировини для 
надання продуктам дієтичного напрямку є корінь 
гірчака зміїного. Він містять полівітаміни, макро -і 
мікроелементи, протеїни та амінокислоти, антиок-
сиданти, харчові волокна [11]. 

Такі рослинні добавки за рахунок своїх фун-
кціонально-технологічних властивостей та хімічно-
го складу відносяться до класу покращувачів та 
стабілізаторів якості; здатні зв’язувати вологу в ті-
сті, уповільнювати ретороградацію крохмалю, під-
вищувати гідрофільні властивості виробів [12]. 

Отже, з економічної та технологічної точки 
зору, а також з урахуванням особливостей хімічно-
го складу добавок, використання борошна кедрово-
го, кунжутного та з кореня гірчака зміїного є одним 
з ефективних способів зберігання свіжості пряни-
ків. 

 

Основна частина   
 

Мета дослідження полягає у науковому об-
ґрунтуванні та експериментальному підтвердженні 
доцільності використання рослинних добавок у 
складі пряників для подовження терміну зберіган-
ня, уповільнення черствіння, стабілізування їхньої 
якості під час зберігання.  

У експериментальних дослідженнях викори-
стовувалися наступні методи та методики дослі-
джень: відбір зразків пряників проводили за ГОСТ 
3622-88, ГОСТ30004.2-93, оцінку органолептичних 
показників – за ГОСТ 30004.1-93, масову частку 
вологи – за ДСТУ 30004.2-93. Лужність пряників 
визначали методом потенціометричного титруван-
ня з використанням аналізатору іонів АІ-123 згідно 
ДСТУ 5024:2008. Опірність структури пряників під 
час зберігання характеризували граничним напру-
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женням зсуву незруйнованої структури, яке дослі-
джували за допомогою напівавтоматичного пенет-
рометра «Labor» [13]. 

Для розширення асортименту пряничних ви-
робів, корегування їхнього хімічного складу, під-
вищення біологічної цінності, досліджено вплив 
рослинних добавок – борошна кедрового, кунжут-
ного та з кореню гірчака зміїного. Встановлено, що 
рослинні добавки здатні зв’язувати вологу в тісті, 
уповільнювати ретороградацію крохмалю, підви-
щувати гідрофільні властивості виробів, що сприя-
тиме збільшенню терміну придатності пряників в 
процесі зберігання [14].  

На підставі аналітичного огляду літерату-
ри [9-12], а також із врахуванням особливостей хі-
мічного складу рослинних добавок було встанов-
лено межі їхнього вмісту, які раціонально було до-
сліджувати. Для борошна кедрового та кунжутного 
досліджуваний вміст склав 10 – 18 %, борошна з 
кореню гірчака зміїного – 4 – 12 % від маси боро-
шна пшеничного 1 ґатунку. Встановлено, що зі збі-
льшенням вмісту борошна кедрового від 10 до 
18 %, борошна кунжутного від 10 до 18 %, борош-
на з кореню гірчака зміїного від 4 до 12 % зменшу-
ється масова частка вологи в тісті на 1,7 – 3,0 %, 
1,4 – 2,4 %, 0,6 – 1,6 % відповідно. При заміні бо-
рошна пшеничного на борошно кедрове від 10 до 
18 % щільність тіста для пряника «Кедровий» зни-
жувалася на 2,6 – 7,0 % – від 1226±3 кг/м3 до 
1171±2 кг/м3, при заміні на борошно кунжутне – на 
1,5 – 5,3 % – від 1240±4 кг/м3 до 1193±3 кг/м3, при 
заміні на борошно з кореня гірчака зміїного – на 
0,7 – 3,1 % – від 1250±4 кг/м3 до 1220±2 кг/м3 від-
носно щільності тіста для пряника без добавок. 
Зниження щільності, пов’язано із збільшенням ма-
сової частки жиру в тісті при внесенні добавок, 
який, як відомо, має щільність в середньому 
920 кг/м3. При заміні борошна пшеничного на бо-
рошно кедрове від 10 до 18 % граничне напружен-
ня зсуву тіста для пряника «Кедровий» збільшило-
ся у 1,2 – 2,6 рази – від (12,3±0,5)×103 Па до 

(25,6±0,9)×103 Па, при заміні на борошно кунжут-
не – у 1,4 – 3,6 разів – від (13,8±0,5)×103 Па до 
(36,3±1,1)×103 Па, при заміні на борошно з кореня 
гірчака зміїного – у 1,1 – 3,2 рази – від 
(10,5±0,4)×103 Па до (31,6±1,0)×103 Па відносно 
граничного напруження зсуву тіста для пряника без 
добавок. Отримана тенденція, зумовлена більш ви-
сокою водоутримувальною здатністю рослинних 
добавок, які сприяють зв’язуванню вільної вологи 
та отриманню більш структурованої системи. Вне-
сення такої кількості добавок сприяє зниженню 
вмісту клейковинних білків, які формують суціль-
ний каркас. Разом з тим, збільшення пластичних 
властивостей тіста є позитивним фактором, що 
пов’язаний, зі збільшенням масової частки жиру 
рослинного походження у тісті за рахунок викори-
стання борошна кунжутного, кедрового та з коре-
ню гірчака зміїного. 

Згідно з чинною нормативною документаці-
єю, рекомендованими умовами зберігання пряників 
є: температура 18±5 °С, відносна вологість  – не 
вище 75 %, за цих умов термін зберігання сирцевих 
неглазурованих пряників, упакованих в повітроне-
проникні полімерні матеріали, складає 1 міс. 

Встановлено, що при порівнянні двох видів 
поліетиленів виявлено, що в поліетилені високого 
тиску волога зберігається краще. Ніж у поліетилені 
низького тиску. Це пов’язано з тим, що поліетилен 
високого тиску володіє меншою пористістю та бі-
льшою товщиною (50 мкм) ніж у поліетилені низь-
кого тиску (25 мкм). При цьому дещо менша щіль-
ність поліетилену високого тиску зменшує проник-
ність кисню повітря та сприяє менш інтенсивному 
утворенню конденсату. 

З урахуванням вищенаведеного пряники на 
основі пшеничного борошна 1 ґатунку – контроль-
ний зразок, та пряники з використанням рослинних 
добавок зберігали упакованими в поліетилені висо-
кого тиску за температури 20±2 °С та вологості не 
вище 75 % протягом 35 діб (рис. 1). 

 

Рис. 1. Динаміка зміни 
вологості пряників під час 
їхнього зберігання: 
1 – пряники (контроль),  
2 – пряники «Кедрові»,  
3 – пряники «Кунжутні»,  
4 – пряники «Рослинка» 
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Розрахунок відносних втрат вологи в пряни-
ках під час зберігання показав (табл. 1), що в конт-
рольних зразках найбільш інтенсивно відбуваються 
втрати вологи протягом 2-го та 3-го тижнів та 

складають 5,8 % та 8,3 %, в пряниках «Кедрові» – 
протягом 1 тижня – 3,9 %, «Кунжутні» – 3-го та 4-
го тижня – 8,1% ті 6,1 %, «Рослинка» – протягом 2 
тижня – 3,3 % відносно початкової вологості.  
 

Таблиця 1 – Відносні втрати вологи в пряниках під час зберігання 
 

Найменування 
зразків 

Втрати вологи за кожен тиждень, % Загальні втрати вологи, % 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

Пряники (Кон-
троль) 3,7 5,8 8,3 4,5 4,0 3,7 9,5 17,7 22,2 26,2 

Пряники «Кед-
рові» 3,9 1,2 2,4 3,5 3,4 3,9 5,1 7,5 10,9 14,3 

Пряники  
«Кунжутні» 

2,9 3,4 8,1 6,1 4,5 2,9 6,3 14,3 20,4 25,0 

Пряники «Рос-
линка» 2,7 3,3 2,7 1,8 2,0 2,7 6,0 8,8 10,6 12,6 

 

Зниження інтенсивності втрат вологи в пря-
никах з добавками відбувається, в результаті збі-
льшення кількості білка та клітковини, які можуть 
зв’язувати вологу [15,16].  

При дослідженні динаміки змін лужності 
пряників встановлено (рис. 2), що лужність конт-
рольного зразку найбільш інтенсивно знижується 
протягом перших 14 діб зберігання у 4,7 рази – з 
0,75±0,03 до 0,16±0,01 градусів лужності, протягом 

наступних 14 – 28 діб зберігання – цей показник 
знижується незначно – з 0,16±0,01 до 0,05±0,01 
градусів лужності. 

В розроблених пряниках з рослинними доба-
вками лужність знижується менш інтенсивно та в 
межах зберігання від 0 до 28 діб становить від 
(0,57 – 0,64)±0,02 до (0,10 – 0,15)±0,01 градусів лу-
жності (рис. 2). 

 

Рис. 2. Динаміка зміни 
лужності пряників під час їх 
зберігання:  
1 – пряники (контроль),  
2 – пряники «Кедрові»,  
3 – пряники «Кунжутні», 
 4 – пряники «Рослинка» 
 

 

Зниження лужності свідчить про накопичен-
ня кислот під час зберігання пряників, що є пози-
тивним з точки зору органолептичних показників, 
оскільки при цьому зникає характерний лужний 
присмак виробів. 

Наступним етапом було встановлення змін 
структурно-механічних показників пряників під 
час їх зберігання і визначене граничне напруження 
зсуву в пряниках. 

Встановлено (рис. 3), що граничне напру-
ження зсуву контрольного зразка пряників при збе-
ріганні до 21 доби зростало незначно – до 2,2 разів 
відносно свіжовипечених зразків та складало в ме-
жах (87,8 – 197,5)×103 Па.  

При подальшому зберіганні від 21 до 28 діб 
граничне напруження зсуву зростало у 4,3 рази – в 
межах (197,5 – 378,6)×103 Па та від 28 до 35 діб 

зберігання цей показник істотно підвищувався у 
17,8 разів – в межах (378,6 – 1559,0)×103 Па. 

Слід зазначити, що отримані результати ви-
вчення органолептичних показників добре узго-
джуються із даними досліджень граничного на-
пруження зсуву пряників (рис. 3), які свідчать про 
істотне зниження мʼягкості та зростання твердості 
пряників контрольних після 21 доби зберігання та 
пряників з рослинними добавками після 28 доби 
зберігання. 

Для пряників з рослинними добавками під 
час їх зберігання протягом 28 діб граничне напру-
ження зсуву змінювалося незначно. Так, для пря-
ників «Кедрові» цей показник збільшувався у 2,4 
рази відносно свіжовиготолених та складав в ме-
жах (71,1 – 168,3)×103 Па, для пряників «Кунжут-
ні» – у 2,2 рази – в межах (58,7 – 126,4)×103 Па, для 
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пряників «Рослинка» – у 2,1 рази – в межах (52,2– 
111,1)×103 Па. Подальше зберігання пряників з ро-
слинними добавками приводило до більш інтенси-
вного зростання їх граничного напруження зсуву у 
4,2 – 6,2 разів – в межах (221,4 – 444,3)×103 Па. 
Слід зазначити, що динаміка граничного напру-

ження зсуву добре корелює із динамікою вологості 
під час зберігання пряників. Із даних (рис. 1 та 
рис. 3) видно, що зі зниженням вологості під час 
зберігання всіх зразків пропорційно зростає грани-
чне напруження зсуву, що свідчить о збільшенні 
крихкості зразків. 

 

Рис. 3. Динаміка граничного на-
пруження зсуву пряників під час 
їх зберігання:  
1 – пряники (контроль),  
2 – пряники «Кедрові», 
 3 – пряники «Кунжутні»,  
4 – пряники «Рослинка». 
 

 

Наступним етапом обґрунтування тривалості 
зберігання пряників є проведення оцінки їх органо-
лептичних показників. Побудована динаміка зага-

льної оцінки органолептичних показників пряників 
час їх зберігання до 35 діб (рис. 4). 

 
Розрахунком загальної оцінки органолепти-

чних показників пряників, що (рис. 4), істотне зни-
ження якості, яке встановлювалося органолептич-
но, відбувалося після 28 діб зберігання. 

Профілі органолептичної оцінки пряників на-
ведено на рис. 5. 

 

Рис. 5. Профілі органолептичної 
оцінки пряників:  
протягом: 
 а – 21 доби,  
б – 28 діб,  
в – 35 діб. 
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Аналіз отриманих даних свідчить, що збері-
гання пряників з добавками до 28 діб має незнач-
ний вплив на їх органолептичні показники, пряни-
ків контрольних – до 21 доби. Досліджувані зразки 
пряників характеризувалися правильною, випук-
лою, не розпливчастою формою, не підгорілою по-
верхнею, без впадин, тріщин, кольором – від світ-
лого до кремового; пряники «Рослинка» – коричне-
вим відтінком, смаком та запахом властивим про-
печеним пряникам, з ясно вираженим ароматом ро-
слинної добавки, без сторонніх присмаків та запа-
хів, м’якою, розсипчастою та пружною консистен-
цією. 
 
 
 
 
 
 

Висновки  
 

Таким чином, згідно з отриманими даними 
використання рослинних добавок у складі пряників 
дозволяє подовжити терміни зберігання свіжості, 
уповільнити черствіння, стабілізувати їх якість під 
час зберігання. Встановлено, що використання рос-
линних добавок сприяє зниженню інтенсивності 
втрат вологи, зберіганню м’якої консистенції, ви-
соких органолептичних показників.  

Отже, кращі функціональні показники рос-
линних добавок свідчать про перспективність їх за-
лучення до складу пряничних виробів шляхом за-
міни частини пшеничного борошна для підвищення 
харчової та біологічної цінності готових виробів, а 
також використання функціонально-технологічних 
властивостей біодобавок. 
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Abstract. The article presents the results research in the of Use of non-traditional product gingerbread prescription of 
components: cedar, sesame flour and flour of the roots of the mountaineer snake. The research of the dynamics changes of 
physical and chemical, structural mechanical, organoleptic indicators gingerbreads during storage. It has been established that 
the introduction of plant supplements promotes decrease a moisture the intensity losses during investigated period. Investigated 
the dynamics changes in alkalinity during storage of gingerbread. The research depending a limit of shear stress gingerbread on 
the content of herbal supplements, determined that the decline of this indicator, organoleptically evaluated as increasing the 
softness of gingerbread. Are constructed profiles of organoleptic assessing the quality gingerbread, where a of fixed area 
visually underlined the total value of each of the organoleptic characteristics. Thus, the use of herbal supplements contributes 
to lower a moisture intensity losses, storage soft consistency, highest organoleptic characteristics.  

Key words: gingerbreads, plant additives, staling, humidity, alkalinity, critical shear stress. 
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