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ЗАВАРНЫЕ ПРЯНИКИ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ  
БЕЗАМИЛОЗНОЙ МУКИ 

 
В данной статье исследована возможность использования муки пшеницы вакси (безамилозной) в технологии завар-

ных пряников. Представлены результаты по изучению влияния массовой доли безамилозной пшеничной муки на структур-
но-механические свойства пряничного теста, качество готовых изделий и динамику его изменения в процессе хранения. 

Ключевые слова: мука пшеницы вакси, мучные изделия, структурно-механические свойства теста, заварные пря-
ники, показатели качества. 

This article researches the possibility of waxy wheat flour usage (amylase free) in the technology of gingerbreads. The article 
presents research results regarding impact of waxy wheat flour (amylase free) mass fraction on structural and mechanical 
characteristics of gingerbread dough, quality of produced products and dynamics of its transformation during storage process. 

Key words: waxy wheat flour, flour products, structural and mechanical properties of dough, gingerbreads, quality 
indicators.  

 

Актуальным направлением в развитии хлебо-
пекарной, кондитерской и макаронной отрасли явля-
ется использование при производстве изделий сырья 
с определенными технологическими свойствами, что 
обеспечивает повышение и стабилизацию качества 
выпускаемой продукции. 

Мучные изделия отличаются между собой тек-
стурой, которая обусловлена характеристиками ос-
новных видов сырья и особенностями технологии их 
производства [1]. Поэтому, требования, которым 
должна отвечать мука, как обязательная составляю-
щая рецептуры мучной продукции, зависят от того, в 
технологии каких групп изделий она используется.  

Применение пшеничной муки с определенны-
ми свойствами при производстве конкретных групп 
мучных изделий давно практикуется за рубежом. При 
этом показатели качества муки, по которым опреде-
ляют ее целевое назначение и классифицируют, в 
различных странах не идентичны [2]. К основным из 
них относят количество и качество клейковины, со-
держание белка, показатель седиментации, число 
падения, кислотность, крупность помола, белизну, 
структурно-механические свойства (упругость, эла-
стичность, вязкость и пластичность) теста и резуль-
таты пробной лабораторной выпечки. 

В Украине также на протяжении последних 
лет селекционерами и учеными уделяется много 
внимания разработке новых сортов пшеницы и ис-
пользованию различных типов муки для производст-
ва мучных изделий [2-4]. К одним из последних дос-
тижений относится выведение сорта пшеницы – вак-

си, крахмал которой содержит в своем составе только 
амилопектин. 

Ранее проведенные исследования технологи-
ческих свойств муки пшеницы вакси (МВ) показали 
[2], что она имеет ряд отличий по сравнению с хле-
бопекарной пшеничной мукой (ХМ), которая тради-
ционно используется в нашей стране при производ-
стве всех групп мучных изделий. Установлено, что 
крахмал МВ более чувствителен к измельчению, в 
результате чего количество его разрушенных гранул 
в процессе помола растет. Данная особенность крах-
мала МВ приводит к увеличению ее водопоглоти-
тельной способности, что способствует повышению 
выхода продукции при производстве хлебобулочных 
изделий. Также в связи со своей аномально большой 
площадью активной поверхности крахмальных гра-
нул, полученной в результате измельчения пшеницы 
вакси, процесс амилолиза у МВ протекает быстрее по 
сравнению с ХМ [4]. Это приводит к увеличению ее 
газообразующей способности и подъемной силы 
дрожжевых полуфабрикатов, что может способство-
вать сокращению длительности их брожения и вы-
печки.  

Исследована возможность использования МВ 
при производстве некоторых видов мучных изделий 
– пшеничного хлеба, кексов, бисквитов, макаронных 
изделий и блюд китайской кухни. Изделия, в состав 
которых входила безамилозная мука, получили по-
ложительную оценку дегустаторов и характеризова-
лись более высокими показателями качества в тече-
ние установленного срока хранения по сравнению с 
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контрольными образцами [5,6].  
Целью представленной работы 

было определение целесообразности 
использования МВ в технологии за-
варных пряников. При проведении 
исследований изучалось влияние ее 
массовой доли на структурно-
механические свойства теста и пока-
затели качества готовых изделий. Для 
этого в рецептуре заварных пряников 
«Ладожские» [7] 25 %, 50 %, 75 % и 
100 % ХМ заменяли безамилозной. 

Заварные пряники выбраны в 
качестве объекта исследований по 
нескольким причинам. Во-первых, 
из-за отсутствия данных про исполь-
зование МВ в технологии данной 
группы мучных кондитерских изделий. 
Во-вторых, пряники относятся к тради-
ционно популярным видам мучных 
кондитерских изделий в нашей стране 
[8], что обусловлено их высокими 
вкусовыми характеристиками и дос-
тупностью по цене для массового по-
купателя.  

Классическая технология за-
варных пряников предусматривает 
процесс приготовления заварки, при 
котором мука заваривается сахаро-
паточным или сахаро-паточно-
медовым сиропом температурой не 
ниже 68°С, ее охлаждение или фер-
ментацию, а затем непосредственно 
замес пряничного теста. В результате 
воздействия высокой температуры 
при заваривании происходит частич-
ная денатурация белковых веществ и клейстеризация 
крахмала муки. В процессе ферментации под дейст-
вием амилолитических ферментов гидролизуется 
крахмал, что приводит к накоплению низкомолеку-
лярных углеводов (декстринов, мальтозы, глюкозы), 
способствующих улучшению оранолептических по-
казателей готовых изделий и увеличению их сроков 
хранения [1]. 

Современные технологические линии произ-
водства пищевых продуктов рассчитаны на опреде-
ленные структурно-реологические свойства полу-
фабрикатов, поэтому изучение этих характеристик 
для пряничного теста при изменении рецептуры по-
зволит определить возможность использования су-
ществующего оборудования и обосновать параметры 
технологического процесса, обеспечивающие вы-
пуск продукции стабильно высокого качества.  

Тесто для пряников является структурирован-
ной системой, обладающей упруго-вязко-пластич-
ными свойствами. Твердую фазу теста составляют 
набухшие нерастворимые в воде белки и зерна ув-
лажненного крахмала. Жидкая фаза состоит из мно-
гокомпонентного водного раствора патоки, меланжа 
и других рецептурных компонентов [1]. Результаты 
пенетрационных исследований влияния массовой 
доли МВ в рецептуре на предельное напряжение 
сдвига, характеризующее консистенцию теста, пока- 

Рис. 2. Влияние массовой доли МВ на 
 влажность заварных пряников. 

 
зали, что при внесении безамилозной муки происхо-
дит снижение пластической прочности полуфабри-
ката (рис.1). 

Так, по сравнению с контролем, для теста с 
50 % МВ предельное напряжение сдвига уменьши-
лось на 0,9 кПа, а для образца на безамилозной муке 
на 1,5 кПа. Вероятно, данная тенденция объясняется 
технологическими свойствами МВ, а именно боль-
шим количеством поврежденных зерен крахмала и 
более низкой температурой его клейстеризации по 
сравнению с ХМ [2,4]. Поврежденные крахмальные 
зерна безамилозной муки значительно быстрее по-
глощают воду, составляя при этом конкуренцию 
белковым веществам муки, что, вероятно, приводит 
к уменьшению степени набухания клейковины и об-
разованию менее упругого клейковинного каркаса, 
тем самым, уменьшая прочность полуфабриката. 
Кроме того, повышение массовой доли МВ в рецеп-
туре сопровождается образованием большего коли-
чества низкомолекулярных декстринов при приго-
товлении заварки в результате более низкой темпе-
ратуры клейстеризации крахмала данного вида муки, 
что приводит к уменьшению предельного напряже-
ния сдвига в пряничном тесте. 

Рис. 1. Влияние массовой доли МВ на пластическую 
 прочность заварного пряничного теста. 
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Рис.3- Влияние массовой доли МВ на 
намокаемость заварных пряников. 

 
Как известно, одним из основных факторов, 

обеспечивающих конкурентоспособность продукции, 
является ее высокое качество. В связи с этим необхо-
димо изучить влияние массовой доли МВ на показа-
тели качества готовых изделий и установить их соот-
ветствие требованиям нормативной документации. 
Регламентируемыми действующим стандартом ха-
рактеристиками качества пряников являются влаж-
ность, намокаемость, щелочность и органолептиче-
ские характеристики [9]. Замена в рецептуре ХМ на 
безамилозную существенно не влияет на щелочность, 
значения которой соответствуют предъявляемым 
требованиям. В ходе исследований также установле-
но, что увеличение массовой доли МВ приводит к 
повышению влажности готовых изделий (рис.2). 

Так, по сравнению с контролем, влажность 
пряников, в состав которых входит 50 % МВ возрос-
ла на 0,7 %, а для образцов на основе безамилозной 
муки – на 1,6 %. Вероятно, это связано с более высо-
кой водопоглотительной способностью нового вида 
пшеничной муки [2]. Также, на наш взгляд, некото-
рое увеличение влажности пряников связано с тем, 
что крахмал безамилозной муки содержит только 
амилопектин, который в отличие от амилозы имеет 
разветвленную структуру, что, вероятно, способству-
ет уменьшению концентрационного перемещения 

влаги во время выпечки из слоев цен-
тральной части тестовых заготовок к 
слоям с меньшей концентрацией влаж-
ности, т.е. к корочке [10]. Можно пред-
положить, что такая тенденция положи-
тельно повлияет на изменение показа-
телей качества пряников в процессе 
хранения. Следует отметить, что влаж-
ность готовых изделий из МВ, несмотря 
на некоторое ее увеличение, не превы-
шает значений, требуемых стандартом. 

Основным показателем качества, 
характеризующим структуру и порис-
тость пряников является намокаемость. 
Установлено, что с увеличением массо-
вой доли МВ в рецептуре происходит 
уплотнение структуры готовых изделий 
(рис. 3). 

 По сравнению с контролем, для образцов с 50 % МВ 
намокаемость снизилась в 1,3 раза, а для пряников на 
основе безамилозной муки в 1,5 раза. При этом, на-
мокаемость изделий с полной заменой ХМ на МВ не 
удовлетворяла требованиям ДСТУ. Вероятно, данная 
тенденция объясняется особенностью углеводно-
амилазного комплекса безамилозной муки, что в 
процессе выпечки в результате накопления большого 
количества водорастворимых веществ приводит к 
образованию влажного на ощупь и липкого мякиша с 
недостаточно развитой пористостью. 

Несмотря на важность соответствия физико-
химических показателей готовых изделий требовани-
ям стандартов, при выборе продукции основным 
критерием для потребителя являются высокие орга-
нолептические показатели. 

Сравнительную характеристику качества пря-
ников с различным соотношением исследуемых ви-
дов пшеничной муки в рецептуре проводили, оцени-
вая правильность формы, состояние поверхности, 
цвет, ощущения вкуса и запаха, структуру изделий и 
их вид в разломе (табл.1). 

Анализ органолептических показателей завар-
ных пряников показал, что замена ХМ на МВ в ре-
цептуре более чем на 50 % приводит к ухудшению 
качества готовых изделий. Вероятно, данная тенден-
ция объясняется тем, что в результате более низкой 
температуры клейстеризации крахмала МВ и его лег-
кой 

Таблица 1 
Органолептические показатели заварных пряников 

Наименование  
показателя 

Массовая доля МВ, % 

0 25 50 75 100 

Форма Правильная, выпуклая, свойственная данному 
виду изделий 

Неправильная,  
расплывчатая 

Поверхность Неподгорелая, без вздутий, трещин 

Цвет Светло-желтый Светло-коричневый 

Запах и вкус Свойственный пряничным изделиям, с четко выраженным ароматом, без  
посторонних привкусов и запаха 

Вид в разломе Пропеченные изделия, без уплотнений и  
следов непромеса с развитой пористостью,  

без пустот 

Изделия с липким,  
заминающимся мякишем,  

с крупными порами 
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       Рис. 4. Изменение массы (а) и крошливости  
мякиша (б) заварных пряников при хранении, 

где массовая доля МВ:  
1 – 0, 2 – 25, 3 – 50, 4 – 75, 5 – 100 %. 

 
атакуемостью амилолитическими ферментами на ста-
дии приготовления заварки и в процессе выпечки 
происходит интенсивный гидролиз значительной час-
ти крахмала и накопление чрезмерного количества 
водорастворимых продуктов его деструкции, что при-
водит к получению изделий на основе МВ расплывча-
той формы с липким и заминающимся мякишем. На-
сыщенный цвет готовых изделий, содержащих в ре-
цептуре более 25 % МВ, может быть объяснен хими-
ческим составом данного вида муки, а именно, нали-
чием в ней большего количества сахаров [2], что, в 
результате их карамелизации под действием высокой 
температуры и обезвоживания верхней корочки во 
время выпечки, способствует более интенсивному 
окрашиванию пряников. Кроме того, более высокое 
содержание собственных простых сахаров, в резуль-

тате их взаимодействия с продуктами гид-
ролитического распада белков, приводит к 
образованию большего количества мела-
ноидинов [11]. 

Основная проблема, с которой стал-
киваются производители пряников – чер-
ствение продукта в процессе хранения. 
Изменение структуры мякиша изделий при 
хранении связаны с потерей влаги и про-
цессом ретроградации крахмала, кристал-
лизацией сахарозы [12]. Технологические 
свойства используемого сырья, как прави-
ло, оказывают существенное влияние не 
только на показатели качества готовых 
изделий, но и на динамику их изменений в 
процессе хранения. Сохраняемость изде-
лий при хранении характеризовали по ин-
тенсивности изменения массы изделий и 
крошливости мякиша, характеризующих 
степень черствения пряников (рис.4). За-
варные пряники хранили в гофрированных 
коробах при температуре 18°С и относи-
тельной влажности воздуха 65-75 % упако-
ванными в целлофановые пакеты в течение 
60 дней. 

Анализ изменений показателей ка-
чества заварных пряников при хранении 
показал, что уменьшение массы и увеличе-
ние крошливости при повышении массо-
вой доли МВ происходит менее интенсив-
но. Так, по сравнению с контролем в конце 
гарантийного срока хранения потеря массы 
готовых изделий, в состав которых входи-
ло 50 % МПВ, была меньше на 0,9 %, а для 
пряников на основе безамилозной муки на 
1,6 %. Вероятно, это связано с накоплени-
ем в образцах большего количества про-
дуктов деструкции крахмала (декстринов) 
при приготовлении заварки и выпечке, что 
обусловлено более низкой температурой 
клейстеризации крахмала МПВ. А, как 

известно, уменьшение молекулярной массы системы 
приводит к увеличению количества адсорбционно 
связанной воды в изделиях, которая в процессе хране-
ния испаряется менее интенсивно по сравнению с ос-
мотично связанной водой [13]. Также важно отметить, 
что увеличение количества низкомолекулярных угле-
водов в пряничном тесте из МВ, как антипластифици-
рующих агентов, способствует снижению подвижно-
сти цепочек полимеров крахмала муки, тем самым 
замедляя их кристализацию [14]. Снижение интенсив-
ности повышения крошливости мякиша при хранении 
пряников, в состав которых входила МВ, скорее всего, 
связано с отсутствием амилозы в составе крахмала 
нового вида пшеничной муки. Увеличение крошливо-
сти мякиша мучных изделий при хранении обуслов-
лено тем, что между крахмалом и коагулированными 
белками, которые плотно облегают поверхность 
крахмальных зерен в свежевыпеченных изделиях, 
возникают тонкие воздушные прослойки, образование 
которых является следствием уменьшения объема 
крахмальных зерен в связи с их кристаллизацией [13].       

Продолжительность хранения, сут      
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С учетом того, что самопроизвольное гелеобразование 
амилозы, происходящее при старении крахмальных 
дисперсий, протекает намного быстрее, чем амило-
пектина [15], отсутствие ее в составе крахмала МВ 
также способствует более длительному сохранию 
свежести готовых изделий.  

Таким образом, можно сделать вывод, что ис-
пользование муки пшеницы вакси в технологии за-
варных пряников является перспективным направле-
нием и способствует стабилизации качества готовых 

изделий в процессе хранения. Установлено, что заме-
на хлебопекарной муки на безамилозную в количестве 
до 50 % приводит к получению готовых изделий хо-
рошего качества. При этом, пряники с большей масо-
вой долей МВ характеризовались неудовлетворитель-
ными органолептическими показателями (расплывча-
тая форма, липкий, заминающийся мякиш), поэтому в 
дальнейших исследованиях необходимо определить 
рациональные параметры производства заварных пря-
ников с безамилозной мукой.  
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ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ТА ВДОСКОНАЛЕННЯ 

ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ПЕЧИВА З  
ВИКОРИСТАННЯМ ШРОТІВ 

 

В статті наведені шляхи підвищення біологічної цінності кондитерських виробів та вдосконалення технології вироб-
ництва печива. В роботі запропоновано  використання математичного моделювання для розробки науково обґрунтованої 
технології виробництва печива з підвищеною біологічною цінністю за рахунок використання гарбузового шроту.  

Ключові слова: кондитерські вироби, пісочне печиво, шроти гарбузу, біологічна цінність, виробництво. 
The article presents ways to improve the biological value of confectionery and improving the technology of producing cookies. 

The paper presents the use of mathematical modeling to develop science-based technology of biscuits with high biological value 
through the use of pumpkin cake. 

Keywords: pastry, shortbread cookies, pumpkin meal, biological value production. 
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