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Анотація. Визначено, що заварювання частини борошна з додаванням ячмінного солодового борошна 
сприяє зменшенню ступеня ретроградації крохмалю у випечених виробах, сповільненню процесу втрати 
вологи та подовженню терміну зберігання.
Ключові слова: технологія, заварні пряники, ячмінне солодове борошно ступінь кристалічності крохма­
лю.
Abstract. Determined that the brewing of barley flour with added malt flour helps to reduce the degree of starch 
in retrohradatsiyi baked goods, slowing the process of moisture loss and extend shelf life.
K ey words: technology, custard cakes, barley malt flour degree of crystallinity of starch.

речовин та меншим ступенем ретроградації крохмалю в 
м ’якушці пряників.

Структурні зміни пряникового напівфабрикату у процесі 
зберігання досліджували за допомогою рентгенофазово­
го аналізу на приладі ДРОН УМ (рис. 1). Рентгенограма 
м ’якушки свіжовипеченого пряника (в) показала повну 
аморфізацію структури. Рентгенографічні максимуми 
крохмалю порівняно з пшеничним та житнім борошном 
(а, б) були повністю розмиті, що можна пояснити клей-

стеризацією та гідролізом більшої його частини як у процесі 
приготування заварки, так і у процесі випікання. При 
зберіганні пряника протягом трьох місяців кристалізації 
цукру не відбувалося (з), а структура змінювалася, за­
вдяки частковій ретроградації крохмалю. Ренгенограми 
зразків м ’якушки пряників показали, що після зберігання 
протягом 30 діб відносний ступінь кристалічності крох­
малю порівняно із свіжовипеченим зразком зростає з 4 
до 10,3% , протягом 90 діб з 4 до 14,5%, але не досягає

Таблиця 1
зм іна показників якість заварних пряників у  процесі зберігання

Показники
Термін зберігання, діб

1 30 60 90 120

Масова частка вологи пряни­
кового напівфабрикату, % 14,5±0,5 13,8±0,5 13,4±0,5 12,6±0,5 12,4±0,5

Намочуваність м’якушки 
пряників, % 192 180 175 168 156

Смак пряника, бал 5 5 4,5 4,5 4,5
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Рис. 1. Рентгенограми: а - пшеничного борошна; б -  житнього борошна ; в -  тіста пряника; г—  

мякушки свіжого пряника; д  -  м ’якушки пряника після 15 д іб  зберігання; ж  -  м ’якушки пряника 
після 4 5  д іб  зберігання; з —  м ’якушки пряника після 9 0  д іб  зберігання, к  -  контроль після 4 5  д іб

зберігання
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Рис. 2 . Зміна вологості заварних пряників з різним  
вмістом редукую чих цукрів у  процесі зберігання
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Рис. 3. Вплив вмісту редукую чих цукрів на втрати 
м аси заварних пряників у  процесі зберігання

рівня кристалічності пшеничного та житнього 
борошна. Це, ймовірно, пов’язано з тим, що 
при приготуванні заварки та випіканні пряни­
ка відбувається як процес механічного руйну­
вання молекул крохмалю, так і гідроліз більшої 
частини його молекул за рахунок значного 
вмісту амілолітичних ферментів, що вносять­
ся з борошном ячмінного солоду та власних 
ферментів житнього і пшеничного борошна. 
Внаслідок цих процесів, вміст негідролізо- 
ваних молекул крохмалю значно знижується, 
тому зменшується й ступінь ретроградації 
крохмалю, оскільки зруйновані молекули не 
можуть об’єднатись і утворити кристалічну 
фазу.Таким чином, заварювання частини жит­
нього борошна з додаванням ячмінного соло­

дового борошна сприяє уповільненню процесу 
ретроградації крохмалю у випечених виробах 
та утримує вологу у зв ’язаному стані, що, в 
свою чергу, збільшує термін зберігання пряни­
кових виробів.

Якість кондитерських виробів (смак, 
солодкість, стійкість у зберіганні, консистенція 
й інші властивості) визначається властиво­
стями присутніми в їхньому складі вуглеводів, 
способами виготовлення виробів, рецепту­
рою (співвідношенням у ній різних вуглеводів), 
вмістом залишкової вологи у виробах, а та­
кож тими змінами, які відбуваються з вугле­
водами в процесі виготовлення [5].Відомо, 
що редукуючі цукри, особливо це стосується 
фруктози, мають високу водопоглиналь- 
ну здатність [1]. Оскільки за запропонова­
ною нами технологією практично всі цукри 
у м’якушці готових виробів є редукуючими, 
викликало інтерес дослідження впливу зміни 
вмісту редукуючих речовин у мякушці випече­
них виробів на тривалість їх зберігання. Для 
проведення цих досліджень виготовляли зраз-
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ки заварних пряників на заварках з вмістом редукуючих 
речовин від 40 до 66% до маси сухих речовин у заварці. 
Різну кількість редукуючих речовин у заварці одержу­
вали, змінюючи дозування солодового борошна при 
приготуванні заварки. Редукуючі цукри, як видно з рис. 
2,3 , затримують процес втрати вологи та зменшення 
маси зразків пряників у процесі їх зберігання. Так, якщо 
за 45 діб зберігання контрольний зразок втрачає 2,8% во­
логи, пряники з вмістом 12% редукуючих цукрів втрача­
ють 1,8% вологи, пряники з вмістом 14,5 -  1,6% вологи, 
пряники з вмістом 20% редукуючих речовин -  лише 1,0% 
вологи, тобто зі збільшенням вмісту редукуючих речовин 
в готових виробах значно сповільнюються процеси втра­
ти вологи і, відповідно, зменшення маси готових виробів 
при зберіганні, що забезпечує збереження їх якості про­
тягом З місяців.

ВИСНОВКИ
На підставі проведених досліджень визначено, що про­

тягом 3 місяців зберігання заварний пряник, виготовлений 
за новою технологією, майже не втрачав якості. Масова 
частка вологи пряникового напівфабрикату зменшила­
ся лише на 1,5-2,2%. Намочуваність м ’якушки в процесі 
зберігання зменшувалася дуже повільно, що можна по­
яснити більшим вмістом вологоутримуючих речовин та 
меншим ступенем ретроградації крохмалю в м ’якушці 
пряників. Таким чином, заварювання частини борошна 
з додаванням ячмінного солодового борошна сприяє 
уповільненню процесу ретроградації крохмалю у випече­
них виробах, що, в свою чергу, збільшує термін зберігання

пряникових виробів. Збільшення вмісту редукуючих речо­
вин у готових виробах значно сповільнює процеси втрати 
вологи і, відповідно, зменшення маси готових виробів при 
зберіганні.
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