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Ресурсе- та енергоощадні технології виробництва і 
пакування харчової продукції -  основні засади її 
конкурентоздатності: Матеріали IV Міжнародної спеціалізованої 
науково-практичної конференції. 8 вересня 2015 р., м. Київ. -  К. НУХТ, 
2015.- 198 с.

У матеріалах конференції наведено доповіді за такими напрямами: 
стан та шляхи ресурсо- й енергозаощадження на підприємствах 
харчової промисловості; інноваційні та ресурсоощадні технології 
продуктів харчування; використання нетрадиційної сировини в 
технологіях продуктів харчування; інноваційні технології пакування 
харчових продуктів; енергоощадні та ресурсозберігаючі технології 
виготовлення тари та упаковки; інноваційні складові створення паку­
вального обладнання; енергоменеджмент на підприємствах харчової 
промисловості; шляхи підвищення ефективності виробничої 
логістики на підприємствах харчової промисловості.

На основі науково- дослідних робіт запропоновано шляхи 
вирішення прикладних задач нагальної проблеми в харчовій 
промисловості -  ресурсо- та енергозаощадження.

Матеріали конференції будуть корисні науковим та інженерно- 
технічним працівникам, виробничникам, потенційним інвесторам, 
студентам ВНЗ та всім, хто пов’язаний з харчовою та пакувальною 
індустрією.
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«ЇСТІВН.Л ПЛШКЛ» я к  ГПОСІЬ ПОДОВЖЕННЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ
НРЯІІІІКТВ

Пряиііки прсдстав.тяють собою борошняні конлнтсрські вироби різноманітної форми І 

опуклою поверхнею, що містять велику кількість цукру і різні смакові добавки.
Основною проблемою, з якою стикаються виробиикн пряників. С ЧСрСТВІНЕІЯ продукту при 

зберіганні, обумовлене старінням крохмальних колоїдів. У ході технологічного процесу 
виготовлення виробів крохмаль зв'язуг велику КІЛЬКІСТЬ води і далі клсйстеризусться при 
випіканні. Під час зберігання готової продукції крохмаль ушільпюггься. змсіїїііусгься його 
здатність зв'язувати воду, і маса «старіє». Цсіі процес і викликає черствіння, при цьому м'якуш 
починає кришігпзся. а при подальїному висиханні ущільнюється, корочка виробів втрачаї
крихкість [1]

Поширеними способами запобігання черствіпіія є ввс.дсння іюлімсрпих речовин 
(наїїриклал. пектинових речовин [2|) у склад пряників, що допомагає у^гримувати воду у 
зв'язаному стані, що виділяється з колоїду крохмалю. Також запропонований спосіб 
використання борошна з пшениці ваксі, особливість якого нолягаї в зому, що у ного складі 
відсутня амілоза |3|.

ІЦс одним і|іактором. що запобігає черегвінпіо пряників їх глазурування, яке здійснюють 
цукровим сиропом [4] Проте цукрова глазур несе додаткові калорії виробам, які і так 
перенасичені простими яуі псводамн. Лльгернаїзівою даного заходу є нанесення покриття іш 
поверхню пряника, яке б захищало від висихання, не лаваш зайвих калорій при еппживанін 
та не псувало органолептичних показннків виробів

І Іа сьогодні «іетівіїа плівка» все більш ак гивно входить у склад різних харчових иродузєгін, 
ню дає можливість подовжувати термін зберігання запакованого проду кту. «їсгікіїа плівка» є 
необхідною аіьтернативою традиційним полімерним матеріалам з поліетилену, поліпропілену 
тощо з екологічної точки зору, в  існуючій проблемі засмічення навколишнього середовища 
відходами пакувальних матеріалів вже нікого не потрібно переконувати. «їстівна плівка» 
вирішує і це питання, оскільки, по-перше, вона споживаггься разом з продуктом, а отже 
відходів не залнніаїться, а по-друте, в разі якщо споживач занадто не довіряє сучасним 
технологіям і відокремлює плівку від продукту, то исбезпекн для навколишнього середовища 
гака плівка нести не буде, адже якщо вона розщсішіоїться ферментами людського організму, 
го і ферменти мікроорганізмів грунту також здатні її розкласти до речовин, що не будуть 
засмічуват и навколишнє середовище

Існуг ще одна перевага використання «їстівної плівки» у виробництві пряників -  
можливість внесення БАР, які не витримують Д ІЇ високої тем нературн підчас випікання. Адже 
просге обсішашія, наприклад, прянощами які містіть БАР. по-перше, не передбачені 
існуючими рецептурами, а по-друге, не утримуватимуться на поверхні виробу А такі БАР як 
пробіотикн на ііоверхшо без допомоги плівки взагалі нанести неможливо Даний аспект являє 
перспективу наших досліджень.

Отже. «їстівна плівка» -  фактор подовження свіжості ііряипків.
Згідно ДСТУ 4187:200.3 «Вироби кондитерські пряникові. Загальні технічні умови» 

передбачені настуїіііі терміни зберігання, не більше:
10 діб — для сирцевих і заварних пряників і ковриг типу м'ятних та пряникових виробів 

для хворих на цукровий діабет — в літній період;
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15 діб — для сирцевих, завврішх пряиикін і ковріїг типу м'ятних, пряникових виробів для 
хворих на цукровиіі діабет — у зимовий період; для ковриг, що містять більше 11.0% жиру;

20 діб — для сирцевих (крім м’ятних) глазурованих і неглазурованих пряників і коврит; 
.гтя заварних пряників в літній період та заварних ковриг;

1 міс. — для заварних пряників у зимовий період; дія сирцевих ігря)іиків (крім м'ятних) 
І іі.ззуроваїшх і неглазурованих та заварних ковриг. упакованих в повітронспроникЕїі полімерні 
міііеріалн;

1.5 міс — для вагових заварних пряників, упакованих в мішки-вк.задиші з 
новітронепроникнпх полімерних матеріалів;

2 міс. — для заварних пряників, упакованих в пові гронснрошікні полімерні матеріали;
3 міс. — для заварних пряників, виготовлених з використанням рослинних твердих жирів 

іривалого зберігання, конфітюрів та іі.тодово-ягідних наповнювачів з сорбіновою кислотою і 
упакованих гермепічно у новітронеііроникні но.тімерні матеріали.

Нами дослілжувдпися сирцеві пряники виготов.теїц в лабораторних умовах максимальний 
термін зберігання яких 20 діб, згідно наведених вінце даних. В якості покриття було 
кикористаме їстівне покриття на основі лекеїрину та желатіїну з пластифікатором гліцерин. 
І Ілінка паїїпси.лаея одразу іпсдя випікання п еїтем . проте також можливіїн варіант занурення 
у розчин та розприскування. Динаміку зміни масової частки вологи пряників досліджували 
шляхом порівняння зі зразками без покриття та глазурованим цукровим сиропом

Результати досліджень наведено в табл 1.
Таблиця ! -

Пряник Масова частка вологи мри зберігаїїні, %
свіжсвитчсмиГі 7 діб 14 діб 21 лоба 28 діб

осч покриття 13,5 7.7 4,8 3,4 1,8
г л а ї у р о в а и ш і

ц у к р о в и м  СИрСЇПОМ 13,8 10,9 7,8 5,9 3,1
3 «їстівною плівкою» 13,7 I I .1 8,2 7,0 3,5

Висіїонкії. Результати досліджень вказують на те. шо «їстівна плівка» с можливою 
альтернативою при вііробиицгві пряників, оскільки зміна вологості пряників вілбунаггьея 
аналогічними темпами як і для глазурованих пряників. Проте плівка дас можливість змеииіити 
вміст простих легкозасвоюваних вуглеводів та підвищити вміст білку в продукті за рахунок 
наявності желатину у складі покриття, а також введення до складу згадуваних раніше БАР 
дозволить суттєво збільшити біологічну цінність пряників, що важливо оскільки однією з грум 
IX сможіївачів є діти.
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