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Рис. 1. Дифрактограма зразка м'якушки пряника на фруктозі 
одразу після випікання 
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Рис. 2. Дифрактограми пряників на фруктозі, зроблені через 
З дні після виготовлення упаковані (а) та неупаковані (б) 

А. УКРАЇНЕЦЬ, 
A.ДОРОХОВИЧ, 
М.ПОЛУМЬРИК, 
B. ПІДДУБНИЙ 
Національний університет 
харчових технологій 

Унашому університеті ве-
лика увага приділяється 
дослідженню процесів, 

які є визначальними як при утво-
ренні структури напівфабрикатів 
та готових виробів, так їх збері-
ганні. Раніше було встановлено, 
що ключову роль в процесі черс-
твіння пряничних виробів відіг-
рає процес деградації кристаліч-
ної структури крохмалю. Швид-
кість цього процесу та процесу 
ретроградації залежать від типу 
та кількості цукриду і води, які 
входять до складу рецептур ви-
готовлення пряничних виробів. 

Слід зазначити, що на перебіг 
вказаних процесів впливають не 
тільки складові рецептури, а й 
умови зберігання виробів. В на-
ших дослідженнях використову-
валась рецептура пряника "М'ят-
ний", в якій цукроза була повніс-
тю заміщена на фруктозу. Вибір 
фруктози в якості замінника цук-
рози обумовлений значною ува-
гою, яка приділяється до цього 
моноцукриду з огляду на зроста-
юче її споживання в розвинених 
країнах світу [1]. 

Проте думки науковців щодо 
доцільності використання фрук-
този в харчових продуктах розхо-
дяться. Споживання фруктози 
викликає набагато менший під-
йом рівня глюкози в крові люди-
ни, ніж цукрози. Так, глікеміч-
ний індекс цукрози рівний 63, а 
фруктози 23 [2], що зумовлює 
використання останньої д л я 
виробництва харчових продук-
тів для хворих на цукровий діа-
бет. Проте надмірне споживан-
ня фруктози призводить до ви-

ги-

ни кнення і розвитку метаболіч-
ного синдрому [3]. 

Для дослідження процесів 
ретроградаці ї та деградаці ї 
крохмалю в зразках пряників, 
які були упаковані в паперові ко-

робки (неупаковані) та полімерні 
плівки (упаковані) ми використа-
ли метод рентгенофазового ана-
лізу (РФА) з огляду на його висо-
ку інформативність для вирі-
шення поставленої мети і прос-
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Мікробіологія 
тоту інтерпретації отриманих 
дифрактограм. Цей метод вико-
ристовувався для дослідження 
ретроградації пшеничного крох-
малю [4]. Всі дифрактограми бу-
ли отримані за допомогою диф-
рактометра ДРОН-3,0. 

Процеси фазових перехо-
дів крохмалю досліджені 
нами в зразках м'якушки 

пряників одразу після випікання, 
м'якушки упакованих і не упако-
ваних пряників через 3, 7 та 10 
днів зберігання. В кожному ви-
падку готувався зразок завтов-
шки 2 мм, дифрактограму якого 
потім аналізували. Всі дифрак-
тограми були отримані в межах 
значень кутів відбиття від 7 до 
ЗО , з огляду на те, що в цих ме-
жах знаходяться всі дифракцій-
ні максимуми крохмалю. 

Д и ф р а к т о г р а м а з р а з к а 
"л'якушки пряника на фруктозі 
здразу після випікання характе-
ризується високим ступенем 
руйнування кристалічної струк-
тури крохмалю (див. рис. 1). На 
цій дифрактограм і дуже важко 
розрізнити дифракційні макси-
муми, характерні для кристаліч-
ної структури крохмалю. 

Як видно з наведених вище 
дифрактограм зразків м'якушки 
пряників, зроблених через 3 дні 
після виготовлення (див. рис. 2 а 
та 2 б), інтенсивно відбувається 
процес ретроградації крохмалю. 
Якщо інтенсивність максимуму 
відбиття, який відповідає значен-
ню кута дифракції 17 в прянику, 
одразу після випікання рівна 
приблизно 150, то на дифрактог-
рамах зразків пряників, які збері-
гались 3 дні інтенсивність цього 
максимуму відбиття є рівною 350. 

На дифрактограмах пряників 
чітко видно дифракційні макси-
муми, які характерні для криста-
л ічної с т р у к т у р и крохмалю. 
Проте значення кутів дифракції 
і співвідношення максимумів іс-
тотно відрізняються від значень 
кутів і співвідношень вихідного 
борошна. Загалом слід відміти-
ти, що вказані дифрактограми 
пряників незначно відрізняють-
ся між собою (рис. 2 а та 2 б). 

Як видно з наведених вище 
-лфрактограм зразків м'якушки 
~зяників на фруктозі, зроблених 
-ерез 7 днів після виготовлення, 
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Рис. 3. Дифрактограми пряників на фруктозі, зроблені через 
7 днів після виготовлення упаковані (а) та неупаковані (б) 

процес зворотній до ретроградації 
крохмалю відбувається як в неупа-
кованому (див. рис. З а), так і в упа-
кованому прянику (див. рис. З б), 
але в останньому інтенсивніше. 
Якщо інтенсивність максимуму 
дифракції при значенні кута диф-
ракції 17 є рівною 280 в неупакова-
ному прянику, то інтенсивність 
цього ж компоненту дифрактог-
рами зразка м'якушки в упакова-
ному є рівною 215. Тобто вико-
ристання полімерної пл івки 
пригнічує процеси ретроградації 
і деградації крохмалю. 

Таким чином, використання 
полімерної плівки пригнічує про-
цеси ретроградації і деградації 
крохмалю. Проте слід зауважи-
ти, що природа цукрозамінника, 
його кількість та вологість тіста 
мають не менший вплив на ці 
процеси. Використання полімер-
них плівок; цукрозамінників, що 
здатні міцно утримують вологу; 
додавання полісахаридів, які в 
більшому ступені здатні взаємо-
діяти з білковими речовинами 
борошна і цукрозамінниками; а 
також вдосконалення способу 
виготовлення виробів, який пе-

редбачає отримання готових 
виробів з мінімальною площею 
поверхні дасть змогу створити 
пряничні вироби функціональ-
ного призначення з подовже-
ним терміном зберігання 
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