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При хранении кондитерских изделий 
изменяются значения органолепти­
ческих, физико-химических, микро­

биологических показателей. Безусловно, 
главный критерий оценки качества конди­
терских изделий есть органолептические по­
казатели, изменение которых обусловлено 
сложными физическими, химическими, би­
охимическими, микробиологическими про­
цессами, происходящими при хранении. 
Однако из множества процессов, происхо­
дящих при хранении, нужно выбрать один 
главный, доминирующий, который и будет 
определять гарантийный срок хранения.

Ассортимент кондитерской продукции 
очень разнообразен, и технология каждой 
группы существенно отличается по качеству 
используемого сырья, оборудования, техно­
логических процессов. Однако гарантийный 
срок хранения разных групп кондитерских 
изделий во многих случаях зависит от одно­
го и того же доминирующего фактора. Нап­
ример, технология печенья, технология 
шоколада, пралиновых конфет существен­
но отличается, а доминирующий фактор, 
определяющий гарантийный срок хране­
ния, у них одинаковый. Это состояние ли­
пидного комплекса.

Другой пример - технология пряников, мо­
лочных и помадных конфет, мармелада не 
имеет ничего общего, а доминирующий фак­
тор, определяющий их срок хранения, одина­
ковый - это их десорбционная способность, 
от которой зависит процесс черствения изде­
лий в процессе хранения. Сохранность качес­
тва таких разных кондитерских групп, как ка­
рамель, вафельные листы, зависит от одного 
и того же качественного показателя - их сор­
бционной способности, способности погло­
щать воду из окружающей среды.

Поэтому для установления сроков хране­
ния и возможности их продления необхо­
димо знать механизм действия главного
шштяштт.

доминирующего фактора и находить пути 
его управления. Итак, разберем возмож­
ность продления гарантийных сроков хране­
ния кондитерских изделий, доминирующим 
фактором которых является состояние ли­
пидного комплекса. Состояние липидного 
комплекса зависит от способности жиров 
окисляться. Жиры окисляются до разной сте­
пени. Если глубина окисления невелика, то 
изменяются органолептические показатели 
(вкус, запах) - это пищевая порча жира. При 
глубоком окислении изменяются физичес­
кие и химические способности жиров.

Под действием молекулярного кислорода 
на триглицериды появляются перекиси. Ки­
нетика этого процесса имеет своеобразный 
характер. Свежие неокисленные жиры трудно 
поддаются действию кислорода, поэтому в 
начале контакта жиров с кислородом воздуха 
процесс окисления протекает очень медлен­
но, и период ОА называют индукционным. 
Поэтому скорость накопления продуктов 
первичного окисления жиров увеличивает­
ся и достигает максимального значения.

Подъем кинетической кривой тем круче, 
чем больше ненасыщенных кислот содер­
жится в жире. Потом скорость окисления 
жиров приостанавливается и затем умень­
шается. В это время первичные продукты 
окисления (пероксиды) переходят во вто­
ричные (альдегиды и кетоны, оксикислоты), 
которые существенно изменяют вкус и аро­
мат жиров.

Альдегиды главным образом образуются 
в жирах, содержащих большое количество 
ненасыщенных жирных кислот, кетоны - в 
жирах, содержащих большое количество на­
сыщенных жирных кислот. Установлено, что 
некоторые вторичные продукты окисления 
жиров токсичны и оказывают негативное 
влияние на организм человека. Так, про­
дукты окисления липидов подавляют ак­
тивность липазы поджелудочной железы.

Прогоркание жиров сопровождается про­
цессами разрушения легкоокисляемых ком­
понентов пищевых продуктов. Это витами­
ны, особенно А и Е, пигменты, некоторые 
ароматические вещества. Если в кондитер­
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ских изделиях содержится жир и водорас­
творимые витамины, то последние инакти­
вируются прогорклым жиром. Особенно это 
относится к витаминам группы В и биотину 
(витамин Н).

ри хранении кондитерских изделий, 
содержащих значительное количес­
тво жира, кроме химического окис- 

пения, может быть биохимическое окисле­
ние, которое осуществляется под действием 
ферментов липазы и липооксидазы. Фер­
мент липаза ускоряет процесс гидролиза 
жиров, а липооксигеназа - процесс окис­
ления жирных кислот. Липаза инактивиру­
ется только при температуре нагрева жи­
ров больше 80 °С.

Согласно теории цепных реакций в ве­
ществе (это относится к жирам), под дейс- 
гвием инициаторов процесса (для жиров 
это температура, действие света, особенно 
/льтрафиолетовых лучей) образуются ак­
тивные центры, которые вызывают цепную 
эеакцию перестройки исходного вещества. 
Это могут быть свободные атомы или оскол­
ки молекул, так называемые свободные ра­
дикалы. Свободные радикалы являются 
активными центрами цепных химических 
процессов, которые реагируют с исход­
ным веществом (жиром), образуя молеку- 
пы нового продукта и новый активный 
центр. Цепная реакция продолжается до 
гех пор, пока активные частицы (свобод­
ные радикалы) не исчезнут из системы.

Необходимо так построить производство и 
фанение кондитерских изделий, чтобы свес- 
ги до минимума действие этих негативных 
факторов. В качестве антиоксидантов жиров 
используют природные и синтетические ан- 
гиоксиданты. Необходимо всегда помнить, 
‘■л'о среди потребителей кондитерских изде- 
пий много детей, поэтому в производстве 
кондитерской продукции нужно по воз­
можности избегать использования синте­
тических антиоксидантов и отдавать пред­
почтение природным антиоксидантам.

К природным антиоксидантам относятся: 
токоферолы, каротины, фосфолипиды, ме- 
паноиды, фенольные соединения; сырье, 
обладающее антиокислительными свойс­
твами: кунжут, какао-порошок, кофе, пря­
ности, танины, зародыши пшеницы и кукуру­
зы, порошок из моркови и другие. Действие 
антиоксидантов в химическом отношении 
сводится к тому, что они окисляются быс­
трее, чем жиры, вступая во взаимодейс­
твие со свободными радикалами.

В Национальном университете пищевых 
технологий и в Киевском национальном тор­
гово-экономическом университете проведен 
большой комплекс исследований по установ­
лению возможности увеличения сроков хра­
нения кондитерских изделий. В результате 
проведенных работ было определено, что 
доброкачественность печенья обеспечивает­
ся тогда, когда значение перекисного числа 
составляет не больше 0,08 % йода. Увеличе­
ние перекисного числа больше 0,08 % сви­
детельствует о прогоркании жира.

Интенсивность окислительных процессов 
в большей мере зависит от жирно-кислотно­
го состава жира, который используется при 
приготовлении кондитерских изделий. Окис­
ление жиров в кондитерских изделиях мож­
но замедлить, преимущественно используя 
в рецептурах мучных кондитерских изделий 
жиры, содержащие насыщенные жирные 
кислоты, поскольку жиры с большим ко­
личеством ненасыщенных жирных кислот 
в первую очередь подвержены процессу 
окисления.

Исследования показали, что интенсивное 
увеличение перекисного числа наблюдалось 
в образцах печенья, приготовленного на 
смальце, - критическое значение перекисно­
го числа достигает уже после 10 суток хране­
ния. Потом следуют образцы на маргарине, и 
менее всего подвержены этому образцы пе­
ченья на жире Вегао 73-02 - значение пере­
кисного числа образцов достигает критичес­
кого числа 0,08 % после 30 дней хранения. 
Это можно объяснить действием веществ - 
ингибиторов процесса окисления, которые 
входят в состав пальмового масла, являю­
щегося основной частью жира Вегао 73-02.

Также было установлено антиокислитель- 
ное действие моносахарида фруктозы при 
производстве сдобного печенья. Значитель­
но меньшую интенсивность окисления жи­
ров в печенье на фруктозе можно объяс­
нить тем, что в нем в большом количестве 
находятся продукты реакции меланоидино- 
образования, которые имеют свойства анти­
оксидантов.

Замедлить процесс окисления можно за 
счет упаковки. Опыты показали, что при хра­
нении печенья "Овсяное" и печенья "Раму- 
не" в ящиках из гофрокартона критическое 
значение перекисного числа достигает 
практически через 1 месяц хранения, а 
при хранении в упаковке из металлизиро­
ванного полипропилена - только через 3 
месяца.

Сучасні технології

Хлібопекарська і кондитерська промисловість України 15



Сорбционные и десорбционные про­
цессы, происходящие при хранении 
определенных групп кондитерских 

изделий, играют доминирующую роль при 
установлении гарантийного срока хранения. 
При хранении одних кондитерских изделий 
сорбция играет положительную роль, при 
хранении других - отрицательную, то же са­
мое относится и к десорбции воды.

Сорбционные и десорбционные процессы 
зависят от многих факторов: от химического 
состава сырья, входящего в рецептуру тех 
или иных изделий; от физико-химических 
и структурно-механических свойств гото­
вой продукции; от относительной влажнос­
ти и температуры окружающей среды; от из­
менения активности воды в хранящихся 
продуктах.

Одни и те же кондитерские изделия в за­
висимости от условий окружающей среды 
могут либо поглощать, либо отдавать воду. 
Например, при хранении карамели (с нор­
мальным содержанием редуцирующих са­
харов - не более 22 %) в помещении с высо­
кой влажностью воздуха (более 80 %), она 
будет поглощать воду и намокать, размяг­
чаться, терять форму. Если ту же кара- 
мель хранить при низкой относительной 
влажности воздуха (меньше 70 %), то кара- 
мель будет терять влагу и постепенно за­
сахариваться.

То же самое можно сказать и о печенье. 
Если хранить печенье не упакованным при 
высокой относительной влажности воздуха, 
то оно будет поглощать влагу, а при низкой - 
терять. Даже при относительной влажности 
воздуха 75 % равновесная влажность пече­
нья в зависимости от состава составляет 
8,5-9,5 %, а в соответствии с рецептурой 
влажность печенья должна быть 6-7 %. Сле­
довательно, неупакованное печенье даже 
при хранении в складских помещениях с 
относительной влажностью воздуха 70- 
75 % будет постепенно поглощать влагу и 
терять хрупкость.

Если для одних изделий сорбция влаги иг­
рает отрицательную роль при установлении 
сроков хранения, то для других, таких как 
пряничные изделия, помадные, молочные 
конфеты, мармелад, - положительную. Для 
этих изделий процесс десорбции влаги во 
времени хранения играет отрицательную 
роль. И первое, что может затормозить 
процесс десорбции, это упаковка готовой 
продукции. Так, при 10-дневном хранении 
неупакованных пряников они становились
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черствыми и теряли 30-40 % воды. При
хранении же в полипропиленовой и метал­
лизированной полипропиленовой упаковке 
они практически не теряли влаги даже че­
рез 60 дней хранения.

В настоящее время выпуск неглазирован- 
ных помадных, молочных конфет значитель­
но отстает от выпуска глазированных ко н -: 
фет. Главной причиной такого отставания, 
вероятно, является быстрое черствение нег- 
лазированных конфет во время хранения. 
Безусловно, необходимо ликвидировать не­
достаток в технологии данной группы конди­
терских изделий и увеличить их выпуск.

Всем производителям необходимо пом­
нить, что главные потребители кондитер­
ской продукции - дети. Но кондитерские 
изделия, глазированные кондитерской и , 
жировой глазурью, - не слишком полез­
ная для них продукция. Детям и людям 
преклонного возраста рекомендуются 
неглазированные помадные и молочные ! 
конфеты. Главный недостаток этой группы 
кондитерских изделий - их быстрое черстве­
ние, которое может быть задержано за счет 
упаковки, ввода в рецептуру влагоудержи­
вающего сырья и добавок с инвертирующи­
ми свойствами.

Нами было установлено, что потеря влаги 
до содержания 94,0 % сухих веществ в по­
мадных конфетах свидетельствует об их 
черствении. Проведенные исследования 
показали, что упаковка играет большую 
роль, предотвращая процесс черствения, 
однако даже упаковка в металлизирован­
ный полипропилен не обеспечивает сохран­
ность от черствения. При хранении таких 
кондитерских изделий, как помадные, мо­
лочные конфеты типа "Коровка", необхо­
димо вводить в рецептурный состав вла­
гоудерживающее сырье или добавки, 
способствующие повышению гидратаци- 
онных способностей.

На Киевской кондитерской фабрике кор­
порации "Рошен" при производстве конфет 
"Коровка" с целью продления сроков хране­
ния используют ферментный препарат ин- 
вертазу. Ее действие состоит в способности 
инвертировать сахарозу на глюкозу и фрук­
тозу. Фруктоза, как известно, является са­
мым гигроскопичным моносахаридом, кото­
рый способен поглощать влагу даже при от­
носительной влажности воздуха 45 %. Одна­
ко использование ферментного препарата 
в чистом виде не может оказать положи­
тельное влияние на инверсию сахарозы
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при производстве конфет типа "Коровка", 
потому что фермент инактивируется при 
температуре 65-700 °С, а вводят его в мо­
лочную массу температурой 112 °С.

НУПТе проведены исследования по 
установлению возможности продле­
ния сроков хранения помадных негла­

зированных конфет, молочных конфет типа 
'Коровка", кристаллического ириса. Прове­
ренные исследования показали, что конфе­
ты, которые хранились не упакованными, че- 
зез 2 недели полностью черствели, структура 
1х становилась твердой и грубокристалличес- 
сой. Конфеты же, упакованные в металлизи- 
юванный полипропилен, и через 6 недель 
1 мели мягкую, мелкокристаллическую струк- 
уру. Упакованные в обычную (белую) по- 
тпропиленовую пленку конфеты через 6 
юдель приобретали полутвердую грубок- 
>исталлическую структуру. Все это указы- 
>ает на то, что одна упаковка не обеспечива- 
т сохранность конфет от черствения.

Для предотвращения процесса черстве- 
1ия необходимо вводить влагоудерживаю- 
дее сырье, добавки, обладающие инверти- 
уемой способностью и сохраняющие эту 
пособность при более высоких температу- 
ах, чем чистый фермент инвертаза. Были 
роведены исследования с таким влаго- 
держивающим сырьем, как фруктоза, кси- 
ит, сорбит, и инвертируемыми добавками, 
акими как сухие пивные и хлебопекарные 
рожжи. Комплекс проведенных исследо- 
аний показал, что фруктозу, сорбит, кси- 
ит целесообразно вводить в количестве 
■10 % к массе сырья, пивные дрожжи - в 
оличестве 0,2 %, хлебопекарные - 0,1 %. 

Проведенные исследования показали, 
го наилучшей способностью задерживать 
роцесс черствения помадных конфет обла- 
ают хлебопекарные дрожжи, обеспечива­
ющие сохранность конфет от черствения в 
мение 3,5 месяцев. Хлебопекарные дрож- 
и как пищевая добавка более эффектив- 
а, потому что активность инвертазы, входя- 
,ей в их состав, в 2 раза выше активности 
1вертазы пивных дрожжей.
В Национальном университете пищевых 

>хнологий проведен комплекс исследова- 
1 Й по разработке композиционных смесей 
тгоудерживающего сырья и добавок с ин- 
зртируемыми свойствами, в результате 
*го разработаны усовершенствованные 
«хнологии помадных неглазированных 
>нфет, молочных конфет типа "Коровка", 
>исталлического ириса.

Согласно новым технологиям, срок хране­
ния помадных неглазированных конфет сос­
тавляет 4 месяца хранения, молочных типа 
"Коровка" - 2 месяца, помадных конфет на 
жевательной основе и кристаллического 
ириса - 6 месяцев. Согласно новой техно­
логии, разработаны новые технические ус­
ловия, которые находятся на стадии ут­
верждения.

Ассортимент кондитерских изделий очень 
широк и разнообразен. У одних доминирую­
щим фактором является состояние липидно­
го комплекса, у других - десорбционная спо­
собность, сорбционная способность или же 
микробиологические процессы. К последней 
группе изделий относятся конфеты с кремо­
выми корпусами, торты и пирожные, различ­
ные фруктово-ягодные, кремовые, сбивные 
начинки. Развитие микроорганизмов при 
хранении данной группы изделий обуслов­
лено тем, что в их состав входит значитель­
ное количество свободной воды (аш).

В кондитерских изделиях с высокой влаж­
ностью при активности воды 0,88-0,98 могут 
развиваться различные бактерии, плесени, 
дрожжи; со средним влагосодержанием 
при активности воды 0,6-0,88 развитие мик­
роорганизмов ограничено, а с низким вла­
госодержанием при активности воды ни­
же 0,6 бактерии, плесени, дрожжи практи­
чески не развиваются.

Для предотвращения развития микроор­
ганизмов в процессе хранения кондитер­
ских изделий разрешается использование 
консервантов. Допустимо использовать сор- 
биновую, бензольную кислоты и их соли. Ра­
боты, проведенные в НУПТ и КНТЭУ, пока­
зали, что введение консервантов дает воз­
можность в несколько раз увеличить сроки 
хранения. Так, срок хранения маршмелоу 
(технология НУПТ) при использовании кон­
сервантов увеличивается с 1 до 3 месяцев, 
зефира глазированного - с 3 до 4 месяцев, 
конфет с кремовыми корпусами - с 3 до 6 
месяцев.

К продлению сроков хранения кондитер­
ских изделий необходимо подходить с боль­
шой осторожностью и ответственностью. 
Сроки хранения должны быть научно обос­
нованы и практически достоверны. Необхо­
димо всегда помнить, что кондитерские из­
делия - это не коньяк и вино, качество ко­
торых при хранении улучшается. Наилуч­
шие качественные показатели имеют толь­
ко что приготовленные на производстве 
кондитерские изделия.

Сучасні технології
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