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Аннотация. Показана целесообразность использования пищевых добавок, имеющих в 

составе влагоудерживающие агенты, для сохранения потребительских достоинств сырцо-
вых пряников и продления сроков их годности. Установлено, что массовая доля влаги при 
хранении снижалась у всех образцов, однако скорость снижения массовой доли влаги у образ-
ца без внесения влагоудерживающих добавок была значительно выше и на 60 сутки хранения 
снизилась на 20,3 %, в то время как внесение влагоудерживающих добавок сократило сниже-
ние массовой доли влаги до 5,9‒9,4 %. Анализ потребительских достоинств пряников через 
30 суток хранения не выявил ухудшения органолептических показателей, но через 40 суток 
хранения потребительские характеристики контрольного образца значительно снизились, 
пряник стал сухим и твердым. В конце сроков хранения пряников гидрофильные свойства 
мякиша контрольного образца снизились на 24,0 %, в то время как у образцов с добавлением 
улучшителя «Панифреш», улучшителя «Сюрприз Плюс», комплексной пищевой добав-
ки ТК-12 и глицерина снизились на 13,8 %, 9,0 %, 10,0 % и 10,3 % соответственно. Установ-
лено, что использование влагоудерживающих агентов в рецептуре сырцовых пряников, ак-
тивно связывающих свободную влагу, замедляет процесс ретроградации крахмала, повыша-
ет гидрофильные свойства мякиша пряника, сохраняет мягкую консистенцию изделий в 
процессе хранения, что позволяет повысить срок их годности без потери потребительских 
достоинств. 

Ключевые слова: сырцовые пряники, гидрофильность мякиша, миграция влаги, влаго-
удерживающие агенты, срок годности. 
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Abstract. The expediency of using food additives containing moisture-retaining agents to pre-
serve the consumer advantages of raw gingerbread and prolong their shelf life is shown. It was found 
that the mass fraction of moisture during storage decreased in all samples, however, the rate of de-
crease in the mass fraction of moisture in the sample without the introduction of moisture-retaining 
additives was significantly higher and decreased by 20.3% on the 60th day of storage, while the intro-
duction of moisture-retaining additives reduced the decrease in the mass fraction of moisture to 5.9-
9.4 %. The analysis of the consumer advantages of gingerbread after 30 days of storage did not re-
veal a deterioration in organoleptic indicators, but after 40 days of storage, the consumer characteris-
tics of the control sample significantly decreased, the gingerbread became dry and hard. At the end of 
the gingerbread shelf life, the hydrophilic properties of the crumb of the control sample decreased by 
24.0 %, while the samples with the addition of the improver "Panifresh", improver "Surprise Plus", 
complex food additive TK-12 and glycerin decreased by 8.8 %, 9.4 %, 6.0 % and 7.8 %, respectively. 
It has been established that the use of moisture-retaining agents in the formulation of raw gingerbread, 
which actively bind free moisture, slows down the process of starch retrogradation, increases the hy-
drophilic properties of the gingerbread crumb, preserves the soft consistency of products during stor-
age, which allows to increase their shelf life without loss of consumer goods. 

Keywords: raw gingerbread, crumb hydrophilicity, moisture absorption, moisture-retaining 
agents, shelf life. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Заслуженно большую нишу в группе 

мучных кондитерских изделий, потребляемых 
в Российской Федерации, занимают пряники – 
мучные кондитерские изделия, в состав кото-
рых входит большое количество сдобящих 
веществ и пряностей. Отечественной про-
мышленностью выпускаются пряники сырцо-
вые, заварные, с начинкой и без начинки. По-
верхность выпеченных пряников глазируется 
сахарной глазурью, и такая технологическая 
операция необходима не только для улучше-
ния внешнего вида и вкусовых характеристик 
изделий, но и для продления срока годности 
пряников, поскольку они относятся к конди-
терским изделиям с промежуточной влажно-
стью (10–20 %) и подвержены черствению 
при хранении [1]. Пряники, особенно завар-
ные, имеют достаточный срок годности, а вот 
сырцовые, несмотря на плотный сахарный 
слой на поверхности, быстро черствеют и 

теряют потребительские достоинства. Для 
производства пряников сырцовый способ те-
стоприготовления является более простым и 
рентабельным. Оптимизация рецептурного 
состава путем сочетания традиционного сы-
рья и технологических добавок, регулирова-
ние параметров приготовления теста и вы-
печки пряников позволяет улучшить потреби-
тельские свойства изделий и замедлить 
окислительные и гидролитические процессы, 
происходящие при хранении пряников, что 
обосновывает актуальность исследований 
многофакторного влияния перечисленных 
показателей для продления сроков годности 
пряников [2, 3]. 

К факторам, влияющим на процессы 
черствения пряников, относятся рецептурный 
состав, влажность изделий, а также условия 
хранения: температура и относительная 
влажность воздуха окружающей среды [4, 5].  

Основная причина снижения качествен-
ных характеристик сырцовых пряников объ-
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ясняется сложными биохимическими и кол-
лоидными процессами, вызывающими усы-
хание и старение белковых веществ и крах-
мала, что обусловлено миграцией и потерей 
влаги изделиями при хранении, а также пере-
кристаллизацией сахарозы [6, 7]. 

К распространенным способам замедле-
ния процесса черствения пряников можно 
отнести: 

- оптимизацию рецептурного состава пу-
тем введения ингредиентов с функциональ-
но-технологическими свойствами, замедля-
ющими ретроградацию крахмала за счет 
прочного связывания влаги в тесте. Более 
прочное связывание влаги достигается за 
счет введения в рецептуру пряничного теста 
фруктовых и овощных добавок, продуктов 
гидролиза крахмала, солодовых препаратов, 
ржаной муки и отрубей, белоксодержащего 
сырья, никоэтерифицированных пектинов [8]; 

- введение в рецептуру улучшителей и 
стабилизаторов качества: влагоудержива-
ющих агентов, веществ, которые контроли-
руют активность воды и процесс миграции 
влагив изделиях, тем самым предотвращают 
нежелательные изменения структуры мякиша 
пряников и защищают их от высыхания [9]; 

- регулирование параметров процесса 
приготовления путем применения технологи-
ческих приемов, таких как изменение условий 
замеса, снижение температуры пекарной ка-
меры и удлинение продолжительности вы-
печки, что способствует сокращению потерь 
свободной влаги в готовых изделия и тормо-
зит ретроградацию высокомолекулярных со-
единений [10]; 

- использование рациональных режимов 
хранения и упаковки изделий, применение 
пленочных материалов с барьерными свой-
ствами, упаковка изделий в газовую среду [11]. 

Перечисленные способы способствуют 
сохранению свежести изделий, но большин-
ство из них связаны с большими материаль-
ными затратами и трудоемки. 

На наш взгляд, наиболее эффективным 
способом замедления черствения сырцовых 
пряников является введение в рецептуру 
специальных технологических добавок – вла-
гоудерживающих агентов, сохраняющих тек-
стуру и структуру мякиша пряника, ограничи-
вающих способность к синерезису гидрокол-
лоидов муки. 

Влагоудерживающие агенты благодаря 
свойству гигроскопичности активно связыва-
ют свободную воду, снижают подвижность 
молекул воды и ее внутреннюю миграцию, 
предотвращая или существенно снижая ис-
парение влаги в атмосферу.  

Целью представленной работы являлось 
определение влияния влагоудерживающих 
добавок на потребительские свойства сырцо-
вых пряников и срок их годности. Для дости-
жения поставленной цели было исследовано 
влияние выбранных влагоудерживающих до-
бавок на изменение физико-химических пока-
зателей пряников при хранении. 

 
МЕТОДЫ И ОБЪЕКТЫ 

 
В качестве объектов исследования ис-

пользовали сырцовые пряники, приготовлен-
ные из смеси муки ржаной обдирной, муки 
пшеничной 1 сорта и пшеничных отрубей (со-
отношение 45:40:15). По ранее проведенным 
исследованиям были получены результаты, 
подтверждающие положительное влияние 
замены части муки пшеничной на муку ржа-
ную и пшеничные отруби на качество сырцо-
вых пряников [12]. В качестве стабилизирую-
щих и влагоудерживающих добавок в рецеп-
туру сырцовых пряников вводили улучшитель 
«Панифреш» («IREKS»), улучшитель «Сюр-
приз Плюс» (ООО «Нива»), комплексную пи-
щевую добавку ТК-12 («Bakels»), глицерин 
пищевой.  

Изучение влияния влагоудерживающих 
добавок на качественные показатели пряников 
осуществляли по стандартным методикам. 
Определение органолептических показателей 
проводили по ГОСТ 5897-90. Массовую долю 
влаги в пряниках определяли по ГОСТ 5900-73. 
Изменение гидрофильных свойства мякиша 
пряников в процессе хранения определяли по 
количеству поглощенной мякишем воды. 

Для определения изменения показате-
лей качества пряников использовали тради-
ционный метод и метод «ускоренного старе-
ния». Сырцовые пряники, упакованные в па-
кеты из полимерных пленок по ТР ТС 
005/2011, закладывали на хранение при двух 
режимах: 

- при температуре (18±5) ºС, относи-
тельной влажности воздуха не более 75 %;  

- при температуре 40 ºС и относительной 
влажности 55–60 % в термостате. 

Статистическая обработка полученных 
данных проводилась с помощью программы 
Microsoft Excel. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В исследованиях выбор и дозировку вла-
гоудерживающих пищевых добавок, замед-
ляющих черствение сырцовых пряников, про-
водили согласно представленным составам с 
учетом рекомендаций производителей: 
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- улучшитель «Панифреш» («IREKS»); 
состав: мука пшеничная набухающая, гуаро-
вая камедь Е 412, моно- и диглицериды жир-
ных кислот, карбонат кальция Е 170, фермен-
ты, сыворотка сухая, картофельные хлопья, 
аскорбиновая кислота Е 300, солод; исполь-
зуемая дозировка – 1,2 % к массе муки; 

- улучшитель «Сюрприз Плюс» (ООО 
«Нива»); состав: мука пшеничная, эмульга-
тор, гуаровая камедь, карбоксиметилцеллю-
лоза Е 466, натриевая соль Е 117, ксантано-
вая камедь Е 415; используемая дозировка – 
1,2 % к массе муки; 

- комплексная пищевая добавка ТК-12 
(«Bakels»); состав: пропиленгликоль Е 1520, 
пропионат натрия Е 281, ароматизатор ли-
монный; дозировка 1,7 % к общей массе ком-
понентов; 

- агент влагоудерживающий глицерин 
Е 422; используемая дозировка – 1,2 % к 
массе муки. 

Кодировка экспериментальных проб: об-
разец 1 – контроль (без добавок); образец 2 – 
сырцовые пряники с добавлением улучшите-
ля «Панифреш»; образец 3 – сырцовые пря-
ники с добавлением улучшителя «Сюрприз 
Плюс»; образец 4 – сырцовые пряники с до-
бавлением глицерина; образец 5 – сырцовые 
пряники с добавлением комплексной пище-
вой добавки ТК-12. 

Ранее действующий ГОСТ 15810-96 
«Изделия кондитерские. Изделия пряничные. 
Общие технические условия» четко опреде-
лял, что срок хранения сырцовых пряников 
составляет не более 20 суток при хранении 
при температуре (18±5) ºС, относительной 
влажности воздуха не более 75 %. Таким об-
разом, ограничивался срок хранения сырцо-
вых пряников из-за потери потребительских 
достоинств. Согласно ныне действующему 
ГОСТ 15810-2014, срок годности пряников 
устанавливается производителем с учетом 
рецептуры, технологии приготовления и 
условий хранения пряников, что подтвержда-
ет необходимость проведения испытаний по 
оценке потребительских достоинств сырцо-
вых пряников при хранении. 

При испытании стойкости пряников при 
хранении выпеченные изделия не подвергали 
глазированию, упаковывали в пакеты из по-
лимерной пленки по ТР ТС 005/2011. Изме-
нения массовой доли влаги изделий пред-
ставлены в таблице 1.  

Массовая доля влаги при стандартных 
условиях хранения снижалась у всех образ-
цов, однако скорость снижения массовой до-
ли влаги у контрольного образца была значи-
тельно выше и на 60 сутки хранения снизи-

лась на 20,3 %, в то время как внесение вла-
гоудерживающих добавок сократило сниже-
ние влаги до 5,9–9,4 %; наиболее эффектив-
но сохранялась влага при внесении глицери-
на (снижение на 5,9 %). 

Повышение температуры хранения пря-
ников ускоряло скорость миграции влаги, 
особенно у контрольного образца (снижение 
на 23,2 %), в меньшей степени – у образцов с 
добавками (на 10,3–14,1 %). 

 

Таблица 1 – Изменения массовой доли влаги 
пряников при хранении  
 

Table 1 - Changes in the mass fraction of mois-
ture in gingerbread during storage 
 

Наименова-
ние образца 

Сроки (в сутках) и условия 
хранения 

15 30 45 60 

Температура 22 ºС, относительная 
влажность воздуха 55 % 

Образец 1 13,8 13,0 12,2 11,0 

Образец 2 12,6 12,4 12,3 11,5 

Образец 3 12,8 12,6 12,2 11,6 

Образец 4 13,6 13,4 13,2 12,8 

Образец 5 14,6 14,4 14,2 13,6 

Температура 40 ºС, относительная 
влажность воздуха 55 % 

Образец 1 13,8 12,6 11,8 10,6 

Образец 2 12,6 12,3 11,9 10,8 

Образец 3 12,8 12,4 12,0 11,0 

Образец 4 13,6 13,2 13,0 12,2 

Образец 5 14,6 14,4 14,2 13,0 
 

В течение 30 суток хранения ухудшения 
органолептических показателей пряников при 
исследуемых температурных режимах не 
наблюдалось. Через 40 суток хранения по-
требительские характеристики контрольного 
образца значительно снизились, пряник стал 
сухим и твердым, особенно значимые изме-
нения качества произошли в условиях «уско-
ренного старения», в то время как образцы с 
добавлением влагоудерживающих компонен-
тов были достаточно мягкими. Снижение ор-
ганолептических показателей для всех об-
разцов отмечено на 45 сутки хранения изде-
лий.  

Одной из потребительских характери-
стик сырцовых пряников является сохран-
ность мягкости мякиша, обусловленная его 
гидрофильными свойствами. Для более пол-
ной характеристики степени потери влаги и 
появления признаков черствения определяли 
изменение гидрофильных свойств мякиша 
пряников в течение 25 суток хранения (рису-
нок 1). 
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В конце сроков хранения пряников гид-
рофильные свойства мякиша контрольного 
образца снизились на 25,0 %, в то время как у 
образцов с добавлением улучшителя «Пани-
фреш», улучшителя «Сюрприз Плюс», ком-
плексной пищевой добавки ТК-12 и глицерина 
– на 13,8 %, 9,0 %, 10,0 % и 10,3 % соответ-
ственно. 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение гидрофильных 
свойств мякиша пряников при хранении 

 
Figure 1 - Change in the hydrophilic properties  

of the gingerbread crumb during storage 
 
Для пряников с добавлением влаго-

удерживающих агентов этот процесс шел ме-
нее интенсивно, что обусловлено снижением 
подвижности молекул воды, активным связы-
ванием свободной влаги, снижением ее внут-
ренней и внешней миграции в процессе хра-
нения. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Таким образом, показана целесообраз-

ность использования улучшителей, имеющих 
в составе влагоудерживающие агенты, для 
сохранения потребительских достоинств 
сырцовых пряников и продления сроков их 
годности. Установлено, что использование 
влагоудерживающих агентов в рецептуре 
сырцовых пряников, активно связывающих 
свободную влагу, замедляет процесс ретро-
градации крахмала, что способствует сокра-
щению потери массовой доли влаги, повы-
шает гидрофильные свойства мякиша пряни-
ка, сохраняет мягкую консистенцию изделий в 
процессе хранения, что позволяет повысить 
срок их годности без потери потребительских 
достоинств.  
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