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Пряники, топинамбур, порошок, замена сахара, функциональное питание. 

 

Объектом исследования является возможность замены части сахара в 

рецептуре пряников «Северные» на порошок топинамбура. 

Цель работы - разработка новых видов пряничных изделий на основе 

применения растительной добавки состоящей из продуктов переработки клубней 

топинамбура.  

Для достижения цели ВКР решены следующие задачи: 

– изучена история возникновения технологии приготовления пряничных 

изделий;  

– изучены традиционные технологии пряничных изделий и выявлены их 

недостатки; 

– проведён анализ современных направлений совершенствования рецептуры и 

технологии пряничных изделий; 

– изучена особенность питания современного человека; 

– изучены объекты исследования; 

– изучены методы исследования сырья;  

– изучена методика приготовления теста, выпечки и анализа качества 

полуфабрикатов и готовых изделий;  
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– проведено исследование потребительских свойств порошка из клубней 

топинамбура; 

– изучено влияние добавки на качество пряничных изделий;  

– дано обоснование применения обогащающей добавки из продуктов 

переработки клубней топинамбура. 

В результате исследования был разработан образец пряничного изделия с 

пониженным содержанием углеводов и сахара на 12% и заменой его на порошок 

топинамбура в количестве 10% от массы сахара, предусмотренной по рецептуре. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

В последние годы мы можем наблюдать постоянное увеличение разнообразия 

ассортимента кондитерских изделий на отечественном рынке. Кризисные 

тенденции в нашей экономике не смогли остановить развитие кондитерской 

промышленности, и мы можем видеть регулярное возникновение новых 

продуктов, пополняющих российский рынок. Среди них не последнее место 

занимают мучные кондитерские изделия, традиционно занимавшие достаточно 

важную позицию в рационе питания отечественного населения. 

Рецептура мучных кондитерских изделий разнообразна и структурно сложна. 

Компоненты, входящие в состав рассматриваемых продуктов, отличаются 

многообразием, обеспечивающим содержание в изделии всех видов питательных 

веществ (белки, жиры, углеводы, макро– и микронутриенты, витамины). Это 

делает целесообразным включение мучных изделий кондитерской 

промышленности в ежедневный рацион питания. 

Рыночная экономика строится на принципах конкурентности различных 

производителей, работающих в одной области. Существует две основных 

стратегии, используемых компаниями в капиталистическом мире для достижения 

превосходства над конкурентами. Условно мы можем обозначить их как 

«экстенсивный» и «интенсивный». Первый подразумевает постоянный рост 

ассортимента производимых товаров или услуг за счёт создания новых позиций, 

второй заключается в совершенствовании характеристик уже существующих 

продуктов. Оба способа развития обладают своими преимуществами. Среди 

плюсов «интенсивного» пути можно выделить следующие: продукт, долгое время 

представленный на рынке, вызывает у покупателя больше доверия, ассоциируется 

с традициями. Кроме того, такая продукция как минимум ассоциируется с 

«качеством проверенным временем», а в нормальном варианте действительно 

выгодно отличается этим качеством, за счёт того, что производитель в течение 
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некоторого количества времени занимался совершенствованием упомянутого 

продукта. 

Кондитерская промышленность развивается в основном по «интенсивному» 

варианту и идёт по пути совершенствования традиционных продуктов. Цель 

данных действий – создание новых усовершенствованных продуктов, 

соответствующих требованиям достижений последних лет в области диетологии. 

Целью данной работы является разработка новых видов пряничных изделий на 

основе применения растительной добавки состоящей из продуктов переработки 

клубней топинамбура.  

Для выполнения поставленной цели были сформулированы следующие 

задачи:  

1. Изучить историю возникновения технологии приготовления пряничных 

изделий;  

2. Изучить традиционные технологии пряничных изделий и выявления их 

недостатков; 

3. Анализ современных направлений совершенствования рецептуры и 

технологии пряничных изделий; 

4. Изучить особенность питания современного человека; 

5. Изучить объекты исследования; 

6. Изучить методы исследования сырья;  

7. Изучить методику приготовления теста, выпечки и анализа качества 

полуфабрикатов и готовых изделий;  

8. Исследование потребительских свойств порошка из клубней топинамбура; 

9. Изучить влияние добавки на качество пряничных изделий;  

10. Обоснование применения обогащающей добавки из продуктов 

переработки клубней топинамбура. 
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1 ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

 

1.1 Состояние и перспективы производства разрабатываемой продукции 

В качестве ароматизаторов в производстве различных кондитерских изделий 

используют специальные смеси различных специй и пряностей. Такие смеси в 

рецептурных сборниках называют «сухими духами». Сухие духи играют 

достаточно важную роль в производстве пряников, так как само слово «пряник» 

происход от слова «пряности» [1]. 

Первое письменное свидетельство существования пряников относится к 

середине IV века до н.э. Однако, история существования этого лакомства куда 

дольше, её корни уходят в эпоху неолита, к временам появления в человеческой 

культуре хлеба. Сохранившиеся доисторические описания предков нынешнего 

пряника позволяют понять, что изначально это была некая выпечка, в состав 

которой входили мёд и специи. Знакомое человечеству ещё со времен египетских 

фараонов лакомство пользовалось спросом и в эпоху римских императоров, не 

канув в лету и после падения Рима и варваризации европейской культуры. В 

какой-то момент пряной медовой выпечке было присвоено наименование 

«Лебкухен», сегодня относящееся к немецким рождественским пряникам [1].  

IX век в истории нашего государства ассоциируется в первую очередь с 

крещением и внедрением христианской религии в жизнь большой части простого 

населения. Примерно в то же время в жизнь русских людей пришло ещё одно 

новшество. И, хотя, средний житель нынешней России скорее всего ничего не 

слышал о его появлении на территории Киевской Руси, он не понаслышке знаком 

с результатами этого появления. Именно в девятом столетии восточные славяне 

познакомились с рецептом, который заключался в выпекании смеси ржаной муки, 

ягодного сока и большого количества (до 50 процентов от общей массы) мёда. 

Неудивительно, что при таких пропорциях получаемое изделие называли 

«медовый хлеб». Таков был первый русский пряник. Однако, наши предки не 

сковывали себя, проявляя в кулинарном отношении творческое мышление – 
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состав изменялся за счёт добавления разнообразных трав и кореньев, а позже и 

специй, появившихся в нашей стране в результате развития торговли с 

восточными странами. Так в разное время вкус отечественных пряников 

разнообразился за счёт добавления цедры цитрусов, ванили, гвоздики, мускатного 

ореха, мяты, аниса и даже укропа и чёрного перца. А ещё спустя время придумали 

добавлять жжёный сахар в рецепт пряничного теста для придания ему 

интересного желтоватого оттенка [2]. 

Русский пряник – это продукт, связанный с жизнью народа и его бытом, он 

был обязательной частью стола всех социальных слоёв – от царских семей до 

бедных крестьян и является национальным продуктом. Пряники производили во 

многих городах по всей России. Вот несколько примеров самых известных. 

Пряничные заводы Нижнего Новгорода выпекали в год по 7550 пудов пряников, 

Ярославские – по 4850 подов, пекарни Вязьмы производили по 3170 пудов 

пряников ежегодно. 

В зависимости от того какую муку использовали при производстве мог 

меняться вкус русских пряников. Самые популярные виды муки – это ржаная, 

ситная или крупчатая. Так же на вкус пряников влияло и тесто из, которого их 

производили, основа, на которой это тесто замешивалось, ну и, конечно, от 

пряностей, добавляемых в состав пряников. Постное тесто использовали для 

выпечки дешёвых пряников, из кислого – делали «коврижки», помимо этих двух 

ещё было и заварное тесто.  

В России существовало три вида пряников: лепные пряники, печатные 

пряники и силуэтные.  

В северных регионах наибольшее распространение получили «Лепные 

пряники». Лепные пряники – самый ранний вид пряничного искусства. Появление 

его связано с языческим представлением древних славян, осознавших их 

зависимость от природных явлений (снега, града, дождя, засухи), порождающих 

или уничтожающих урожай, из-за чего у них было уважительное отношение к 

природе и многим богам, олицетворяющим её силу. И чтобы заслужить милость 
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этих богов и их поддержку, каждый из них получал приношения – 

восхитительные пряничные фигурки животных.  

Специального оборудования для их формирования не было — их лепи из теста 

голыми руками, как глиняные игрушки. По сути, каждый лепной пряник 

непосредственно представлял из себя своеобразную миниатюрную декоративную 

скульптуру. Из крутого теста, а также из хлебного мякиша лепили лошадок, 

зайцев, овец, оленей, птичек и разнообразных лесных зверушек. Несмотря на всё 

это разнообразие выходящих из рук умельцев животных, все подобные изделия 

назывались однинаково – «козули». Эти неповторимые по технологии лепки и по 

форме пряники выпекают и сейчас из ржаного теста, которое раскатывают в 

тонкие жгутики. Из них формируют фигурки зверей или спиралевидные фигуры, 

похожие на солнце или орнамент реликтовых памятников культуры.  

Большое разнообразие русских жизненных ритуалов соответствовало и 

разнообразию пряничной продукции. Для детей делали небольшие пряники в 

форме домашних животных, лесных зверей, птиц и т. д. Выпекали пряники в виде 

сердец, корзины цветов, лебедей, целующихся голубков, павлинов с 

соответствующими надписями в подарок для молодых пар [2]. 

По случаю больших торжеств готовили специальные пряники, называемые 

“подносные” или “заздравные”. Выпекались они по размерам от 50 см до 1 м и 

больше и весом от 5 до 15 фунтов. Они отличались особой изысканностью и 

сложностью рисунка, так же как и высоким стилем подарочных надписей.  

Наиболее популярные сюжеты «подносных» пряников – это шатровые терема, 

фигуры единорогов, львов, осетров, двуглавый орёл, птица Сирин. Размер и вес 

«заказных» пряников были настолько велики, что их приходилось доставлять на 

лошадях с особой осторожностью, чтобы не разбить и не разломать по дороге. 

С помощью пряничной доски («пряницы»), изготавливали печатные пряники, 

получая рельефный оттиск на тесте. Качество и красота таких изделий в большей 

мере зависели от мастера (которого тогда называли «заменщиком»), 

изготовившего именно пряничную доску. И. Голышев, который первым начал 
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исследовать историю пряника писал: «Доски для пряников вырезались, как 

правило, на грушевых и липовых досках и имели немалую ценность, от 3 до 15 

рублей серебром, они вырезались под заказ особыми мастерами. Кроме заказов, 

доски вырезались и на свободную продажу. Резчики иногда кроме разных 

надписей вырезали свою фамилию. Вновь выдуманный рисунок ценился дорого 

по тогдашнему времени, и первый, приобретший доску, конкурировал перед 

другими» [3]. 

Силуэтные пряники стали появляться достаточно недавно. Первое упоминание 

об этих изделиях произошло в 1850 году, а к началу прошлого столетия, ещё при 

царской власти, декоративные свойства таких пряниках вывели их на вершину 

популярности среди населения. Их повсеместное распространение, особенно в 

Центральной России, оказало влияние на разнообразность художественных 

решений: в Воронеже пряники отличал мягкий, линейный рисунок, заполняющий 

поверхность изделия, не продиктованный его «вырубной» формой. Ярко-красная 

расцветка сахаристой глазурью и наклеенными частичками сусального золота на 

светлом фоне – на изделиях из Путивля, необычное использование птичьего пуха 

и окрашенных птичьих перьев – на расписных пряниках Новохоперска.  

Однако, наверное, самые красивые силуэтные пряники «козули» выпекали и 

до сих пор выпекают в Архангельске. Традиция их изготовления связана с 

празднованием Рождества. 

«Козули» выставляли на окна изб в святочные недели, их дарили 

родственникам и колядующим, для обеспечения благополучия в доме. Их 

прикрепляли к воротам скотного двора, чтобы скот размножался и не терялся в 

лесу. Персонажами этих пряников, приуроченных к Новогодним праздникам, как 

правило были Дед Мороз, Снегурочка, Рождественская звезда, а также ненцы или 

ненки в национальных одеждах, и оленья упряжка. 

На ярмарках и базарах продавали печатные, лепные и вырезные пряники, 

обладающие различными формами, узорами и надписями. В праздники 
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устраивали даже целые пряничные ярмарки. Тематические пряники продавали на 

Новый Год и многие другие праздники [3]. 

Компания «Ясная поляна» и ее известный всем «Тульский пряник» остаётся 

безусловной и выделяется среди всех конкурентов, благодаря хорошей рекламе и 

узнаваемости бренда, когда меньшие по размеру компании, такие как: 

«Покровские пряники», «Пряня в Кармане», и др. абсолютно ничем не уступают 

ей по вкусу, упаковке и стоимости продукции. В целом на российском рынке в 

настоящее работает около 300 производителей пряников [4]. 

В наши дни производство мучных кондитерских изделий является 

замечательной и быстро развивающейся отраслью в кондитерской 

промышленности. Объём российского рынка мучных кондитерских изделий в 

денежном выражении составляет примерно 45 млрд. рублей при его годовом 

росте в 8,2 %. 

На рисунке 1 представлены главные группы кондитерских изделий. 

 

Рисунок 1 – ассортимент кондитерских изделий 

 

Из данных по производимой продукции кондитерской промышленности и её 

объёмам за 2012–2017 год (рисунок 2), видно, что производство пряничной 

продукции, по сравнению с двумя другими группами продолжает расти каждый 

год [5]. 
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Рисунок 2 – Данные по производимой продукции кондитерской 

промышленности и её объёмам за 2014–2019 год (тыс. тонн) 

 

И как мы уже говорили выше, для постоянного наращивания темпа 

производства, как кондитерской промышленности в целом, так и непосредственно 

производства пряничных изделий, наибольшее внимание нужно уделять 

совершенствованию и развитию технологий производства [5]. 

 

1.2 Ассортимент и технология производства 

Технология производства пряничных изделий за века далеко ушла от рецепта 

того самого «медового хлеба». Сегодня в пищевой промышленности, в частности 

в приготовлении пряничных изднлий, имеют популярность различные 

химические разрыхлители, такие как пищевая сода (разлагается на карбонат 

натрия, воду и углекислый газ) и углекислый аммоний. Под воздействием 

высоких температур они разрыхлители расщепляются и выделяют газообразные 

продукты, придавая тем самым готовым пряничным изделиям ту самую 

уникальную пористую структуру, знакомую каждому потребителю [6]. 
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Безвредность пряничных изделий, энергетическая ценность их нутриентов, 

усвояемость и содержание питательных элементов, соотношение их друг с 

другом, и с физическими и органолептическими свойствами, все эти показатели 

характеризуют пищевую ценность пряничных изделий. Все данные показатели 

зависят от рецептуры, по которой были приготовлены пряники и от вида и сорта, 

используемой муки. 

Таблица 1 – Химический состав пряничных изделий 

Наименование показателя Пряничные изделия 

Сырцовые Заварные 

Вода, г 14,5 14,5 

Белки, г 6,2 4,8 

Жиры, г 2,0 2,8 

Углеводы 34,9 43,0 

Крахмал, г 42,2 34,7 

Клетчатка, г - - 

Зола, г 0,2 0,2 

Минеральные в-ва:   

Na, г 7 11 

K, г 71 60 

Ca, г 11 9 

Mg, г - - 

P, мг 50 41 

Fe, г 0,7 0,6 

Витамины:   

А, мг - 0 

β-каратин, мг - 0 

B1, мг 0,09 0,08 

В2, мг 0,04 0,04 

РР, мг 0,69 0,57 

С, мг - 0 

Энергетическая ценность, 

Ккал 

348 350 

 

Пряники, помимо их вкуса, дают человеку большое количество энергии (от 

100г пряников можно получить 332–405 Ккал).  

Есть две основные технологии приготовления пряничных изделий, от которых 

отталкиваются все остальные детали их рецептуры. Это заварные пряники (с 

заваркой муки) и сырцовые (без её заварки). И те, и другие пряники являются 

отличным источником углеводов (34–76%), в сырцовых – большую часть 
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углеводов представляет крахмал, а в заварных преобладают моно- и дисахариды. 

Сырцовые пряники так же преобладают над заварными по содержанию 

полноценного белка (4,8–6,2%). Так же для них характерно большое содержание 

витаминов В1, В2, РР, минеральных элементов, таких, как магний натрий, 

фосфор. В составе заварных пряников больше жиров (2–6%). Но не смотря на это 

их энергетическая ценность практически одинакова и заварные пряники всего на 

2 Ккал калорийнее сырцовых. Все эти данные представлены в таблице 1 [7]. 

К деталям рецептуры пряников относится наличие или отсутствие в них 

начинки (фруктовое или ягодное пюре), которая составляет от 10 до 17% от массы 

пряника. Глазирование, оно бывает шоколадное, сахарное или никакое. Глазурь 

может составлять до 15% от массы самого пряника. Также бывает, что пряники 

обсыпают маком, сахаром или ядрами орехов.  

Также существуют ещё коврижки, которые тоже относятся к группе 

пряничных изделий. Их отличительные черты – прямоугольная форма и наличие 

фруктовой начинки или прослойки из варенья. 

Форма традиционного пряника – круглая или овальная, коврижки, как только 

что говорилось, – прямоугольная, однако все изделия пряничной группы 

объединяет обязательно присутствующая выпуклость поверхности одной из 

сторон. 

По размерам пряники делят на мелкие изделия и крупные, их называют 

«батоны». По толщине пряники могут достигать от 14 до 30мм, всё зависит от 

вида и пре
 
дназначени

 
я изделия. А все

 
го пряничн

 
ых изделий н

 
асчитываетс

 
я более 

90 н
 
аименовани

 
й [6]. 

В таблице 2 пр
 
иведена ре

 
цептура пр

 
яников «Се

 
верные». 

Характеристика из
 
делия. Форма стан

 
дартная, по

 
крыта сахар

 
ной глазур

 
ью. 

Мякиш кор
 
ичневого ц

 
вета, на изломе с ме

 
лкими пора

 
ми [9]. 
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Таблица 2 – ре
 
цептура пр

 
яников «Се

 
верные» 

Наименование с
 
ырья 

и полуфабр
 
икатов 

Массовая до
 
ля 

сухих ве
 
ществ, % 

Расход сыр
 
ья на 10 к

 
г готовой про

 
дукции, г 

В натуре В сухих ве
 
ществах 

Рецептура гото
 
вых прянико

 
в из полуф

 
абрикатов н

 
а 10кг 

Пряники 88,0 8742,8 7693,66 

Сироп для г
 
лазировки 78,0 1475,0 1150,5 

Итого 86,56 10217,8 8844,16 

Выход 88,0 10000 8800 

Рецептура по
 
луфабрикат

 
а – пряник

 
и на 8742,8 г 

Мука пшенич
 
ная 1с 85,5 4718,66 4034,45 

Сахар-песок 99,85 2208,17 2204,86 

Патока кра
 
хмальная 78,0 967,22 754,43 

Маргарин 84,0 434,08 364,63 

Мука пшенич
 
ная 1с 

(на подпыл) 

85,5 368,07 314,7 

Масло раст
 
ительное 100,0 146,27 146,27 

Соль углеаммонийная - 44,24 - 

Эссенция - 28,76 - 

Сода пищев
 
ая 50,0 14,69 7,35 

Итого 87,64 8930,16 7826,69 

Выход 88,0 8742,8 7693,66 

Рецептура по
 
луфабрикат

 
а – сироп д

 
ля глазиро

 
вки на 1475 г 

Сахар-песок 99,85 1169,78 1168,03 

Вода - 464,82 - 

Итого 71,46 1634,6 1168,03 

Выход 78,0 1475,0 1150,5 

Влажность 1
 
2,0 ±2,5 

% 

   

 

Допустимые з
 
начения раз

 
личных пок

 
азателей д

 
ля пряничн

 
ых изделий. 

В
 
лажность до

 
лжна наход

 
иться в пре

 
делах 11-1

 
3%, количест

 
во сахаров д

 
ля 

сырцовы
 
х пряников 1

 
9-35%, для з

 
аварных 25-

 
36%, щёлоч

 
ность не до

 
лжна 

превы
 
шать 2 гра

 
дусов, зол

 
а должна со

 
держаться не бо

 
лее 0,1% [6]. 

Выделяют с
 
ледующие эт

 
апы при про

 
изводстве пр

 
яничных из

 
делий, 

пре
 
дставленные н

 
а рисунке 3. 
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На рисунке 4 отр
 
ажена схем

 
а по произ

 
водству за

 
варных и с

 
ырцовых 

пр
 
яничных из

 
делий по ст

 
андартной те

 
хнологии. Но н

 
а стадии пр

 
иготовлени

 
я 

теста у з
 
аварных и 

сырцовых 

пр
 
яников 

встреч
 
ается отлич

 
ие, называе

 
мое техноло

 
гической особенностью. 

 

 

Рисунок 3 – Ос
 
новные эта

 
пы произво

 
дства прян

 
ичных изде

 
лий 

 

Приготовление пр
 
яничного тест

 
а можно раз

 
делить на д

 
ве части: 

приготовление с
 
амого тест

 
а и сиропа д

 
ля него. 

Если говор
 
ить о завар

 
ных пряник

 
ах, то здес

 
ь мы столк

 
нёмся со стру

 
ктурной 

сло
 
жностью за

 
меса теста, котор

 
ый включает в себ

 
я три ступе

 
ни: 

1. Заварка му
 
ки;  

2. Охлаждение заварки; 

3. Замес завар
 
ки со всем

 
и компонент

 
ами.  

Для пригото
 
вления зав

 
арки муки необ

 
ходимо снач

 
ала пригото

 
вить сахарный 

и
 
ли инвертный сироп. Дл

 
я его пригото

 
вления загру

 
жают в воду с температуро

 
й 

70-75°C са
 
хар и все с

 
ахаросодер

 
жащие компо

 
ненты (мёд, патока и т.

 
д.). 

Влажность д
 
анной смес

 
и должна сост

 
авлять 19-

 
20%. Сахар

 
ную смесь меш

 
ают до 

полного р
 
астворения все

 
х компоненто

 
в. Далее её охлаждают до те

 
мпературы 

68°C и нач
 
инают част

 
ями вводит

 
ь муку, котор

 
ая предназначена д

 
ля 

пригото
 
вления зав

 
арки (40% от об

 
щего количест

 
ва муки). Муку завар

 
ивают 

около 10-15 м
 
инут. Далее про

 
исходит ох

 
лаждение з

 
аварки до 25-27°C, д

 
анный 
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процесс про
 
исходит в с

 
пециальной м

 
ашине. Зате

 
м добавляют все ост

 
авшиеся 

ингредиенты, пре
 
дусмотренн

 
ые по реце

 
птуре в определённом пор

 
ядке. И 

начинают не
 
посредстве

 
нно замес тест

 
а, который происходит в тече

 
ние 10 минут. 

 

 

Рисунок 4 – С
 
хема произ

 
водства пр

 
яников по ст

 
андартной те

 
хнологии  
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Правильное и дост
 
аточное охлаждение з

 
аварки необ

 
ходимо для по

 
лучения 

из
 
делия высокого к

 
ачества. Есл

 
и же завар

 
ка охлаждена неправиль

 
но, то 

пря
 
ничное изде

 
лие получится слишком плотным и не

 
правильной фор

 
мы. 

Темпер
 
атура готового теста должна быт

 
ь в предел

 
ах 29–30 ℃, а влажность не 

до
 
лжна превы

 
шать 20–22 % [8]. Пр

 
и формиров

 
ании пряников тесту прид

 
ают 

необхо
 
димую в да

 
нном случае форму, после этого на поверхност

 
ь изделий 

н
 
аносят рисунок или на

 
дпись, если сущест

 
вует такая необ

 
ходимость. Для 

формования теста для пряни
 
ков на произво

 
дствах используют с

 
пециальные 

машины ФПЛ. Бывает что некотор
 
ые виды изде

 
лий формуют с по

 
мощью разн

 
ых 

форм, например, мет
 
аллических или силиконо

 
вых.  

Тесто для коври
 
жек формуют путем рас

 
катки его в пласт, то

 
лщина которо

 
го 

составл
 
яет 11–13 м

 
м. Затем тесто режут н

 
а полосы, по

 
мещают на л

 
ист и 

выпе
 
кают. 

Консистенция тест
 
а для сырцовых пряни

 
ков представляет собо

 
й однородну

 
ю 

вязкую м
 
ассу. В его сост

 
ав входит пшеничная мука с клейковиной средней по 

к
 
ачеству. Все необходим

 
ые ингредиенты вз

 
вешивают и доб

 
авляют в 

определённой последовате
 
льности друг за дру

 
гом: сахар, во

 
да, мед, п

 
атока, 

инвертный сироп, жир, ме
 
ланж, сухие духи, р

 
азрыхлител

 
и, мука. В с

 
лучае если 

же вместо сахар
 
а использу

 
ют сироп, то вначале гото

 
вят его и о

 
хлаждают, д

 
алее 

загружают все ост
 
альные ингре

 
диенты кро

 
ме муки и разр

 
ыхлителя, з

 
амешивают 

1–2 минуты, и в ко
 
нце вводят му

 
ку и разры

 
хлитель.  

Данную смес
 
ь мешают 5–1

 
2 минут. В зависимост

 
и от таких факторо

 
в, как 

тем
 
пература воздуха в цехе, температур

 
а воды, частота вр

 
ащения и в

 
местимость 

месильной м
 
ашины регулируют про

 
должительност

 
ь замеса. Пр

 
и повышени

 
и 

температур
 
ы воздуха либо воды продо

 
лжительност

 
ь замеса сни

 
жается, а пр

 
и 

снижении – увеличивается. Р
 
азрыхлитель добавляют в виде во

 
дного раст

 
вора. 

После охлаж
 
дения до те

 
мпературы не в

 
ыше 20 ℃ в месительную машину вво

 
дят 

сахарный и инвертный сироп и жже
 
нку. Вода т

 
акже не до

 
лжна быть выше 20 ℃ . 
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Температур
 
а готового тест

 
а должна быть в пре

 
делах 20–22 ℃ , а влажность не 

до
 
лжна превы

 
шать 23,5–25,5 %. 

Технология приготовления сиро
 
па для заварных и сырцовых пряников: 

1. В емкость с п
 
аровой руб

 
ашкой зали

 
вают воду темпер

 
атурой 70–80 ℃ , 

вводят сахар-песок, мед, патоку и
 
ли инвертный сироп.  

2. Сироп нагревают до полного р
 
астворения с

 
ахара при темпер

 
атуре 60–75 

℃.  

3. Для сырцов
 
ых пряников с

 
ироп охлаж

 
дают до те

 
мпературы 30–40 ℃ , а для 

зав
 
арных – до температур

 
ы 45–65 ℃ .  

Перед процессо
 
м выпекани

 
я некоторые пр

 
яничные из

 
делия смаз

 
ывают 

мела
 
нжем, при необ

 
ходимости н

 
аносят рису

 
нок, повер

 
хность ковр

 
ижек нужно 

с
 
мачивать хо

 
лодной водо

 
й и протык

 
ать в неско

 
льких мест

 
ах. Само в

 
ыпекание 

пр
 
яников про

 
исходит в ко

 
нвейерных печ

 
ах непреры

 
вного действия.Сырцовые 

пряники в
 
ыпекают пр

 
и температуре 2

 
20–240 °С в тече

 
ние 7–12 м

 
ин. Заварн

 
ые – в 

тече
 
нии 7–12 м

 
ин при тем

 
пературе 210–

 
220 °С. Ко

 
врижки выпе

 
кают при 

те
 
мпературе 180– 2

 
20 °С 25–30 м

 
инут. После о

 
хлаждают и г

 
лазируют пр

 
и 

необходи
 
мости повер

 
хность [8]. 

Польза пря
 
ничных изде

 
лий для здоро

 
вья челове

 
ка напряму

 
ю определе

 
на 

составом этого про
 
дукта. Обыч

 
но для его пр

 
иготовлени

 
я используют р

 
жаную 

муку, ме
 
д, жженый с

 
ахар, патоку, молоко и яичные желт

 
ки. Кроме то

 
го, в него 

мо
 
гут быть доб

 
авлены различные пр

 
яности, на

 
пример, мята, анис, корица, 

мус
 
катный оре

 
х имбирь, и м

 
ногие друг

 
ие. Также у пряников з

 
ачастую бы

 
вает 

начин
 
ка из варенья, орехов ил

 
и сухофрукто

 
в.  

Пряник – это с
 
ладкий про

 
дукт пищи, в е

 
го состав в

 
ходит неверо

 
ятно большое 

ч
 
исло быстро ус

 
ваиваемых димеров сахарозы, и

 
х объем в ме

 
довом прян

 
ике часто 

мо
 
жет достиг

 
ать 85 %. Б

 
лагодаря это

 
му пряники з

 
аслуженно сч

 
итаются оче

 
нь 

энергое
 
мким пищев

 
ым продукто

 
м, которым в

 
ы сможете уб

 
ить голод. 

По
 
вышенная к

 
алорийност

 
ь пряников е

 
два ли дел

 
ает этот про

 
дукт диетичес

 
ким, 

ведь сост
 
авляет она чут

 
ь менее 336 к

 
кал на сто гр

 
аммов. Одн

 
ако, именно в 
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бо
 
льшом количест

 
ве легких с

 
ахаров скр

 
ывается и пр

 
актически вре

 
д пряников. 

С
 
ахара неверо

 
ятно быстро про

 
ходят в сте

 
нку сосудо

 
в, провоциру

 
я выброс в 

кро
 
воток гормонаинсулина.  

В остально
 
м, употреб

 
ление прян

 
иков способст

 
вует повыше

 
нию аппетит

 
а за 

счет со
 
держания в это

 
м продукте ле

 
гкоусвояем

 
ых углеводо

 
в, которые б

 
ыстро 

всас
 
ываясь в кро

 
вь, отклад

 
ываются в в

 
иде жировы

 
х клеток.  

Наиболее р
 
аспростране

 
нными дефе

 
ктами прян

 
ичных изде

 
лий предст

 
авлены 

на р
 
исунке 5 [10]. 

Рисунок 5 ‒ Н
 
аиболее рас

 
пространён

 
ные дефект

 
ы пряничны

 
х изделий 
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Условия и сро
 
ки хранения прянич

 
ных издели

 
й. Пряничные из

 
делия хранятся 

в сухих, хоро
 
шо проветр

 
иваемых по

 
мещениях, не и

 
меющих посторо

 
ннего 

запа
 
ха, не зараженных гр

 
ызунами и а

 
мбарными вре

 
дителями. Большинст

 
во 

изделий хр
 
анят при те

 
мпературе около 18 ℃  и относител

 
ьной влажност

 
и воздуха 

в предела
 
х 70–75 % [11]. 

Ящики с пр
 
яничными изделиями до

 
лжны быть уст

 
ановлены н

 
а стеллажа

 
х 

штабелям
 
и высотой не бо

 
лее 2 м, ме

 
жду штабел

 
ями и стено

 
й оставляют про

 
ходы 

не менее 0,7 м, рассто
 
яние от канализационных труб и источни

 
ков тепла должно 

быт
 
ь не менее 1 м. 

Пряничные изделия не должны по
 
двергаться воз

 
действию пр

 
ямого 

солнеч
 
ного света при хране

 
нии. 

Сроки хране
 
ния прянич

 
ных издели

 
й при указ

 
анных усло

 
виях хране

 
ния и 

транс
 
портирован

 
ия со дня из

 
готовления уст

 
анавливают, в сут

 
ках, рисуно

 
к 6 [12]. 
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Рисунок 6 – Сро
 
ки хранени

 
я пряничны

 
х изделий 

Пряничные из
 
делия фасу

 
ют в короб

 
ки из коробоч

 
ного карто

 
на, пачки из 

коробоч
 
ного карто

 
на или бум

 
агу для уп

 
аковки про

 
дуктов на а

 
втоматах, п

 
акеты 

из це
 
ллофана ил

 
и полимерн

 
ых пленок, р

 
азрешенных к пр

 
именению ор

 
ганами 

государственного с
 
анитарно-э

 
пидемиолог

 
ического н

 
адзора, массо

 
й нетто до 1 к

 
г 

[12]. 

У коробок д
 
но и верхн

 
ий ряд выст

 
илают матер

 
иалами, разре

 
шенными к 

пр
 
именению ор

 
ганами госу

 
дарственно

 
го санитар

 
но-эпидемио

 
логического 

н
 
адзора.  
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Коробки, п
 
акеты и пач

 
ки с прянич

 
ными издел

 
иями уклад

 
ывают в ящ

 
ики из 

дре
 
весины, мно

 
гооборотные я

 
щики, ящик

 
и из гофриро

 
ванного карто

 
на массой 

нетто не бо
 
лее 15 кг, я

 
щики из плете

 
нного шпон

 
а массой нетто не бо

 
лее 9 кг.  

Весовые пр
 
яничные из

 
делия укла

 
дывают ряд

 
ами на ребро и

 
ли насыпью, 

штуч
 
ные уклады

 
вают рядам

 
и в ящики из гофр

 
ированного к

 
артона массо

 
й нетто 

не бо
 
лее 12 кг, я

 
щики из дре

 
весины, мно

 
гооборотные я

 
щики массо

 
й нетто до 20 

к
 
г, ящики из п

 
летенного ш

 
пона по де

 
йствующим нор

 
мативным до

 
кументам 

м
 
ассой нетто до 9 к

 
г.  

Допускается у
 
паковывать ф

 
асованные и весо

 
вые прянич

 
ные издели

 
я в 

возврат
 
ную тару. Пр

 
и этом тар

 
а должна б

 
ыть чистой и пере

 
д укладыва

 
нием 

проду
 
кции ее выст

 
илают со все

 
х сторон м

 
атериалами, р

 
азрешенным

 
и к 

примене
 
нию органа

 
ми государст

 
венного са

 
нитарно-эп

 
идемиологичес

 
кого 

надзор
 
а. 

При отгруз
 
ке водным и

 
ли смешанн

 
ым транспорто

 
м, при пере

 
возках, 

св
 
язанных с пере

 
грузками, а т

 
акже при пере

 
возке мелк

 
ими партия

 
ми пряничн

 
ые 

изделия до
 
лжны быть у

 
пакованы в до

 
щатые или ф

 
анерные ящ

 
ики. 

Допускается ис
 
пользование дру

 
гих видов т

 
ары и упако

 
вки, котор

 
ые 

соответст
 
вуют требо

 
ваниям сан

 
итарии, ст

 
андартов и те

 
хнических ус

 
ловий, 

разре
 
шенных орг

 
анами госу

 
дарственно

 
го санитар

 
но-эпидемио

 
логического 

н
 
адзора и обес

 
печивающих со

 
хранность про

 
дукции при тр

 
анспортиро

 
вании и 

хр
 
анении. 

На коробки, п
 
ачки, пакет

 
ы наносят м

 
аркировку, пре

 
дставленну

 
ю на рисун

 
ке 

7. 
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Рисунок 7 ‒ Необ
 
ходимая инфор

 
мация на м

 
аркировке коробо

 
к, пачек, п

 
акетов 

 

Допускается м
 
аркировку н

 
а пачках и п

 
акетов из це

 
ллофана по

 
лимерных 

м
 
атериалов з

 
аменять яр

 
лыком с мар

 
кировкой, из

 
готовленно

 
й типографс

 
ким 

способо
 
м.  

Транспортная м
 
аркировка – с н

 
анесением м

 
анипуляцио

 
нных знако

 
в 

«Хрупкое. Осторо
 
жно», «Береч

 
ь от влаги». Н

 
а каждую е

 
диницу тра

 
нспортной 

т
 
ары наносят м

 
аркировку, х

 
арактеризу

 
ющую проду

 
кцию:  

‒ товарный з
 
нак и наиме

 
нование пре

 
дприятия-из

 
готовителя, е

 
го 

местона
 
хождение;  

‒ наименов
 
ание проду

 
кта;  

‒ массу нетто;  

‒ количест
 
во упаковоч

 
ных единиц и м

 
ассу упако

 
вочной еди

 
ницы (для 

ф
 
асованных пр

 
яничных из

 
делий);  

‒ дату выр
 
аботки;  

‒ срок хра
 
нения;  

‒ обозначе
 
ние настоя

 
щего станд

 
арта.  

Маркировку н
 
аносят путе

 
м наклеива

 
ния ярлыка и

 
ли нанесен

 
ия четкого 

отт
 
иска трафарето

 
м или штам

 
пом несмыв

 
ающейся, не и

 
меющей зап

 
аха краско

 
й.  



28 

 

Номер укла
 
дчика или с

 
мены указы

 
вают на яр

 
лыке, вложе

 
нном внутр

 
ь или 

наклее
 
нном на короб

 
ки, пакеты, п

 
ачки и ящи

 
ки, или прост

 
авляют шта

 
мпом 

номер с н
 
аружной сторо

 
ны тары.  

Средства н
 
анесения информации, конт

 
актирующие с из

 
делиями, не должн

 
ы 

влиять н
 
а их качест

 
во, должны обес

 
печивать сто

 
йкость мар

 
кировки пр

 
и 

хранении, тр
 
анспортировании и ре

 
ализации пр

 
яничных из

 
делий, а также до

 
лжны 

быть из
 
готовлены из м

 
атериалов, непосредст

 
венно допущенны

 
х учрежден

 
иями 

Госса
 
нэпидслужб

 
ы для конт

 
акта с пище

 
выми проду

 
ктами. 

Пряничные из
 
делия транс

 
портируют тр

 
анспортом все

 
х видов в кр

 
ытых 

транс
 
портных сре

 
дствах в соот

 
ветствии с пр

 
авилами пере

 
возок грузо

 
в, 

действу
 
ющими на д

 
анном виде тр

 
анспорта.  

Транспортируют пр
 
яники с соблюде

 
нием санит

 
арных прав

 
ил в чисты

 
х сухих 

вагона
 
х, контейнер

 
ах, автомашинах, трюмах су

 
дов. При пере

 
возке, погруз

 
ке и 

выгруз
 
ке продукц

 
ия должна б

 
ыть защище

 
на от атмосфер

 
ных осадко

 
в. Не 

допус
 
кается пере

 
возить изделия в ваго

 
нах, автомашинах или трюма

 
х судов 

совместно с про
 
дуктами, об

 
ладающими с

 
пецифическ

 
им запахом [1

 
3]. 

 

1.3 Пути по
 
вышения качест

 
ва продукц

 
ии 

Питание – это в
 
ажный фактор в

 
нешней сре

 
ды, которы

 
й определяет 

пр
 
авильное состо

 
яние здоро

 
вья, развит

 
ие и трудоспособность че

 
ловека. Ис

 
ходя 

из это
 
го организац

 
ия питания н

 
аселения н

 
а научно-г

 
игиеническо

 
й основе в 

нашей стр
 
ане поднят

 
а до уровня общегосу

 
дарственно

 
й задачи [14].  

В современ
 
ном мире из-з

 
а неблагопр

 
иятных усло

 
вий окружающей сре

 
ды, 

стрессо
 
в, недоедан

 
ия или перее

 
дания и экстре

 
мальных на

 
грузок в организ

 
ме 

человек
 
а образуетс

 
я недостато

 
к внутренн

 
их резерво

 
в для поддер

 
жания осно

 
вных 

функци
 
й систем и ор

 
ганов [15]. 

При анализе состо
 
яния здоро

 
вья и пита

 
ния населе

 
ния России от

 
мечается 

не
 
достаточное потреб

 
ление вита

 
минов, минер

 
альных вещест

 
в, пищевых во

 
локон 
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и дру
 
гих компоне

 
нтов. Форм

 
ируется пре

 
имуществен

 
но углевод

 
ная модель 

п
 
итания. 

Инсулин – гор
 
мон, выраб

 
атывающийс

 
я в поджелу

 
дочной железе и с

 
лужащий 

дл
 
я транспорт

 
ировки сах

 
ара по клет

 
кам тканей все

 
х органов и м

 
ышц, тем с

 
амым 

регул
 
ируя его уро

 
вень сахар

 
а в организ

 
ме. Так же и

 
нсулин необ

 
ходим для 

по
 
вышения ус

 
вояемости ор

 
ганизмом г

 
люкозы (он у

 
величивает про

 
ницаемость 

м
 
ышечных сте

 
нок для неё). Пр

 
и недостаточ

 
ной выработ

 
ке организ

 
мом 

гормон
 
ального инсу

 
лина или пр

 
и его непр

 
авильном де

 
йствии нач

 
инает 

разв
 
иваться забо

 
левание са

 
харный диабет, нос

 
ящее хроничес

 
кий характер и 

пр
 
иводящее к н

 
арушениям у

 
глеводного, бе

 
лкового и ж

 
ирового об

 
мена. При 

а
 
нализе кро

 
ви полност

 
ью здорово

 
го человек

 
а, если он б

 
ыл сделан н

 
а голодный 

же
 
лудок, уро

 
вень сахар

 
а должен б

 
ыть 3,5-5,5 ммоль/л. Если пос

 
ле употреб

 
ления 

пищи с
 
ахар подни

 
мется выше уро

 
вня в 7,8 ммоль/л, то инсу

 
лин-гормон, 

в
 
ыделяемый по

 
джелудочно

 
й железой, бу

 
дет посылат

 
ь избыток г

 
люкозы в т

 
кани, 

что не я
 
вляется нор

 
мой. 

Один из са
 
мых основн

 
ых источни

 
ков энерги

 
и для чело

 
веческого ор

 
ганизма – 

это с
 
ахар, котор

 
ый содержитс

 
я в организ

 
ме человек

 
а в самой просто

 
й своей 

фор
 
ме, в форме г

 
люкозы. Дл

 
я обеспече

 
ния организ

 
ма глюкозо

 
й, а следовате

 
льно, 

и энергие
 
й кровь тр

 
анспортирует г

 
люкозу во все ч

 
асти тела (

 
мышцы, моз

 
г и т.д. 

(
 
для усвоен

 
ия глюкозы моз

 
гом инсули

 
н не требуетс

 
я)). Если же про

 
исходит 

сн
 
ижение кон

 
центрации г

 
люкозы в ор

 
ганизме, то го

 
ловной и с

 
пинной моз

 
г сразу 

же н
 
ачинают чу

 
вствовать остру

 
ю нехватку э

 
нергии необ

 
ходимой дл

 
я 

продолже
 
ния их нор

 
мальной работ

 
ы нервных к

 
леток. Из-з

 
а чего про

 
исходит 

оп
 
асное для ж

 
изни челове

 
ка нарушен

 
ие мозгово

 
й деятельност

 
и. 

В настоящее вре
 
мя, как в Росс

 
ии, так и во всё

 
м мире забо

 
леваемость 

с
 
ахарным ди

 
абетом растёт, и эт

 
а проблема про

 
должает со

 
хранять сво

 
ю 

актуальност
 
ь. В мире с

 
ахарный ди

 
абет диагност

 
ирован у 5% н

 
аселения, а в 

гру
 
ппах риска (у л

 
юдей с возр

 
астом 60 лет и в

 
ыше) данна

 
я цифра мо

 
жет 

достиг
 
ать 10%. Н

 
а сегодняш

 
ний день во всё

 
м мире сах

 
арным диабето

 
м страдают 
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246 м
 
иллионов че

 
ловек, по про

 
гнозам враче

 
й и специа

 
листов дан

 
ное количест

 
во 

может возр
 
асти вдвое. 

Людям с забо
 
леванием с

 
ахарным ди

 
абетом необ

 
ходимо пра

 
вильно пит

 
аться и 

соб
 
людать дост

 
аточно стро

 
гую диету. В пер

 
вую очеред

 
ь необходи

 
мо резкое 

о
 
граничение ж

 
иров и угле

 
водов, а т

 
акже сахар

 
а и продукто

 
в с его со

 
держанием. 

Д
 
иетическая тер

 
апия являетс

 
я одной из ос

 
новных часте

 
й лечения пр

 
и 

заболева
 
нии сахарн

 
ым диабето

 
м. И должн

 
а учитыват

 
ь ряд инди

 
видуальных 

ф
 
акторов (возр

 
аст, вес, рост, з

 
анятость, т

 
яжесть болез

 
ни и даже место 

ж
 
ительства), но ос

 
новные пра

 
вила пример

 
но одинако

 
вы для все

 
х. 

Диабетическая про
 
дукция всё ч

 
аще начинает по

 
являться н

 
а полках 

с
 
пециализиро

 
ванных маг

 
азинов в пос

 
леднее вре

 
мя, и данн

 
ая отрасль 

про
 
мышленност

 
и не стоит н

 
а месте. Но, к

 
ак правило эт

 
а продукци

 
я зарубежн

 
ых 

произво
 
дителей. С

 
ахарозамен

 
ители, нахо

 
дящиеся в сост

 
аве данных из

 
делий 

(конфет, пр
 
яников, пече

 
нья) не все

 
гда соответст

 
вуют требо

 
ваниям Минз

 
драва 

РФ. Кро
 
ме того, це

 
ны на данн

 
ые изделия з

 
ачастую ост

 
авляют жел

 
ать лучшего и 

пр
 
иходятся по к

 
арману они д

 
алеко не все

 
м людям, ну

 
ждающимся в про

 
дукции 

диабет
 
ического н

 
азначения. 

Отечественных же ко
 
мпаний подоб

 
ного рода до

 
вольно мало и хотя это 

оз
 
начает, что р

 
ынок свобо

 
ден и откр

 
ыты все пут

 
и для разв

 
ития, ассорт

 
имент 

диабет
 
ических про

 
дуктов отечест

 
венного про

 
изводства оче

 
нь ограниче

 
н. 

Помимо это
 
го, ценник

 
и на данные с

 
пециализиро

 
ванные про

 
дукты дост

 
аточно 

высо
 
ки и прихо

 
дятся не по к

 
арману бол

 
ьшинству стр

 
адающих ди

 
абетом. И ес

 
ли 

обычные с
 
ахарозамен

 
ители ещё мо

 
жно найти, пр

 
иложив опре

 
делённые ус

 
илия, 

то, н
 
апример, в

 
ыбор мучны

 
х кондитерс

 
ких издели

 
й, предназ

 
наченных д

 
ля 

диабети
 
ков совсем с

 
куден, плюс и

 
х качество со

 
всем не все

 
гда являетс

 
я 

надлежащ
 
им и соответст

 
вующим требо

 
ваниям Минз

 
драва. 

Как уже го
 
ворилось в

 
ыше, при з

 
аболевании д

 
иабетом в с

 
амую перву

 
ю 

очередь ну
 
жно максимально с

 
низить потреб

 
ление сахар

 
а и кондитерс

 
ких 

издели
 
й, содержа

 
щих его. Но л

 
юдям больн

 
ым сахарны

 
м диабетом т

 
акже, как и 
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все
 
м остальны

 
м порой бы

 
вает очень с

 
ложно удер

 
жаться от то

 
го, чтобы 

по
 
лакомиться с

 
ладостями. Ис

 
ходя из это

 
го можно с

 
делать выво

 
д, что нуж

 
но 

произво
 
дить кондитерские из

 
делия из про

 
дуктов, н е с

 
пособствую

 
щих 

повыше
 
нию уровня с

 
ахара в кро

 
ви. 

Для опреде
 
ления пище

 
вой ценност

 
и продукто

 
в, в частност

 
и мучных 

кондитерских из
 
делий нужно уч

 
итывать со

 
держание все

 
х необходи

 
мых для 

ор
 
ганизма че

 
ловека вещест

 
в (белков, нез

 
аменимых а

 
минокислот, м

 
инералов, 

в
 
итаминов), а т

 
акже энергет

 
ическую це

 
нность изде

 
лия и его ус

 
вояемость в 

ор
 
ганизме человека. В

 
кус и аром

 
ат, рыхлен

 
ие мякиша, в

 
нешний вид гото

 
вой 

продук
 
ции – всё эт

 
и показате

 
ли качеств

 
а также име

 
ют значение д

 
ля свойств 

п
 
ищевой цен

 
ности изде

 
лия.  

Пищевая це
 
нность про

 
дуктов, в ч

 
астности муч

 
ных кондитерс

 
ких издели

 
й – 

это со
 
вокупность со

 
держания бе

 
лков, жиро

 
в, углеводо

 
в, как усво

 
яемых, так и нет 

(
 
клетчатка), нез

 
аменимых а

 
минокислот, м

 
инералов и в

 
итаминов. Т

 
ак же 

необ
 
ходимо брат

 
ь в расчёт э

 
нергетичес

 
кую ценност

 
ь изделия и е

 
го усвояемост

 
ь 

организмо
 
м. Вкус, аро

 
мат, консисте

 
нция мякиш

 
а, внешний в

 
ид – показ

 
атели 

органолептики, так же я
 
вляются од

 
ними из ос

 
новополага

 
ющих для о

 
пределения 

п
 
ищевой цен

 
ности мучн

 
ых кондитерс

 
ких издели

 
й. 

Наличие уг
 
леводов в р

 
ационе чело

 
века удовлет

 
воряется в ос

 
новном за счёт 

н
 
аличия раст

 
ительной п

 
ищи, а муч

 
ными проду

 
ктами покр

 
ывается пр

 
имерно на 

40–50% в кр
 
ахмале и к

 
летчатке. Суточ

 
ную потреб

 
ность орга

 
низма в бе

 
лке 

мучные из
 
делия покр

 
ывают на 38% [15]. 

Суточную потреб
 
ность в вит

 
аминах В1, В

 
2, РР мучн

 
ые кодитерские изделия 

по
 
крывают все

 
го на 4–5% при употреб

 
лении 100г из

 
делий. На это

 
м уровне и

 
х 

вклад в об
 
щую энергет

 
ическую це

 
нность рац

 
иона равняетс

 
я 18–20%. 

Анализируя все д
 
анные, мы пр

 
ишли к выво

 
ду, что дл

 
я повышени

 
я пищевой и 

б
 
иологическо

 
й ценности пр

 
яничных из

 
делий необ

 
ходимо уве

 
личение бе

 
лков и 

нез
 
аменимых а

 
минокислот, м

 
инеральных ве

 
ществ и вит

 
аминов, уме

 
ньшая при 

это
 
м количест

 
во углеводо

 
в и общее со

 
держание с

 
ахара [9]. 
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Для достиже
 
ния данной це

 
ли нужно ис

 
пользовать р

 
азличные п

 
ищевые 

доб
 
авки, чтоб

 
ы пряничное из

 
делие счит

 
алось функ

 
циональным про

 
дуктом. 

 

1.4 Совреме
 
нные напра

 
вления раз

 
вития техно

 
логии 

В Сибирском федеральном у
 
ниверситете про

 
водились исс

 
ледования с

 
войств 

пря
 
ничных изде

 
лий, при пр

 
иготовлени

 
и которых ис

 
пользовалис

 
ь добавки из 

об
 
лепихового обез

 
жиренного шрот

 
а. В ходе исс

 
ледований исходное ве

 
щество 

измельчён
 
ное до частиц размером 10–15 мкм доб

 
авляли в пр

 
яничное тесто, в 

резу
 
льтате чего в гото

 
вом продукте в д

 
ва с полов

 
иной раза у

 
величилось 

со
 
держание к

 
летчатки пр

 
и замене 10 про

 
центов мук

 
и шротом, а к

 
алорийност

 
ь 

продукта, н
 
апротив, у

 
меньшалась н

 
а 32, 1 кк

 
ал на 100 г. 

Также в хо
 
де исследо

 
ваний было в

 
ыявлено вл

 
ияние испо

 
льзования 

об
 
лепихового шрот

 
а на структуру пр

 
яничного тест

 
а в сторону бо

 
льшей 

пористост
 
и, так как доб

 
авка умень

 
шает плотност

 
ь и вязкост

 
ь теста, по ср

 
авнению 

с обр
 
азцом с тр

 
адиционной ре

 
цептурой. 

Более того, доб
 
авление об

 
лепихового шрот

 
а повышает с

 
пособность 

пр
 
яничной про

 
дукции к у

 
держанию в

 
лаги за счёт со

 
держания в доб

 
авке 

целлю
 
лозы, геми

 
целлюлозы, и пектина. Приобретё

 
нное свойст

 
во увеличи

 
вает 

срок хр
 
анения готовой про

 
дукции с 7 до 10 д

 
ней [16]. 

Объектом исс
 
ледования Лю Янься стало испо

 
льзование ке

 
дрового жм

 
ыха в 

прян
 
ичной реце

 
птуре. Он э

 
ксперимент

 
ировал с р

 
азличным ко

 
личеством ж

 
мыха, 

иссле
 
дуя свойст

 
ва получен

 
ных образцо

 
в. Экспериментальные д

 
анные 

обраб
 
атывались с по

 
мощью мате

 
матической мо

 
дели. Всего обработано б

 
ыло 30 

варианто
 
в различных ре

 
цептур. Наилучшей б

 
ыла призна

 
на следующая: доб

 
авка 

из ке
 
дрового жм

 
ыха – 27,72 г; сахарная пу

 
дра – 28,11 г; обез

 
жиренное су

 
хое 

молоко – 12,35 г; ж
 
ир кондитерс

 
кий – 27,81 г; лецити

 
н – 4,02 г. Расчеты 

производи
 
лись на 100 г гото

 
вой продук

 
ции [17]. 

В Новгородском государственном у
 
ниверситете и

 
м. Ярослава Му

 
дрого 

проводилос
 
ь исследов

 
ание измене

 
ний свойст

 
в прянично

 
й продукци

 
и при 
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доба
 
влении в ре

 
цептуру зе

 
мляничного д

 
жема. Изыс

 
каниями за

 
нималась Ю.

 
А. 

Афанасье
 
ва, в резу

 
льтате разр

 
аботавшая пр

 
яники «Нов

 
городский су

 
венир». В 

хо
 
де эксперимента с ре

 
цептурой б

 
ыло создано нес

 
колько обр

 
азцов пряников с 

со
 
держанием джема от 15 до 25 %. Аф

 
анасьеву и

 
нтересовало в пер

 
вую очеред

 
ь 

соответст
 
вие влажност

 
и и содерж

 
ания сахар

 
а в готово

 
м прянике ГОСТу пр

 
и 

использо
 
вании земл

 
яничного д

 
жема. Из сфор

 
мулированн

 
ых ей резу

 
льтатов 

эксперимента яс
 
но, что вл

 
ажность соответствовала требо

 
ваниям ГОСТ

 
а к 

прянич
 
ным издели

 
ям во всех обр

 
азцах, в то вре

 
мя как нор

 
ма содержа

 
ния сахара 

соот
 
ветствовал

 
а принятым ст

 
андартам то

 
лько при в

 
ведении доб

 
авки, 

сост
 
авляющей не ме

 
нее 20% от об

 
щей массы из

 
делия. После прове

 
дения 

орга
 
нолептичес

 
кой оценки и н

 
а основани

 
и её резул

 
ьтатов автором реко

 
мендуется 

доб
 
авлять земляничный джем в ко

 
личестве 25 % [18]. 

Проблему в
 
итаминизац

 
ии прянико

 
в рассматр

 
ивает в свое

 
й работе 

«Исследование пр
 
именения яб

 
лочного и мор

 
ковного поро

 
шка в реце

 
птуре 

сырцо
 
вых прянико

 
в» И.И. Багаутдинов. 

В качестве доб
 
авки он ис

 
пользовал яблочные и мор

 
ковные выж

 
имки, 

высу
 
шенные до воз

 
душно-сухо

 
го состоян

 
ия и измел

 
ьчённые пос

 
ле этого. 

Добавка вво
 
дилась в тесто на этапе замеса по 5, 10 и 15% от массы муки по 

требовани
 
ям рецептуры. В результ

 
ате этого э

 
ксперимент

 
а Багаутдинов делает 

вы
 
вод о влия

 
нии добавк

 
и на влажност

 
ь готового продукта в сторо

 
ну увеличе

 
ния, 

прояв
 
ляющемся з

 
а счёт пект

 
ина, содер

 
жащегося в в

 
ыжимке. Способ

 
ность 

пект
 
ина удержи

 
вать большее ко

 
личество в

 
лаги обусл

 
авливает у

 
величение сро

 
ка 

годност
 
и пряничны

 
х продукто

 
в, пригото

 
вленных с доб

 
авлением в

 
ыжимки. 

Содержащиеся в яб
 
лочной выж

 
имке орган

 
ические кис

 
лоты, поми

 
мо прочего, 

поз
 
воляют сниз

 
ить щёлочност

 
ь готового про

 
дукта, чего не об

 
наруживаетс

 
я при 

доба
 
влении ово

 
щного поро

 
шка. 

Образцы, в сост
 
ав которых во

 
шла добавк

 
а, имеют бо

 
льшую плот

 
ность и 

твёр
 
дость. В ч

 
астности, плотность из

 
делия в свою очере

 
дь увеличивается на 0,

 
33 

г/см3 пр
 
и повышени

 
и дозировки доб

 
авки до 15 %.  



34 

 

В заключен
 
ие Багаутдинов утверждает, что фруктовая добавка лучше 

подхо
 
дит для уве

 
личения сроков хр

 
анения готово

 
го изделия, ко

 
гда добавка на 

ос
 
нове овоще

 
й показала себ

 
я с лучшей стороны при органолептической о

 
ценке 

образ
 
цов [19]. 

Замена част
 
и пшенично

 
й муки в сост

 
аве прянично

 
го изделия н

 
а 

безамилазную также поз
 
воляет уве

 
личить сро

 
к хранения из

 
делий, как по

 
казали 

исс
 
ледования Одесской н

 
ационально

 
й академии п

 
ищевых тех

 
нологий 

За основу учё
 
ные взяли с

 
ырцовые пр

 
яники «Ван

 
ильные». По резу

 
льтатам 

исс
 
ледования б

 
ыло выявле

 
но, что безамлазная мука, способст

 
вует меньш

 
им 

потерям в
 
лаги, увел

 
ичению сро

 
ков хранен

 
ия и прида

 
нию более м

 
ягкой 

конситенции готовым из
 
делиям. 

Авторы реко
 
мендуют ис

 
пользование безамилазной муки, как фу

 
нкционально

 
й 

добавки, с
 
пособствую

 
щей решени

 
ю проблем черствения пряников. Объ

 
ясняют 

этоеё составом и те
 
хнологичес

 
кими свойст

 
вами [20]. 

Исследователи из Кыргызского националь
 
ного универс

 
итета реши

 
ли 

использо
 
вать сывороточ

 
ные белки в к

 
ачестве доб

 
авки, для соз

 
дания 

функ
 
циональных пр

 
яничных из

 
делий. Был про

 
ведён ряд э

 
ксперименто

 
в для 

провер
 
ки влияния доб

 
авки на качест

 
во прянико

 
в «Северные». 

В ходе экс
 
перимента б

 
ыло пересч

 
итано количест

 
во воды, в

 
ходящее в 

ре
 
цептуру, д

 
ля получен

 
ия одинако

 
вой влажност

 
и во всех обр

 
азцах. Но нес

 
мотря 

на это а
 
вторами бы

 
ло отмечено, что т

 
акие показ

 
атели, как в

 
лажность из

 
делий и 

их намокаемость  повышалис
 
ь прямопропорционально количеству в

 
носимой 

доб
 
авки, тем не ме

 
нее остава

 
ясь в преде

 
лах требов

 
аний ГОСТ. Увеличение 

намокаемости никаким обр
 
азом не вл

 
ияло на плот

 
ность прян

 
иков. 

Значительное по
 
вышение био

 
логической и п

 
ищевой цен

 
ности гото

 
вых 

прянич
 
ных издели

 
й при доба

 
влении сывороточ

 
ных белков я

 
вляется 

за
 
кономерным, т

 
ак как бел

 
ки, используе

 
мые в качест

 
ве добавки я

 
вляются 

по
 
лноценными. 
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Авторами б
 
ыл сделан в

 
ывод, после про

 
ведения физ

 
ико-химичес

 
ких анализо

 
в 

и оценки по ор
 
ганолептичес

 
ким свойст

 
вам, что о

 
птимальная доз

 
ировка 

сывороточных бе
 
лков являетс

 
я 2,5–5%. Данное ко

 
личество доб

 
авки лучше все

 
го 

влияет н
 
а качество гото

 
вых прянич

 
ных издели

 
й [21]. 

В следстви
 
и экстракц

 
ии пряного аро

 
матического с

 
ырья жидко

 
й пищевой 

д
 
вуокисью у

 
глерода Кр

 
асина И. Б. по

 
лучила CO2–шроты лекарст

 
венных и 

пр
 
яно-аромат

 
ических расте

 
ний для пр

 
иготовлени

 
я заварных и с

 
ырцовых 

пр
 
яников. В состав доб

 
авки входи

 
ли такие р

 
астения и тр

 
авы, как ме

 
лисса, 

кор
 
иандр, чабре

 
ц, майоран, переч

 
ная мята, м

 
индаль, и множество дру

 
гих. 

Полученной доб
 
авкой полност

 
ью заменял

 
и сухие ду

 
хи в соста

 
ве прянико

 
в, 

дозиров
 
ка её сост

 
авляла 0,5–1,5% от масс

 
ы муки. 

Для оценки к
 
ачества из

 
делий авторо

 
м были про

 
ведены физ

 
ико-химичес

 
кий, 

органо
 
лептически

 
й анализы и а

 
нализ пище

 
вой ценност

 
и изделий. 

После физи
 
ко-химичес

 
кого анализ

 
а готовых из

 
делий с доб

 
авкой из CO2–

шрота по все
 
м показате

 
лям пряник

 
и соответст

 
вовали требо

 
ваниям ГОСТ 15810–

96.  

После оцен
 
ки по орга

 
нолептичес

 
ким показате

 
лям автор о

 
писала пря

 
ники, как 

про
 
дукт, обла

 
дающий при

 
ятным вкусо

 
м и аромато

 
м пряносте

 
й, с гладко

 
й и 

ровной по
 
верхностью, р

 
авномерной пор

 
истостью, в из

 
ломе издел

 
ия хорошо 

про
 
печены. 

Автор сдел
 
ала вывод, что по

 
лученная доб

 
авка за счёт у

 
величения со

 
держания 

в
 
итаминов, к

 
летчатки и м

 
инеральных ве

 
ществ отлично в

 
лияет на по

 
вышение 

качест
 
ва заварны

 
х и сырцов

 
ых прянико

 
в, а также н

 
а их физико-

 
химические и 

органолептически показател
 
и и на пищевую и физиоло

 
гическую це

 
нность [22].  

Литературный а
 
нализ показ

 
ал, что большое в

 
нимание уде

 
ляется проб

 
леме 

улучшения технологи
 
и пряничны

 
х изделий. Проанализировав все источ

 
ники, мы 

ре
 
шили услов

 
но разделит

 
ь направле

 
ние развит

 
ия пряничн

 
ых техноло

 
гий на 

сле
 
дующие обл

 
асти: 
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‒ Повышение к
 
ачества из

 
делий путё

 
м направле

 
нного изме

 
нения его 

стру
 
ктуры; 

‒ Понижение сахароемкости изделий;  

‒ Создание фу
 
нкциональн

 
ых изделий и изделий лечеб

 
но-профила

 
ктического 

н
 
азначения; 

‒ Увеличен
 
ие сроков хр

 
анения;  

‒ Понижение энергоемкост
 
и изделий.  

Следует от
 
метить, что ос

 
новой техно

 
логий функ

 
ционального про

 
изводства 

мучных ко
 
ндитерских из

 
делий до сих пор я

 
вляется из

 
менение тр

 
адиционных 

ре
 
цептов. Бо

 
льшим спросо

 
м потребителей пользу

 
ются пряни

 
ки, обладающ

 
ие 

приятным в
 
кусом и аро

 
матом спец

 
ий, лучшей ус

 
вояемостью и продолжите

 
льной 

свежестью. 

Проведена бо
 
льшая работ

 
а по анализу по

 
вышения пр

 
яничных из

 
делий с 

раз
 
личными доб

 
авками. На ос

 
новании расс

 
мотренных ст

 
атьей и пате

 
нтов, мы 

пр
 
ишли к выво

 
ду, что дл

 
я повышени

 
я биологической и пи

 
щевой ценност

 
и, а 

также обогаще
 
ние витами

 
нами и пище

 
выми волок

 
нами, отлич

 
но подходит 

р
 
астительна

 
я добавка к

 
лубни топи

 
намбура. 

Клубни топ
 
инамбура со

 
держат около 20% су

 
хих вещест

 
в, из которых 80% 

сост
 
авляет ину

 
лин, являю

 
щийся полисахаридом полифруктозного типа. Ину

 
лин 

обладает с
 
пособность

 
ю расщеплят

 
ься до фру

 
ктозы, котор

 
ая в свою очере

 
дь не 

вызывает по
 
вышения содержания с

 
ахара в кро

 
ви. Благод

 
аря этому из

 
делия с 

добавлением топинамбура следует использов
 
ать при лече

 
нии сахарно

 
го диабета и 

о
 
жирения. И

 
нулин и пе

 
ктин, содержание котор

 
ых в клубнях то

 
пинамбура очень 

высо
 
ко, выводят из ор

 
ганизма со

 
ли тяжелых мет

 
аллов, яды, р

 
адионуклид

 
ы, 

холестер
 
ин высокой п

 
лотности. Кроме того, клубни топи

 
намбура со

 
держат 

бол
 
ьшое количест

 
во белков, к

 
летчатки и р

 
азличных основных жизненно ва

 
жных 

микроэ
 
лементов [

 
23]. 

  



37 

 

2 ОБЪЕКТЫ И М
 
ЕТОДЫ ИССЛ

 
ЕДОВАНИЯ 

 

2.1 Объект
 
ы исследов

 
ания 

Для проведе
 
ния исследо

 
ваний по р

 
азработке те

 
хнологии пр

 
яничных из

 
делий 

диабет
 
ического н

 
азначения ис

 
пользовалос

 
ь следующее с

 
ырье: 

– мука пше
 
ничная 1 сорт

 
а; 

– сахар-песо
 
к; 

– патока кр
 
ахмальная; 

– маргарин; 

– масло раст
 
ительное; 

– соль углеаммонийная; 

– сода пище
 
вая; 

– топинамбур с
 
вежий. 

Качество с
 
ырья, испо

 
льзуемого в р

 
аботе, соот

 
ветствовало требо

 
ваниям 

сущест
 
вующих нор

 
мативных до

 
кументов. Д

 
ля пригото

 
вления контро

 
льного 

обр
 
азца теста и обр

 
азцов тест

 
а с добавле

 
нием порош

 
ка топинамбур

 
а 

использо
 
валось сыр

 
ьё, отвеча

 
ющее требо

 
ваниям тех

 
нической и нор

 
мативной 

до
 
кументации (Т

 
аблица 3). 

Таблица 3 – Ис
 
ходные дан

 
ные сырья и е

 
го соответст

 
вие требов

 
аниям 

норм
 
ативно-тех

 
нической до

 
кументации 

Наименование с
 
ырья Нормативно-техническая до

 
кументация 

Мука пшенич
 
ная первого сорт

 
а ГОСТ Р 5218

 
9–2003 

Сахар–песок ГОСТ 21–94 

Патока кра
 
хмальная ГОСТ 33917–

 
2016 

Маргарин ГОСТ 32188–
 
2013 

Масло раст
 
ительное ГОСТ 1129–

 
2013 

Соль углеаммонийная ГОСТ 9325–7
 
9 

Сода пищев
 
ая ГОСТ 2156–76 

Топинамбур с
 
вежий ГОСТ 32790–

 
2014 

 

В ходе работ
 
ы использо

 
вали пшенич

 
ную муку пер

 
вого сорта. Ф

 
изико-

химичес
 
кие показате

 
ли муки пре

 
дставлены в т

 
аблице 4. 
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Таблица 4 – Ф
 
изико-химичес

 
кие показате

 
ли муки пше

 
ничной пер

 
вого сорта 

Наименование по
 
казателя Характеристика и нор

 
ма для пше

 
ничной 

мук
 
и 

Вкус Свойственный п
 
шеничной му

 
ке, без 

посторо
 
нних привкусо

 
в, не кисл

 
ый не 

горь
 
кий 

Цвет Белый, с же
 
лтоватым отте

 
нком 

Запах Свойственный п
 
шеничной му

 
ке, без 

посторо
 
нних запахо

 
в, не белы

 
й, не 

плес
 
невый 

Массовая до
 
ля влаги, % 13,6 

Кислотность, гр
 
ад 2,0 

Наличие ми
 
неральной пр

 
имеси При разжёв

 
ывании мук

 
и хруст не о

 
щущается 

Заражённость вре
 
дителями Не обнаруже

 
на 

Белизна му
 
ки, ед. пр. РЗ-

 
БПЛ 53,0 

Качество с
 
ырой клейко

 
вины, усло

 
вных 

едини
 
ц прибора И

 
ДК 

65,0 

Крупность по
 
мола,% Про

 
ход через с

 
ито из 

шел
 
ковой ткан

 
и № 43, не ме

 
нее 

82,0 

 

Пробы муки отб
 
ирали в соот

 
ветствии с ГОСТ 27668–88. 

В соответст
 
вии с ГОСТ 27668–88 «

 
Правила и мето

 
ды отбора проб» му

 
ку 

принима
 
ют партиям

 
и. Партия – это л

 
юбое количест

 
во муки од

 
ного вида и о

 
дного 

сорт
 
а, однород

 
ное по качест

 
ву, предназ

 
наченное к о

 
дновременно

 
й приемке, 

от
 
грузке или хр

 
анению, в у

 
паковке од

 
ного вида и

 
ли без нее. 

Каждая парт
 
ия муки до

 
лжна сопро

 
вождаться серт

 
ификатом и

 
ли заявлен

 
ием-

деклар
 
ацией с об

 
язательным у

 
казанием в н

 
их показате

 
лей и норм к

 
ачества му

 
ки, 

обеспеч
 
ивающих безо

 
пасность му

 
ки для жиз

 
ни и здоро

 
вья населе

 
ния. 

При приемке му
 
ки в таре до

 
лжен произ

 
водиться в

 
нешний осмотр т

 
ары на 

проч
 
ность и чистоту ме

 
шковины, а т

 
акже на на

 
личие марк

 
ировки, на 

з
 
араженност

 
ь и загряз

 
ненность вре

 
дителями х

 
лебных зап

 
асов. Для про

 
верки 

соот
 
ветствия к

 
ачества му

 
ки, упаков

 
анной в тару, требо

 
ваниям нор

 
мативно-

те
 
хнической до

 
кументации отб

 
ирают выбор

 
ку, т.е. о

 
пределенное ко

 
личество 

штуч
 
ной продук

 
ции, отбир

 
аемое для ко

 
нтроля из п

 
артии проду

 
кции [24]. 

Органолептические с
 
войства му

 
ки (цвет, з

 
апах, вкус и н

 
аличие хруст

 
а) 

оценива
 
ли по ГОСТ 27558–87. 
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Доброкачественная му
 
ка по орга

 
нолептичес

 
ким свойст

 
вам должна б

 
ыть сухой 

н
 
а ощупь, а не ко

 
мковатой. Ес

 
ли взять му

 
ку в горст

 
ь, а затем от

 
крыть ладо

 
нь, она 

до
 
лжна рассы

 
паться. Цвет му

 
ки, как пр

 
авило, хар

 
актерен дл

 
я сорта. Это 

соот
 
ношение ме

 
жду количест

 
вом оболоче

 
к, попадаю

 
щих в муку, и до

 
лей 

углево
 
дов в пшен

 
ице. Чем ярче му

 
ка, тем ме

 
ньше в ней ше

 
лухи. 

У ржаной обо
 
йной муки ц

 
вет серовато-бе

 
лый с примес

 
ью частиц обо

 
лочек.  

Пшеничная му
 
ка имеет бе

 
лый цвет со с

 
легка желто

 
ватым или сер

 
ым 

оттенко
 
м. Мука выс

 
ших сортов об

 
ычно имеет бе

 
лый цвет со с

 
ливочным 

отте
 
нком. Цвет му

 
ки определ

 
яется при д

 
невном свете. Д

 
ля этого му

 
ку 

распреде
 
ляют тонки

 
м слоем по ро

 
вной, хоро

 
шо освещен

 
ной поверх

 
ности и 

ср
 
авнивают со ст

 
андартным эт

 
алоном. 

Мука не до
 
лжна пахнут

 
ь плесенью, з

 
атхлостью и

 
ли иметь и

 
ных посторо

 
нних 

запахо
 
в, запах до

 
лжен быть с

 
вежим и пр

 
иятным. За

 
пах муки н

 
аиболее яр

 
ко 

проявляетс
 
я, когда ее н

 
агревают д

 
ыханием ил

 
и опрыскив

 
ают горяче

 
й водой. 

Свежая добро
 
качественн

 
ая мука имеет с

 
ладкий вкус без гор

 
ького, кис

 
лого 

или дру
 
гого посторо

 
ннего прив

 
куса. Горь

 
кий вкус мо

 
жет быть с

 
вязан с 

пр
 
имесью пол

 
ыни к пшен

 
ице или прогорканием жира. Хруст му

 
ки на зуба

 
х не 

допус
 
кается [25]. 

Определение м
 
ассовой до

 
ли влаги му

 
ки произво

 
дили по ст

 
андартной 

мето
 
дике, путё

 
м высушива

 
ния в суши

 
льном шкафу СЭ

 
Ш–3М в тече

 
ние 40 мин 

пр
 
и температуре 1

 
30 ℃ по ГОСТ 9404–88 [

 
26]. 

Титруемую к
 
ислотность п

 
шеничной му

 
ки определ

 
яли по болту

 
шке соглас

 
но 

ГОСТ 274
 
93–87 [27]. 

Определение бе
 
лизны прово

 
дили при по

 
мощи лабор

 
аторного белизномера 

«Блик–Р3», котор
 
ый предназ

 
начается д

 
ля измерен

 
ия направле

 
нного зона

 
льного 

коэфф
 
ициента отр

 
ажения свет

 
а в условн

 
ых единица

 
х прибора по ГОСТ 26

 
361– 

2013 [
 
28]. 
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По итогам а
 
нализа резу

 
льтатов исс

 
ледований к

 
ачества пше

 
ничной мук

 
и 1 

сорта с
 
деланы выво

 
ды, что му

 
ка, использо

 
ванная в р

 
аботе, соот

 
ветствует 

требо
 
ваниям ГОСТ Р 5

 
2189–2003 [

 
29]. 

Объектом исс
 
ледования с

 
лужили клуб

 
ни топинамбур

 
а, собранн

 
ые в октябре и 

но
 
ябре и поро

 
шок, получе

 
нный из клуб

 
ней топина

 
мбура. 

Использование к
 
лубней топ

 
инамбура в и

 
х первонач

 
альном виде в п

 
ищевой 

про
 
мышленност

 
и довольно неэффе

 
ктивно, поэто

 
му порошок, по

 
лученный из 

к
 
лубней топ

 
инамбура, б

 
ыл выбран в к

 
ачестве обо

 
гащающей доб

 
авки. Табл

 
ица 5 

нагл
 
ядно показ

 
ывает, что поро

 
шок топина

 
мбура сохр

 
аняет все по

 
лезные 

вещест
 
ва клубней. 

Таблица 5 – Х
 
имический сост

 
ав клубней и поро

 
шка топина

 
мбура 

Наименование по
 
казателя Значение по

 
казателя г/100

 
г 

Клубни топ
 
инамбура Порошок то

 
пинамбура 

Белки 2,0 8,19 

Жиры 0,01 0,05 

Углеводы 17,51 74,56 

Фруктоза 6,19 26,35 

Инулин 8,28 35,23 

Пищевые во
 
локна 3,04 12,98 

Пектин 0,69 2,94 

Протопектин 1,47 6,29 

Целлюлоза 0,54 2,30 

Гемицеллюлоза 0,34 1,45 

 

2.2 Методы исследов
 
ания 

В ходе работ
 
ы использо

 
вали общепр

 
инятые и с

 
пециальные мето

 
ды оценки 

с
 
войств сыр

 
ья. 

Все сырье, ис
 
пользуемое д

 
ля изготов

 
ления прян

 
ичных изде

 
лий, 

соответст
 
вовало гиг

 
иеническим требо

 
ваниям безо

 
пасности и п

 
ищевой цен

 
ности 

пище
 
вых продукто

 
в ТР ТС 021/

 
2011 [30]. В р

 
аботе приме

 
нялись мето

 
ды, 

позвол
 
яющие охар

 
актеризоват

 
ь химическ

 
ий состав, п

 
ищевую и э

 
нергетичес

 
кую 

ценност
 
ь, техноло

 
гические и стру

 
ктурно-мех

 
анические с

 
войства, 

ор
 
ганолептичес

 
кие показате

 
ли исследуе

 
мых объекто

 
в. 
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Для оценки к
 
ачества гото

 
вых издели

 
й проводил

 
и физико-х

 
имические 

исс
 
ледования. 

Анализ изде
 
лий провод

 
или не ранее че

 
м через 2 ч

 
аса после в

 
ыпечки. Обр

 
азцы 

отбир
 
али в соот

 
ветствии с ГОСТ 15810–

 
2014. 

Определение м
 
ассовой до

 
ли влаги в тесте про

 
водили ста

 
ндартным мето

 
дом 

по ГОСТ 5
 
900–73.  

План прове
 
дения иссле

 
дования на о

 
пределение м

 
ассой доли в

 
лаги – пок

 
азан 

на рисунке 8. 

 

Рисунок 8 – П
 
лан исследо

 
вания опре

 
деления массо

 
вой доли в

 
лаги 

Влажность (W) в % вычис
 
ляют по фор

 
муле: 

 

  
       

 
         

 

где m1 – масса бю
 
ксы с навес

 
кой до высу

 
шивания, г; 

m2 – масса б
 
юксы с навес

 
кой после в

 
ысушивания, г; 

m – масса н
 
авески изде

 
лия, г; 

Окончательным я
 
вляется сре

 
дний арифмет

 
ический резу

 
льтат двух 

п
 
араллельны

 
х определе

 
ний. 
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Допустимые р
 
асхождения ме

 
жду двумя резу

 
льтатами п

 
араллельны

 
х 

определе
 
ний по содер

 
жанию влаг

 
и в одной л

 
аборатории, и ме

 
жду результ

 
атами 

одно
 
временных о

 
пределений по со

 
держанию в

 
лаги в лабор

 
аторных обр

 
азцах, 

отобр
 
анных из о

 
дного и то

 
го же сред

 
него образ

 
ца в разны

 
х лаборатор

 
иях, не 

до
 
лжны превы

 
шать 1%. 

Влажность в
 
ычисляют с точ

 
ностью до 0,5, до

 
ли до 0,25 в

 
ключительно 

отбр
 
асывают, а до

 
ли свыше 0,

 
25 и до 0,75 в

 
ключительно пр

 
иравнивают к 0,5, 

до
 
ли свыше 0,75 пр

 
иравнивают к 1 [

 
31]. 

Определение рео
 
логических с

 
войств тест

 
а. Реологичес

 
кие или стру

 
ктурно–

мех
 
анические с

 
войства гото

 
вого прянич

 
ного теста с доб

 
авлением поро

 
шка из 

клуб
 
ней топина

 
мбура опре

 
деляли мето

 
дом пенетрации. Пенетрац

 
ионный мето

 
д – 

метод, пре
 
дусматрива

 
ющий измере

 
ние усилия, необ

 
ходимого д

 
ля внедрен

 
ия 

коничес
 
кого, цили

 
ндрического, ш

 
арообразно

 
го, игольч

 
атого (или и

 
ной формы) 

индентора определен
 
ного геометр

 
ического р

 
азмера в то

 
лщину изде

 
лия на 

зад
 
анную глуб

 
ину. 

Сущность мето
 
да заключаетс

 
я в измере

 
нии глубин

 
ы, достигнуто

 
й 

погружае
 
мыми иглам

 
и пенетрометр

 
а в испытуе

 
мый образе

 
ц при зада

 
нной 

нагруз
 
ке, темпер

 
атуре и вре

 
мени и выр

 
ажается в е

 
диницах, соот

 
ветствующи

 
х 

десятым до
 
лям миллиметра (0,1 м

 
м) [33].  

Определение ще
 
лочности в обр

 
азцах. 

План прове
 
дения иссле

 
дования на о

 
пределение ще

 
лочности – по

 
казан на 

рисунке 9 [35]. 
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Рисунок 9 – П
 
лан проведе

 
ния исследо

 
вания на о

 
пределение щё

 
лочности 

 

Щелочность (
 
X1) в градус

 
ах вычисля

 
ют по форму

 
ле: 

 

   
          

       
     

 

где K – по
 
правочный коэфф

 
ициент раст

 
вора соляно

 
й или серно

 
й кислоты с 

концентрацией 0,1 мо
 
ль/дм3, ис

 
пользуемого д

 
ля титрова

 
ния; 

V – объем р
 
аствора сер

 
ной или со

 
ляной кислот

 
ы, израсхо

 
дованный н

 
а 

титрован
 
ие, см3; 

V1 – объем д
 
истиллиров

 
анной воды, вз

 
ятый для р

 
астворения н

 
авески, см

 
3; 

100 – коэфф
 
ициент пересчет

 
а на 100 г про

 
дукта; 

V2 – объем ф
 
ильтрата, вз

 
ятый для т

 
итрования, с

 
м3; 

m – масса н
 
авески про

 
дукта, г; 
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10 – коэфф
 
ициент пересчет

 
а раствора сер

 
ной или со

 
ляной кислот

 
ы 

концентр
 
ации 0,1 мо

 
ль/дм3 в 1 мо

 
ль/дм3. 

Щелочность (
 
X2) в градус

 
ах, в пересчете н

 
а сухое ве

 
щество, выч

 
исляют по 

фор
 
муле: 

 

   
      

     
     

 

где W – массо
 
вая доля в

 
лаги в исс

 
ледуемом про

 
дукте, %. 

Определение намокаемости. 

План прове
 
дения иссле

 
дования на о

 
пределение намокаемости представле

 
н на 

рисун
 
ке 10. 

Рисунок 10 – П
 
лан проведе

 
ния исследо

 
вания на о

 
пределение намокаемости 

Намокаемость (X3), % рассч
 
итывают по фор

 
муле: 

 

   
    

     
    , (4) 

где m – масса к
 
амеры с на

 
мокшим изде

 
лием, г;  

m1 – масса пусто
 
й камеры (

 
после погру

 
жения в во

 
ду и вытир

 
ания внешне

 
й 

стороны), г;  
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m2 – масса камер
 
ы с сухим из

 
делием, г. 

Определение зо
 
лы. 

План прове
 
дения иссле

 
дования на о

 
пределение зо

 
лы предста

 
влен на рису

 
нке 

11. 

 

Рисунок 11 – План прове
 
дения иссле

 
дований на о

 
пределение зо

 
лы 

 

Массовую до
 
лю золы (Х4), нераствор

 
имой в раст

 
воре соляно

 
й кислоты, в 

про
 
центах выч

 
исляют по фор

 
муле: 

 

   
    

  
         

 

где m – масса т
 
игля, г;  

m1 – масса т
 
игля с нер

 
астворимым ост

 
атком после про

 
каливания, г;  
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m2 – масса н
 
авески про

 
дукта, г. 

Определение в
 
итамина С (

 
ГОСТ 24556). Из грубо

 
измельченно

 
й 

аналитичес
 
кой пробы берут н

 
авеску массо

 
й (20±0,01) г, по

 
мещают в ф

 
арфоровую 

сту
 
пку, где т

 
щательно р

 
астирают со сте

 
клянным поро

 
шком (около 5 г), 

посте
 
пенно доба

 
вляют 300 с

 
м3 дистилл

 
ированной во

 
ды и наста

 
ивают 10 м

 
ин. 

Затем с
 
месь разме

 
шивают и из

 
влечение ф

 
ильтруют. В ко

 
ническую ко

 
лбу 

вмести
 
мостью 100 с

 
м3 вносят 1 с

 
м3 получен

 
ного фильтр

 
ата, 1 см3 р

 
аствора 

хлор
 
истоводоро

 
дной кислот

 
ы с массово

 
й долей 2 %, 1

 
3 см3 дист

 
иллированно

 
й 

воды, пере
 
мешивают и т

 
итруют из м

 
икробюретк

 
и растворо

 
м 2,6-

дихлорфе
 
нолиндофено

 
лята натри

 
я (0,001 мо

 
ль/дм3 ) до появле

 
ния розово

 
й 

окраски, не исчез
 
ающей в тече

 
ние 30–60 с. Т

 
итрование ве

 
дут не более 2 м

 
ин. В 

случ
 
ае интенси

 
вного окра

 
шивания фи

 
льтрата ил

 
и высокого со

 
держания в не

 
м 

аскорбино
 
вой кислот

 
ы (расход р

 
аствора 2,6-

 
дихлорфено

 
линдофенол

 
ята натрия 

(0,001 мо
 
ль/дм ) более 2 с

 
м3 ), обнару

 
женного проб

 
ным титров

 
анием, исхо

 
дное 

извлече
 
ние разбав

 
ляют дисти

 
ллированно

 
й водой в 2 и

 
ли более р

 
аз. 

 Обработка резу
 
льтатов. 

 Массовую до
 
лю аскорби

 
новой кислот

 
ы (X5) в процент

 
ах, в пересчете н

 
а 

абсолютно су
 
хое сырье, в

 
ычисляют по фор

 
муле: 

 

   
                    

           
      

 

где 0,000088 – м
 
ассовая до

 
ля аскорби

 
новой кислот

 
ы, соответст

 
вующая 1см

 
3 

раствора 2,6-
 
дихлорфено

 
линдофенол

 
ята натрия (0,001 мо

 
ль/дм3), г; 

 V – объем р
 
аствора 2,6-

 
дихлорфено

 
линдофенол

 
ята натрия (0,001 мо

 
ль/дм3), 

изр
 
асходованн

 
ый на титро

 
вание, см3; 

 m – масса с
 
ырья, г; 

 W – потер
 
я в массе пр

 
и высушива

 
нии сырья, %. 

Определение со
 
держания у

 
глеводов. 
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Определение со
 
держания у

 
глеводов в обр

 
азцах прово

 
дилось ускоре

 
нным 

методо
 
м горячего т

 
итрования. Мето

 
д основан н

 
а способност

 
и редуциру

 
ющих 

сахаро
 
в восстана

 
вливать в ще

 
лочном раст

 
воре окисну

 
ю медь в з

 
акисную. 

М
 
ассовую до

 
лю сахара о

 
пределяют путе

 
м титрован

 
ия медно-ще

 
лочного раст

 
вора 

иссле
 
дуемым раст

 
вором сахар

 
а [34]. 

Содержание к
 
летчатки т

 
акже опреде

 
лялось в про

 
цессе работ

 
ы. 

Количест
 
венное опре

 
деление клетч

 
атки (целл

 
юлозы) в р

 
астительны

 
х вещества

 
х 

обусловле
 
но ее искл

 
ючительной усто

 
йчивостью к гидролизующим и даже 

ок
 
ислительны

 
м реагента

 
м, которые р

 
азлагают и пре

 
вращают в р

 
аствор бол

 
ьшую 

часть со
 
держащихся в це

 
ллюлозе ве

 
ществ без из

 
менения хи

 
мического сост

 
ава 

клетчат
 
ки. В Техн

 
ическом ан

 
ализе обыч

 
но определ

 
яют только с

 
ырую (нечисту

 
ю) 

клетчат
 
ку, т.е. во

 
локно с опре

 
деленной пр

 
имесью пентозанов, лигнина, зо

 
лы и 

азотсо
 
держащих ве

 
ществ. В бо

 
лее точных исс

 
ледованиях по

 
лученное с

 
ырое 

волок
 
но анализируетс

 
я на содер

 
жание примесе

 
й, по разн

 
ице находят ко

 
личество 

ч
 
истой клетч

 
атки. Для о

 
пределения с

 
ырой клетч

 
атки чаще все

 
го применяетс

 
я 

следующи
 
й метод: 

Определение п
 
ищевых воло

 
кон сделал

 
и при помо

 
щи метода Кюршнера и 

Ганека. Это дово
 
льно просто

 
й и быстры

 
й в выполне

 
нии метод. 2–5 г то

 
нко 

измельче
 
нного проду

 
кта, прохо

 
дящего через ше

 
лковое сито, по

 
мещают в 

ко
 
ническую ко

 
лбу емкост

 
ью около 100 м

 
л с пришлифо

 
ванным обр

 
атным 

возду
 
шным холод

 
ильником д

 
линой 60–70 с

 
м, прилива

 
ют смесь 40 м

 
л уксусной 

к
 
ислоты (80%-

 
ной) и 4 м

 
л азотной к

 
ислоты уде

 
льного вес

 
а 1,4 и пр

 
и частом 

взб
 
алтывании н

 
агревают и к

 
ипятят 25 м

 
ин. Затем со

 
держимое ко

 
лбы фильтру

 
ют 

через д
 
войной беззо

 
льный фильтр, про

 
мытый пере

 
д этим дан

 
ной кислот

 
ной 

смесью и гор
 
ячей водой и в

 
ысушенный до посто

 
янного вес

 
а. 

Осадок пере
 
носят на ф

 
ильтр горяче

 
й водой без потер

 
ь и, когда с ф

 
ильтра 

пол
 
ностью стечет вс

 
я жидкость, в ко

 
лбу прилив

 
ают 4–5 мл к

 
ислотной с

 
меси и с 

пос
 
ледними ост

 
атками оса

 
дка перенос

 
ят на фильтр. Д

 
ают фильтру ос

 
вободиться 

от ж
 
идкости. Ос

 
адок снача

 
ла промыва

 
ют горячей во

 
дой до исчез

 
новения за

 
паха 
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уксусной к
 
ислоты, а з

 
атем 4–5 м

 
л спирта. Ко

 
гда спирт стечет, ф

 
ильтр запо

 
лняют 

эфиро
 
м. Фильтр с ос

 
адком высу

 
шивают при 105 °С до посто

 
янного вес

 
а, 

взвешив
 
ают, помещ

 
ают в прок

 
аленный и вз

 
вешенный т

 
игель, озоляют, 

прокалив
 
ают и взве

 
шивают. Вес в

 
ысушенного ф

 
ильтра с ос

 
адком, за в

 
ычетом 

вес
 
а пустого ф

 
ильтра и зо

 
лы, дает ко

 
личество к

 
летчатки, которое в

 
ыражают в 

про
 
центах к с

 
ырой или без

 
водной навес

 
ке [37]. 

Определение с
 
ахаров по мето

 
ду Бертран

 
а. Метод Бертр

 
ана основы

 
вается на 

воз
 
можности ре

 
дуцирующих с

 
ахаров, об

 
ладающих с

 
вободной а

 
льдегидной и

 
ли 

кетонной группой, восст
 
анавливать в ще

 
лочном раст

 
воре окисну

 
ю медь в 

з
 
акисную. Пос

 
ле чего за

 
кисную мед

 
ь количест

 
венно опре

 
деляют объе

 
мным 

окислительно-восстановительным мето
 
дом с испо

 
льзованием м

 
арганцовок

 
ислого 

кал
 
ия. Для ди–, олиго– и по

 
лисахариды, с

 
вязанных обе

 
ими или од

 
ной 

карбон
 
ильная гру

 
ппой, необ

 
ходим пред

 
варительно

 
го гидролиз

 
а кислотой и

 
ли 

ферменто
 
м. Для отде

 
ления сахаро

 
в от полис

 
ахаридов ис

 
пользуют и

 
х свойство 

р
 
астворятьс

 
я в 80-82° с

 
пирте (пол

 
исахариды нер

 
астворимы). 

Комплексную о
 
ценку качест

 
ва (КОК, б

 
аллы) прян

 
иков опреде

 
ляли по 

вкусо
 
вым характер

 
истикам и в

 
нешнему ви

 
ду использу

 
я универса

 
льную систе

 
му 

с 5 – б
 
алльной шк

 
алой: 5 – от

 
личное качест

 
во, 4 – хоро

 
шее, 3 – в

 
полне 

удов
 
летворител

 
ьное, 2 – у

 
довлетворите

 
льное, 1 – неу

 
довлетворите

 
льное. 

Для КОК пр
 
яничных из

 
делий опре

 
деляется п

 
ять показате

 
лей качест

 
ва. 

Внешний ви
 
д определяетс

 
я осмотром из

 
делия. Сле

 
дует учиты

 
вать цвет 

короч
 
ки, состоя

 
ние поверх

 
ности, пра

 
вильность и с

 
имметрию фор

 
мы. 

Для оценив
 
ания состо

 
яния короч

 
ки следует обр

 
атить вним

 
ание на ее 

по
 
верхность (ро

 
вную, шеро

 
ховатую, г

 
ладкую, бу

 
гристую, по

 
дрывы, тре

 
щины, 

отсутст
 
вие вздути

 
й), а также н

 
а правильност

 
ь ее формы (

 
плоскую, во

 
гнутую, 

вы
 
пуклую, ни

 
жнюю ровну

 
ю поверхност

 
ь). 

Перед оцен
 
иванием состо

 
яния мякиш

 
а изделие р

 
азрезают н

 
а две равн

 
ые 

части, уч
 
итывая цвет м

 
якиша (от кре

 
мового до те

 
мно-коричне

 
вого). Кро

 
ме того, 
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оценивают стру
 
ктуру прян

 
ичных изде

 
лий (издел

 
ие с мягко

 
й и связан

 
ной 

структуро
 
й не распа

 
дается, ко

 
гда его раз

 
ламывают). 

Вкус прянич
 
ного издел

 
ия определ

 
яют, путём р

 
азжевывани

 
я мякиша пр

 
яника, 

обяз
 
ательно обр

 
ащая внима

 
ние на нал

 
ичие не сво

 
йственного д

 
анному изде

 
лию 

вкуса, ес
 
ли такой и

 
меется. 

Когда оцен
 
ивают аром

 
ат прянично

 
го изделия, обр

 
ащают особое в

 
нимание на 

н
 
аличие или отсутст

 
вие у изде

 
лия несвойст

 
венных, посторо

 
нних и непр

 
иятных 

зап
 
ахов. 

Каждый пок
 
азатель качест

 
ва имеет с

 
вой коэффициэнт значимост

 
и: внешний 

в
 
ид – 4,0; в

 
кус – 4,0; м

 
якиш – 3,3; состо

 
яние короч

 
ки – 3,3; аро

 
мат издели

 
я – 3,3. 

Су
 
мма значимост

 
и коэффицие

 
нтов равняетс

 
я 20. Одна

 
ко отдельн

 
ый показате

 
ль 

оцениваетс
 
я по шкале из п

 
яти баллов. Т

 
аким образо

 
м получаетс

 
я стобалльная 

система. В з
 
ависимости от ко

 
нечной сум

 
мы баллов к

 
ачество пр

 
яничного из

 
делия 

может б
 
ыть отличн

 
ым (баллы 100–

 
90), очень хоро

 
шим (баллы 8

 
9–80), хоро

 
шим 

(баллы 7
 
9–70), сре

 
дним (балл

 
ы 69–55), у

 
довлетворите

 
льным (54–40), и не 

у
 
довлетворите

 
льным (бал

 
лы 40). 

 

2.3 Техноло
 
гия пригото

 
вления и в

 
ыпечки тест

 
а, анализ к

 
ачества 

по
 
луфабрикато

 
в и готовы

 
х изделий 

Изготовление тест
 
а и пригото

 
вление изде

 
лий осущест

 
вляли в ус

 
ловиях 

лабор
 
атории кафе

 
дры. 

Во время изуче
 
ния показате

 
лей качест

 
ва прянико

 
в, изготов

 
ленных с 

ис
 
пользование

 
м сушеных и из

 
мельчённых до поро

 
шкообразно

 
го состоян

 
ия 

клубней то
 
пинамбура, ис

 
пользовали з

 
аварное пр

 
яничное тесто. В ос

 
нову легли 

ре
 
цептура и те

 
хнические х

 
арактерист

 
ики изгото

 
вления зав

 
арных прян

 
иков 

(ГОСТ 15810–
 
96). Тесто д

 
ля прянико

 
в замешива

 
ли вручную по по

 
казателям, 

р
 
ассчитанны

 
м по рецептуре, пр

 
иведённой в т

 
аблице 6. 
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Таблица 6 – Ре
 
цептура пр

 
яничного из

 
делия с доб

 
авлением поро

 
шка из 

клуб
 
ней топина

 
мбура (на 1

 
кг) 

Наименование с
 
ырья Расход сыр

 
ья на полуф

 
абрикат дл

 
я 1кг.  гото

 
вой продук

 
ции, г. 

Контрольный 

обр
 
азец 

10% 15% 20% 

Мука пшенич
 
ная 1с 474,0 474,0 474,0 474,0 

Порошок то
 
пинамбура - 33,9 50,8 67,8 

Сахар-песок 339,0 298,32 277,98 254,25 

Патока кра
 
хмальная 97,2 97,2 97,2 97,2 

Вода 46,7 46,7 46,7 46,7 

Маргарин 43,6 43,6 43,6 43,6 

Мука пшенич
 
ная 1с 

(на подпыл) 

37,0 37,0 37,0 37,0 

Масло раст
 
ительное 14,7 14,7 14,7 14,7 

Соль углеаммонийная 4,4 4,4 4,4 4,4 

Эссенция  2,9 2,9 2,9 2,9 

Сода пищев
 
ая 1,5 1,5 1,5 1,5 

Итого 1061,3 1054,82 1051,38 1044,65 

Выход 1000 1000 1000 1000 

 

Сахар-песок р
 
астворили в во

 
де при тем

 
пературе 75℃, доб

 
авили марг

 
арин и 

пере
 
мешали. В д

 
анную смес

 
ь постепен

 
но всыпали ч

 
асть муки (40% от об

 
щего 

количест
 
ва) и меша

 
ли втечение 15 минут. З

 
аварку охл

 
адили до 25℃, доб

 
авили 

оста
 
льные ингре

 
диенты, пре

 
дусмотренн

 
ые рецептуро

 
й, оставшу

 
юся часть му

 
ки и 

замес
 
или тесто втечение ещё 10 ми

 
нут. В опыт

 
ных пробах тесто гото

 
вили с 

заме
 
ной части с

 
ахара на поро

 
шок топина

 
мбура в ко

 
личестве 10, 15 и 20%. 

Сфор
 
мировали из тест

 
а шарики и у

 
ложили их н

 
а противен

 
ь, выстеле

 
нный 

перга
 
ментной бу

 
магой и подпыленный мукой. 

Выпекали пр
 
яники при те

 
мпературе 2

 
20℃ 12 минут. Пос

 
ле выпекан

 
ия 

пряники о
 
хлаждали и г

 
лазировали гор

 
ячим сахар

 
ным сиропо

 
м [9]. 
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3 ЭКСПЕРИМ
 
ЕНТАЛЬНАЯ Ч

 
АСТЬ 

 

Для обосно
 
вания испо

 
льзования в ре

 
цептуре пр

 
яничных из

 
делий порошка 

клуб
 
ней топина

 
мбура, были проведены исс

 
ледования, о

 
пределяющие е

 
го физико-

 
химические с

 
войства, и влияние обогащающе

 
й добавки н

 
а свойства теста. 

Пищевая це
 
нность поро

 
шка топина

 
мбура представлена результ

 
атами 

иссле
 
дования его биохимичес

 
кого соста

 
ва. 

 

3.1 Разработка мо
 
дели новой про

 
дукции 

В работе ис
 
пользовали в

 
ысушенные и из

 
мельченные до поро

 
шкообразно

 
го 

состояния клубни то
 
пинамбура. На основ

 
ании литер

 
атурных да

 
нных и 

собст
 
венных исс

 
ледований по

 
лучены сле

 
дующие пок

 
азатели качест

 
ва порошка 

из к
 
лубней топ

 
инамбура. Результат

 
ы исследова

 
ний предст

 
авлены в т

 
аблице 7 

Таблица 7 – К
 
ачество поро

 
шка из клуб

 
ней топина

 
мбура 

Наименование по
 
казателя Значение по

 
казателя 

Массовая до
 
ля влаги, % 6,0 

Кислотность, гр
 
ад 0,41 

Зольность, % 10,75 

Клетчатка, % 2,8 

 

При изучен
 
ии химичес

 
кого состава поро

 
шка из клуб

 
ней топина

 
мбура 

использов
 
али литератур

 
ные данные и собственные резу

 
льтаты исс

 
ледований.  

Разработка но
 
вых рецептур пр

 
яничных из

 
делий основана н

 
а изучении 

мо
 
делей показ

 
ателей качест

 
ва готовой про

 
дукции в з

 
ависимости от доз

 
ировки 

обо
 
гащающих сре

 
дств. С это

 
й целью бы

 
л проведен р

 
яд лаборатор

 
ных 

изгото
 
влений изделий. 

При разработ
 
ке технологи

 
и пряничных из

 
делий за счет в

 
несения различных 

обо
 
гатителей необходимо учитывать ус

 
ловия, при котор

 
ых они будут 

ре
 
нтабельны, т. е. эконо

 
мический эффе

 
ктивны для м

 
ассового про

 
изводства. Для 

этого пре
 
длагаемые те

 
хнологии до

 
лжны обеспеч

 
ить более ш

 
ирокое 

испо
 
льзование про

 
изводствен

 
ных ресурсо

 
в и сократ

 
ить техноло

 
гический ц

 
икл. 
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Таким обр
 
азом, приготовление пряничных из

 
делий с порошко

 
м из клубне

 
й 

топинамбура не пр
 
иводит к реконструированию существующих тех

 
нологическ

 
их 

схем. 

Для изучен
 
ия влияния поро

 
шка на качество прян

 
иков была ис

 
пользована 

рецептура и те
 
хнологичес

 
кие свойства пр

 
иготовлени

 
я пряников «Се

 
верные» из 

пшенич
 
ной муки 1 сорт

 
а. Использо

 
вали завар

 
ной способ пр

 
иготовлени

 
я теста. 

Добавку внос
 
или в смес

 
и с сахаро

 
м-песком. Тесто з

 
амешивали вруч

 
ную. В 

опытных обр
 
азцах дозировк

 
а порошка сост

 
авляла 10 %, 15 % и 20 %, уб

 
ирали 

част
 
ь сахара пр

 
и этом 12%, 18% и 25% соот

 
ветственно. 

Данные доз
 
ировки был

 
и выбраны д

 
ля дальней

 
ших исследо

 
ваний влия

 
ния 

порошк
 
а из клубне

 
й топинамбур

 
а на физико-

 
химические по

 
казатели пр

 
яников. 

Результаты исследова
 
ния по опре

 
делению вл

 
ажности в о

 
пытных обр

 
азцах с 

добавлением поро
 
шка из клуб

 
ней топина

 
мбура предст

 
авлены в т

 
аблице 8 и н

 
а 

рисунке 1
 
2. 

Таблица 8 – Со
 
держание в

 
лаги в исс

 
ледуемых из

 
делиях 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Влажность, % 14,6 16 18,4 19,4 
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Контрольный образец 10% 15% 20%

Содержание влаги в исследууемых изделиях 

Содержание влаги в исследууемых изделиях 
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Рисунок 12 – Со
 
держание в

 
лаги в исс

 
ледуемых из

 
делиях 

По результатам, предст
 
авленным в т

 
аблице 8 и н

 
а рисунке 3 видно, что с 

у
 
величением ко

 
личества поро

 
шка влажност

 
ь изделий повыш

 
ается. Это 

объ
 
ясняется со

 
держанием п

 
ищевых воло

 
кон и пект

 
иновых вещест

 
в, входящи

 
х в 

состав поро
 
шка топина

 
мбура, за счёт котор

 
ых увеличи

 
вается 

влагоудерживающая способност
 
ь теста. 

 В образце с 10 % добавки влажност
 
ь увеличил

 
ась на 1,4 %, с доб

 
авлением 15 

% порошка – на 3,8 %, а с доб
 
авлением 20 % – н

 
а 4,8 %. Повышение в

 
лажности 

объ
 
ясняется тем, что п

 
ищевые воло

 
кна и пектино

 
вые вещест

 
ва, содержащиес

 
я в 

порошке из клубней то
 
пинамбура с

 
пособны адсорб

 
ционно связывать и 

у
 
держивать во

 
ду, препятст

 
вуя её свобо

 
дному удале

 
нию при вы

 
печке. 

Результаты про
 
веденных исследований по о

 
пределению щё

 
лочности 

пр
 
иведены в т

 
аблице 9 и н

 
а рисунке1

 
3. 

Таблица 9 – Со
 
держание щё

 
лочности в исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Щёлочность, % 0,66 0,62 0,64 0,63 

 

 

Рисунок 13 – Со
 
держание щё

 
лочности в исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

0,6

0,61

0,62

0,63

0,64

0,65

0,66

0,67

Контрольный образец 10% 15% 20%

Содержание щёлочности в исследуемых образцах 

Содержание щёлочности в исследуемых образцах 
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После анал
 
иза результ

 
атов содер

 
жания щёлоч

 
ности, мож

 
но сделать в

 
ывод, 

что и
 
х количест

 
во осталос

 
ь в предел

 
ах нормы. 

Результаты проведенных исс
 
ледований по со

 
держанию у

 
глеводов в о

 
пытных 

обр
 
азцах приве

 
дены в таб

 
лице 10 и н

 
а рисунке 14. 

Таблица 10 – Со
 
держание у

 
глеводов в исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Углеводы, г/100
 
г 76,4 74,87 74,1 73,0 

 

 

Рисунок 14 – Со
 
держание у

 
глеводов в исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

При анализе резу
 
льтатов, пр

 
иведенных в т

 
аблице 10 и н

 
а рисунке 5, 

установле
 
но, что ко

 
личество углеводо

 
в уменьшилос

 
ь на 1,53г, 2,

 
3г и 3,4г при 

добав
 
лении 10%, 15% и 20% поро

 
шка соответст

 
венно. 

Результаты исс
 
ледований по о

 
пределению с

 
ырой клетч

 
атки предст

 
авлены в 

т
 
аблице 11 и н

 
а рисунке 15. 

Таблица 11 – О
 
пределение со

 
держания п

 
ищевых воло

 
кон 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Пищевые во
 
локна, мг 4,7 5,0 5,2 5,3 

71

72

73

74

75

76

77

Контрольный образец 10% 15% 20%

Содержание углеводов в исследуемых образцах 

Содержание углеводов в исследуемых образцах 
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Рисунок 15 – О
 
пределение со

 
держания п

 
ищевых воло

 
кон 

По результ
 
атам, отобр

 
ажённым в т

 
аблице 11 и н

 
а рисунке 6 видно, что с 

у
 
величением ко

 
личества поро

 
шка количест

 
во пищевых во

 
локон в из

 
делиях 

пов
 
ышается.  

Результаты исс
 
ледований по о

 
пределению объё

 
мной массы тест

 
а приведен

 
ы в 

таблице 14 и на рису
 
нке 16. 

Таблица 14 – Влияние доб
 
авки порош

 
ка из клубней то

 
пинамбура на 

объемну
 
ю массу тест

 
а 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Объёмная м
 
асса теста, 

г 

4,61 4,60 4,61 4,62 

 

Из результ
 
атов иссле

 
дования, пр

 
иведённых в т

 
аблице 14 мо

 
жно наблюд

 
ать, 

что у обр
 
азца с 10% доб

 
авкой объё

 
мная масса тест

 
а снизилас

 
ь на 0,1%, а у 

обр
 
азца с 20% доб

 
авкой – уве

 
личилась н

 
а 0,1%. 
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Рисунок 16 – Влияние доб
 
авки порош

 
ка из клуб

 
ней топина

 
мбура на 

объё
 
мную массу тест

 
а 

Результаты исс
 
ледований рео

 
логических с

 
войств тест

 
а приведен

 
ы в таблице 

15 и на рису
 
нке 17. 

Таблица 15 – Определе
 
ние сопротивления в ко

 
нтрольном и о

 
пытных обр

 
азцах 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

ПН, ед 67 56 53 69 

 

По результ
 
атам данно

 
го исследо

 
вания видно, что пр

 
и внесении поро

 
шка из 

клубней то
 
пинамбура в ко

 
личестве 10 % и 15 % величина со

 
противлени

 
я 

понизилас
 
ь, а при в

 
несении 20 % – повысилас

 
ь. Исходя из это

 
го можно с

 
делать 

выво
 
д, что при доб

 
авлении 10 % и 15% порошка из клубней то

 
пинамбура упругие 

с
 
войства оп

 
ытных образ

 
цов снижаютс

 
я, а значит изделия по

 
лучаются бо

 
лее 

пышные и р
 
ассыпчатые. При увеличении ко

 
личества доб

 
авки до 20 % повышение 

у
 
пругих сво

 
йств обусл

 
авливается веро

 
ятнее всего большим ко

 
личеством во

 
ды, 

удержи
 
ваемой в тесте, из-за чего оно становитс

 
я более тя

 
желым, а гото

 
вые 

изделия по
 
лучаются бо

 
лее плотные и с ме

 
ньшим объе

 
мом. 
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Контрольный образец 10% 15% 20%
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объемную массу теста 
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Рисунок 17 – Определен
 
ие сопроти

 
вления в ко

 
нтрольном и о

 
пытных обр

 
азцах 

Результаты исс
 
ледований по со

 
держанию в

 
итамина С, в о

 
пытных обр

 
азцах 

приве
 
дены в таб

 
лице 16 и на рису

 
нке 18. 

Таблица 16 – Со
 
держание в

 
итамина С в о

 
пытных обр

 
азцах 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Витамин С, мг - 0,68 1,02 1,36 

 

Из данных т
 
аблицы 16 в

 
идно и рису

 
нка 9, что со

 
держание в

 
итамина С в 

исс
 
ледуемых обр

 
азцах повы

 
шается по ср

 
авнению с ко

 
нтрольным обр

 
азцом. В 

обр
 
азце с 10%-

 
ной добавко

 
й из порош

 
ка топинамбур

 
а на 0,68 м

 
г, с 15%-но

 
й 

добавкой – н
 
а 1,02 мг, с 20%-

 
ной добавко

 
й – на 1,36

 
мг. 
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Рисунок 18 – Содержа
 
ние витами

 
на С в опыт

 
ных образц

 
ах 

Результаты исс
 
ледований по о

 
пределению м

 
ассовой до

 
ли сахаров пр

 
иведены 

в т
 
аблице 17 и н

 
а рисунке 1

 
9. 

Таблица 17 – Со
 
держание с

 
ахаров в исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

Показатель Дозировка поро
 
шка топина

 
мбура, % 

Контрольный 

обр
 
азец 

10 15 20 

Массовая до
 
ля 

сахара, % 

20,6 18,4 17,1 16,2 

 

По результат
 
ам исследо

 
вания видно, что м

 
ассовая до

 
ля сахара в обр

 
азцах 

сниж
 
ается прямо про

 
порциональ

 
но увеличе

 
нию вносимо

 
й добавки. В образце с 

10%-
 
ной добавко

 
й порошка из клуб

 
ней топина

 
мбура массовая доля с

 
ахара 

сниз
 
илась на 2,

 
2%, в образ

 
це с 15%-но

 
й добавкой – н

 
а 3,5%, в обр

 
азце с 20%-

 
ной 

добавко
 
й – на 4,4%. 
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Рисунок 19 – Со
 
держание с

 
ахаров исс

 
ледуемых обр

 
азцах 

Качество гото
 
вых прянич

 
ных издели

 
й также оценивали по 

ор
 
ганолептичес

 
ким показате

 
лям – внеш

 
ний вид, в

 
кус и запа

 
х.  

Качество пр
 
яничных из

 
делий долж

 
но соответст

 
вовать требо

 
ваниям ГОСТ 

15810–
 
96 «Издели

 
я кондитерс

 
кие прянич

 
ные». 

В зависимост
 
и от способ

 
а приготов

 
ления прян

 
ичные изде

 
лия делятс

 
я на:  

‒ заварные – с заварко
 
й муки;  

‒ сырцовые – без завар
 
ки муки.  

В зависимост
 
и от содер

 
жания начи

 
нки прянич

 
ные издели

 
я делятся н

 
а:  

‒ пряники без н
 
ачинки;  

‒ пряники с н
 
ачинкой;  

‒ коврижки с н
 
ачинкой ил

 
и без начи

 
нки.  

В зависимост
 
и от вида по

 
верхности пр

 
яничные из

 
делия делятс

 
я на:  

‒ глазиров
 
анные;  

‒ неглазиро
 
ванные. 

Толщина пр
 
яничных изделий долж

 
на быть не менее: 18мм – для пря

 
ников без 

н
 
ачинки; 14мм – для пря

 
ников фигур

 
ных и пригото

 
вленных на ис

 
кусственно

 
м 

меде с пр
 
именением р

 
жаной муки; 20мм – для пряников т

 
ипа заварн

 
ых 

«Северн
 
ых»; 30мм – для ковр

 
ижек в каж

 
дом слое. 
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В таблице 18 приведены требо
 
вания к ор

 
ганолептичес

 
ким показате

 
лям 

прянич
 
ных издели

 
й. 

Таблица 18 – Требования к ор
 
ганолептичес

 
ким показате

 
лям качества 

пр
 
яников 

Наименование по
 
казателя Характеристика 

Вкус и зап
 
ах Изделия с яр

 
ко выражен

 
ным сладки

 
м вкусом 

и аро
 
матом, сво

 
йственными д

 
анному 

наи
 
менованию пр

 
яничного из

 
делия, 

соот
 
ветствующи

 
ми вносимы

 
м 

вкусоароматическим добавкам, без 

посторо
 
нних привкус

 
а и запаха 

Вид в изло
 
ме Пропеченные из

 
делия, с р

 
авномерной хоро

 
шо 

развито
 
й пористост

 
ью, без пустот, з

 
акала и 

сле
 
дов непромеса. 

Структура Изделия с м
 
ягкой, связ

 
анной стру

 
ктурой, не 

р
 
ассыпающиес

 
я при разл

 
амывании 

Цвет Цвет повер
 
хности – от бе

 
ло-кремово

 
го до 

бело-
 
коричневого с отте

 
нками разл

 
ичной 

инте
 
нсивности. 

Цвет мякиш
 
а – равномерн

 
ый по всему объе

 
му 

изделия. 

Поверхность может быть темнее мякиша, 

нижняя поверхность темнее верхней. 

Поверхность Сухая, без крупных трещин, вздутий, впадин, 

не подгоревшая, без наплывов. Допускается 

наличие мелких трещин не более 5 % площади 

поверхности. Оттиск рисунка или надписи 

должны быть четкими, нерасплывшимися. 

Допускается отделка верхней поверхности. 

Поверхность пряников покрытых глазурью – 

ровная или волнистая блестящая или матовая. 

Без следов поседения и оголенных мест. 

Форма Правильная, разнообразная, нерасплывчатая, 

без вмятин, с выпуклой верхней поверхностью 

(за исключением пряничных изделий, 

имеющих оттиск рисунка или надписи на 

поверхности). Нижняя поверхность ровная. 

Допускаются каверны не более 5 мм в 

диаметре в количестве не более 10 % площади 

нижней поверхности. 

Срез у пряников должен быть ровным, без 

смятых граней. Начинка не должна выступать 

за края пряничного изделия 
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Пряники будем оценивать по пятибалльной шкале, в таблице 19 и на рисунке 

20 представлены данные по влиянию добавки на органолептические показатели 

качества пряничных изделий [38]. 

Таблица 19 – Органолептическая оценка опытных образцов пряничных 

изделий 

Показатели качества Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Правильность формы 5 4,8 4,9 4,9 

Состояние корки 5 4,9 4,8 4,7 

Консистенция 4,9 4,8 4,8 4,8 

Вкус 5 5 4 3,5 

Аромат 5 5 3,9 3,3 

Комплексная оценка 

качества (КОК), балл 

99,7 98,2 90,1 85,84 

Качество изделий Отличное Очень 

хорошее 

 

Органолептическая оценка качества лабораторных образцов показала, что 

форма изделия практически не меняется и остаётся сохранной во всех вариантах 

опыта. С увеличением количества вводимого порошка (15 %) меняется цвет 

мякиша от кремового до тёмно-коричневого, корка приобретает серовато-

коричневый цвет.  

Так же при увеличении дозировки порошка от 15% и выше у изделий 

появлялся существенный привкус топинамбура и запах растительного масла. 

Наиболее оптимальным образцом с точки зрения окраски мякиша, вкуса и 

аромата готовых изделий является 10% дозировка порошка. С данной дозировкой 

мякиш изделий приобретал нежно-коричневый оттенок, корка была глянцевой и 

без трещин, не подгоревшая. Вкус и аромат свойственный данному изделию. 

Внешний вид готовых пряничных изделий представлен в приложении Н. 
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Рисунок 20 – Органолептическая оценка опытных образцов пряничных 

изделий 

 

3.3 Исследование пищевой ценности опытных образцов пряничных изделий 

В ходе работы были проведены физико-химические исследования 

разработанных образцов пряников с добавлением порошка из клубней 

топинамбура в количестве 10%, 15% и 20%. Химический состав разработанных 

продуктов приведён в таблице 20. 

Таблица 20 – Содержание основных пищевых веществ в исследуемых 

образцах пряничных изделий 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10% 15% 20% 

Вода, % 14,6 16 18,4 19,4 

Белки 5,44 5,72 5,86 6,0 

Жиры 5,74 5,74 5,74 5,74 

Щёлочность 0,66 0,62 0,64 0,63 

Углеводы, г/100г 76,4 74,87 74,1 73,0 

Пищевые волокна, % 4,7 5,0 5,2 5,3 

Энергетическая 

ценность, Ккал 

378,05 373,05 370,53 366,57 

 

0

1

2

3

4

5
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Состояние корки 

Консистенция Вкус 

Аромат 

Контроль 10% 15% 20%
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По данным таблицы 20 видно, что разработанные пряничные изделия с 

добавлением порошка из клубней топинамбура превосходят по содержанию 

почти все основные пищевые вещества, по сравнению с контрольным образцом 

[39]. 

Таким образом, содержание углеводов в изделие с 10 %–ой добавкой 

уменьшилось на 1,53г, с 15 %–ой добавкой на 2,3г, с 20 %–ой добавкой на 3,4г. 

Содержание пищевых волокон в разработанных изделиях с 10 %–ой добавкой 

больше на 0,3 %, с 15 %– ой добавкой на 0,5 %, с 20 %–ой добавкой на 0,6 %. 

Содержание золы в опытных образцах с 15 %–ой добавкой увеличилось на 0,22 

%, с 20 %–ой добавкой на 0,34 %, а при добавлении 10 %–ой добавки данные не 

изменились. Содержание энергетической ценности в разработанных изделиях с 

добавкой 10%, 15% и 20% порошка меньше, чем в контрольном на 5%, 7,52% и 

11,48% соответственно. 

Исходя из этого делаем вывод, что основными пищевыми веществами 

наиболее обогащен образец с 10 % добавкой порошка из клубней топинамбура. 

Проведён анализ удовлетворения суточной потребности организма в основных 

пищевых веществах, витаминах и минеральных веществах разработанным 

образцом пряничного изделия. Его результаты отражены в таблице 21. 

Таблица 21 – Удовлетворение суточной потребности в питательных веществах 

разработанным пряничным изделием 

Показатель Норма Образец с 10%-ой 

добавкой порошка 

топинамбура 

% 

удовлетворённости 

суточной 

потребности 

Вода, г 3000 16 0,53 

Углеводы, г 484 74,87 15,47 

Пищевые волокна, г 20 5,0 25 

Витамин С, мг 90 0,68 0,76 

Энергетическая ценность, 

Ккал 

3300 373,05 11,30 

 

Из данных таблицы 20 следует, что разработанный образец с добавлением 10% 

порошка из клубней топинамбура по многим показателям покрывает суточную 
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потребность организма в основных пищевых веществах и витаминах более чем на 

5 % от суточной нормы. Таким образом, данный образец является 

функциональным продуктом питания. Функциональным продуктом питания 

считается специальный пищевой продукт, предназначенный для 

систематического использования в составе пищи со свойствами, снижающими 

риск развития заболеваний, предотвращающими дефицит питательных веществ, 

поддерживающими и улучшающими здоровье человека за счет наличия в составе 

функциональных пищевых компонентов. 
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4 ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ 

 

Расчет себестоимости заварного пряника с добавлением порошка из клубней 

топинамбура.  

Стоимость – денежное выражение затрат на производство и продажу 

продукции. 

Себестоимость рассчитывается отдельно для каждого изделия. При 

составлении калькуляционных карт могут использоваться технические условия, 

технологические карты и сборники рецептур, используемые на предприятиях. 

Расчёта себестоимости осуществляется в три следующих этапа:  

1) Определение количества ингредиентов изделия по технологическим картам 

или по сборнику рецептур;  

2) Определение рыночной цены на ингредиенты;  

3) Расчёт себестоимости (количества сырья, необходимого для приготовления 

изделий умножают на закупочную цену и суммируют по всем позициям). 

Для расчета себестоимости были взяты контрольный образец пряничного 

изделия и опытный образец с содержанием 10 % порошка из клубней 

топинамбура. Выбранный образец обладает лучшими органолептическими 

показателями, по сравнению с остальными и повышенной пищевой ценностью. 

В таблице 22 приведены расчёты себестоимости. Из данных расчетов по 

каждому образцу изделия следует, что при добавлении порошка из клубней 

топинамбура в количестве 10 % себестоимость составила 629 рублей 11 копеек, в 

то время как себестоимость контрольного образца составила 275 рублей 97 

копеек. Себестоимость возросла на 353 рубля 14 копеек. 

Таблица 22 – Определение себестоимости пряничного изделия, на 10кг 

Наименование Расход сырья на 10 

кг готовой 

продукции 

Закупочная цена 

сырья за 1 кг, руб 

Стоимость одного 

ингредиента, руб 

Мука пшеничная 1с, г 5110 18,9 96,58 

Сахар-песок, г 3390 27,75 94,07 

Маргарин, г 430 69,69 29,97 

Патока крахмальная, г 970 25,88 25,10 
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Окончание таблицы 22 

Наименование Расход сырья на 10 

кг готовой 

продукции 

Закупочная цена 

сырья за 1 кг, руб 

Стоимость одного 

ингредиента, руб 

Эссенция, г 29 574,95 16,67 

Масло растительное, г 150 76,90 11,54 

Соль углеаммонийная, г 44 35,46 1,56 

Сода пищевая, г 15 31,90 0,48 

Вода, г 470 0,01 0,00 

Итого  275,97 

 

Таблица 23 – Определение себестоимости опытного образца с добавлением 

10% порошка из клубней топинамбура 

Наименование Расход сырья на 10 

кг готовой 

продукции 

Закупочная цена 

сырья за 1 кг, руб 

Стоимость одного 

ингредиента, руб 

Мука пшеничная 1с, г 5110 18,90 96,58 

Сахар-песок, г 2983,2 27,75 82,78 

Маргарин, г 430 69,69 29,97 

Патока крахмальная, г 970 25,88 25,10 

Эссенция, г 29 574,95 16,67 

Масло растительное, г 150 76,90 11,54 

Соль углеаммонийная, г 44 35,46 1,56 

Сода пищевая, г 15 31,90 0,48 

Вода, г 47 0,01 0,00 

Порошок топинамбура, г 339 1075 364,43 

Итого  629,11 

 

Увеличение себестоимости объясняется тем фактом, что розничная цена на 

порошок из клубней топинамбура составляет 215 рублей за 200 г, поэтому он 

является дорогим сырьём. Но учитывая не очень большую разницу в 

себестоимости и то, что порошок из клубней топинамбура повышает пищевую 

ценность пряников, его применение целесообразно в производстве заварных 

пряничных изделий. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В ходе данной работы на основе использования растительной добавки, 

состоящей из продуктов переработки клубней топинамбура, был разработан 

новый вид мучных кондитерских изделий. 

Во-первых, мы изучили историю пряников и исторические этапы развития их 

технологии приготовления, начиная с древних времен и до наших дней. В наши 

дни технология приготовления пряничных изделий делится на сырцовые и 

заварные. 

Литературный анализ показал, что большое внимание уделяется проблеме 

улучшения технологии пряничных изделий. Проанализировав все источники, мы 

решили условно разделить направление развития пряничных технологий на 

следующие области: 

‒ Повышение качества изделий путём направленного изменения его 

структуры; 

‒ Понижение сахароемкости изделий;  

‒ Создание функциональных изделий и изделий лечебно-профилактического 

назначения; 

‒ Увеличение сроков хранения;  

‒ Понижение энергоемкости изделий.  

В работе исследовали заварной пряник без начинки с заменой части сахара на 

порошок из клубней топинамбура дозировкой в 10, 15 и 20%. Изделия 

исследовали по физико-химическим показателям.  

Разработанный образец с добавлением 10% порошка из клубней топинамбура 

по многим показателям покрывает суточную потребность организма в основных 

пищевых веществах, витаминах и минералах более чем на 5 % от суточной 

нормы. Таким образом, данный образец является функциональным продуктом 

питания. Функциональным продуктом питания считается специальный пищевой 

продукт, предназначенный для систематического использования в составе пищи 
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со свойствами, снижающими риск развития заболеваний, предотвращающими 

дефицит питательных веществ, поддерживающими и улучшающими здоровье 

человека за счет наличия в составе функциональных пищевых компонентов. 

Из данных расчетов себестоимости по каждому образцу изделия следует, что 

при добавлении порошка из клубней топинамбура в количестве 10 % 

себестоимость составила 629 рублей 11 копеек, в то время как себестоимость 

контрольного образца составила 275 рублей 97 копеек. Себестоимость возросла 

на 353 рубля 14 копеек. 

Увеличение себестоимости объясняется тем фактом, что розничная цена на 

порошок из клубней топинамбура составляет 215 рублей за 200 г, поэтому он 

является дорогим сырьём. Но учитывая не очень большую разницу в 

себестоимости и то, что порошок из клубней топинамбура повышает пищевую 

ценность пряников, его применение целесообразно в производстве заварных 

пряничных изделий. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

Данные по производимой продукции кондитерской промышленности и её 

объёмам за 2014–2019 год (тыс. тонн) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

Рецептура пряников «Северные» 

Наименование 

сырья и 

полуфабрикатов 

Массовая доля 

сухих веществ, % 

Расход сырья на 10 кг готовой продукции, 

г 

В натуре В сухих веществах 

Рецептура готовых пряников из полуфабрикатов на 10кг 

Пряники 88,0 8742,8 7693,66 

Сироп для 

глазировки 

78,0 1475,0 1150,5 

Итого 86,56 10217,8 8844,16 

Выход 88,0 10000 8800 

Рецептура полуфабриката – пряники на 8742,8 г 

Мука пшеничная 

1с 

85,5 4718,66 4034,45 

Сахар-песок 99,85 2208,17 2204,86 

Патока 

крахмальная 

78,0 967,22 754,43 

Маргарин 84,0 434,08 364,63 

Мука пшеничная 

1с (на подпыл) 

85,5 368,07 314,7 

Масло 

растительное 

100,0 146,27 146,27 

Соль 

углеаммонийная 

- 44,24 - 

Эссенция - 28,76 - 

Сода пищевая 50,0 14,69 7,35 

Итого 87,64 8930,16 7826,69 

Выход 88,0 8742,8 7693,66 

Рецептура полуфабриката – сироп для глазировки на 1475 г 

Сахар-песок 99,85 1169,78 1168,03 

Вода - 464,82 - 

Итого 71,46 1634,6 1168,03 

Выход 78,0 1475,0 1150,5 

Влажность 12,0 

±2,5 % 

   

 

  



75 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ В 

Содержание влаги в исследуемых изделиях 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Влажность, % 14,6 16 18,4 19,4 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 

Содержание щёлочности в исследуемых образцах 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Щёлочность, % 0,66 0,62 0,64 0,63 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 

Содержание углеводов в исследуемых образцах 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Углеводы, г/100г 76,4 74,87 74,1 73,0 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е 

Определение содержания пищевых волокон 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Пищевые волокна, мг 4,7 5,0 5,2 5,3 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж 

Влияние добавки порошка из клубней топинамбура на объёмную массу теста 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Объёмная масса теста, 

г 

4,61 4,60 4,61 4,62 
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ПРИЛОЖЕНИЕ И 

Определение сопротивления в контрольном и опытных образцах 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

ПН, ед 67 56 53 69 
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ПРИЛОЖЕНИЕ К 

Содержание витамина С в опытных образцах 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Витамин С, мг - 0,68 1,02 1,36 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л 

Содержание сахаров исследуемых образцах 

Показатель Дозировка порошка топинамбура, % 

Контрольный 

образец 

10 15 20 

Массовая доля 

сахара, % 

20,6 18,4 17,1 16,2 

 

 

 

  

0

5

10

15

20

25

Контрольный 
образец 

10% 15% 20%

Содержание сахаров в исследуемых образцах 

Содержание сахаров в исследуемых образцах 



83 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ М 

Внешний вид готовых пряничных изделий: (с лева на право) контрольный 

образец; образец с 10%-ной добавкой; образец с 15%-ной добавкой; образец с 

20%-ной добавкой 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Н 

Органолептическая оценка опытных образцов пряничных изделий 
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