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Аннотация. Рассматриваются различные способы введения порошка из 

тыквенных выжимок в технологию пряничных изделий. Определен 

оптимальный способ внесения тыквенного порошка в заварку, при котором 

обеспечивается улучшение структурно-механические свойства изделий 

наряду с улучшением вкусовых характеристик, что подтверждено 

дегустационной оценкой.  
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Как и большинство мучных кондитерских изделий, пряники 

характеризуются несбалансированным химическим составом, в котором 

отмечается высокое содержание сахарозы, так как доля сахаристых веществ, 

таких как сахар белый, мед и патока в рецептуре составляет около 50-80 % к 

массе муки. Поэтому повышение пищевой ценности пряничных изделий 

наряду со снижением содержания легкоусвояемых углеводов является 

актуальным и может быть достигнуто путем введения в рецептуру 

растительных добавок, в том числе вторичных продуктов переработки тыквы. 

Данное технологическое решение позволит расширить ассортиментную 

линейку кондитерских изделий повышенной пищевой ценности за счет 

использования натуральных растительных ингредиентов, над разработкой 

которой трудятся большое количество отечественных ученых в области 

пищевых технологий [2-16].  

При разработке новых видов пряников повышенной пищевой ценности 

за контроль брали рецептуру заварных пряников «Северные». Производство 

контрольных образцов пряников осуществляли по традиционной 

технологической схеме приготовления заварных пряников [1]. 

Порошок тыквенный вводили в рецептуру заварных пряников в 

дозировке 5 %, 7 %, 9 % и 12 % от массы сухих веществ. В опытных образцах 

пряников частично заменяли сахар белый эквивалентным количеством 

тыквенного порошка.  

Для определения оптимального способа внесения порошка тыквенного в 

заварное пряничное тесто добавку вносили как на стадии приготовления 

заварки, так и непосредственно в тесто.  

Приготовленные различными способами опытные образцы пряников с 

добавлением тыквенного порошка и контрольные образцы пряников 

проверяли на качество по физико-химическим и органолептическим 

показателям.* Результаты исследований представлены в таблице 1. 

 

 

 



 

Таблица 1 

Физико-химические показатели пряников с добавлением тыквенного порошка 

Показатель 

конт-

роль 

Добавление тыквенного порошка, % 

5 7 9 12 

в 

заварк

у 

в тесто в 

заварк

у 

в тесто в 

заварк

у 

в тесто в 

заварк

у 

в тесто 

Влажность, 

% 

10,1 

+0,1 

11,0 

+0,1 

11,3 

+0,1 

11,5 

+0,2 

12,0 

+0,2 

11,9 

+0,2 

12,2 

+0,3 

12,0 

+0,2 

12,4 

+0,3 

Уд. Объем 

10 шт., 

см3/100 г 

137+3 162+3 157+3 180+4 173+4 187+4 185+4 165+3 163+3 

Плотность, 

г/см3 

0,72 

+0,01 

0,67 

+0,01 

0,70 

+0,01 

0,51 

+0,01 

0,53 

+0,01 

0,50 

+0,01 

0,52 

+0,01 

0,60 

+0,01 

0,63 

+0,01 

Щелочность, 

град. 

1,7+0,

2 

1,7+0,

2 

1,5+0,

2 

1,7+0,

2 

1,5+0,

2 

1,5+0,

2 

1,3+0,

1 

1,3+0,

1 

1,2+0,

1 

Н/d, 

среднее на 

10 шт. 

0,27 

+0,01 

0,30 

+0,01 

0,28 

+0,01 

0,35 

+0,01 

0,32 

+0,01 

0,36 

+0,01 

0,34 

+0,01 

0,33 

+0,01 

0,30 

+0,01 

Набухаемость

, % 
213+1 221+1 217+1 254+2 248+2 264+2 259+2 276+3 274+3 

 

Из данных таблицы 1 следует, что добавление тыквенного порошка в 

рецептуру пряников в дозировке от 5 % до 12 % взамен сахара белого, как при 

первом, так и при втором способе его внесения приводит к увеличению 

показателей удельного объема, формоустойчивости, набухаемости и 

снижению плотности готовых изделий.  Улучшение качества пряников можно 

объяснить с дополнительным введением в их состав полисахаридов и 

пектиновых веществ тыквенного порошка.  

При этом прослеживается зависимость качества готовых изделий от 

способа введения тыквенного порошка. Выявлено, что при одних и тех же 

дозировках порошка более высокое качество пряников достигается при 

внесении добавки в заварку, чем при добавлении ее в тесто (рис. 1 и 2). 

Так, при добавлении тыквенного порошка в пряничное тесто в 

количестве от 5 % до 12 % взамен сахара белого приводит к увеличению по 

сравнению с контролем удельного объема на 14,6-35,0 %, формоустойчивости 

на 3,7-26,0 %, набухаемости на 1,9-21,6 % и снижению плотности на 2,8-27,8%.  

 



 

 

Рисунок 1 – Влияние тыквенного порошка на формоустойчивость пряников 

 

 
Рисунок 2 – Влияние тыквенного порошка на удельный объем пряников 

 

Как уже было отмечено ранее пряники, полученные при добавлении 

тыквенного порошка в заварку, характеризовались наиболее высоким 

качеством, что в свою очередь может быть обусловлено увеличенным 

временем процесса набухания полисахаридов порошка. При этом способе 

внесения тыквенного порошка показатели удельного объема пряников 

повышаются на 18,2-36,5 %, формоустойчивости на 11,1 - 33,3%, 

набухаемости на 3,8-24,0 %, а плотность снижаются на 6,9- 30,6 %. 

 Так как основным показателем, характеризующим качество изделий 

является удельный объем, результаты, полученные экспериментальным путем 

в зависимости от дозировки тыквенного порошка, подвергались статической 
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обработке. Данные для получения искомой статической характеристики 

проводили методом регрессионного анализа (таблица 2). 

 

Таблица 2 

Данные для получения статической характеристики линейного одномерного объекта 

Концентра

ция 

порошка, 

% 

Значения показателя 

удельного объема, 

полученные 

экспериментальным 

путем (в трех 

повторностях), %  

Средние 

значения 

удельного 

объема, % 

Количество 

повтор-

ностей, шт. 

Значения 

показателя 

удельного объема, 

полученные 

расчетным 

методом, % 

X Y1 Y2 Y3 Y cp. Pi Y расч. 

0 140 138 134 137,333 3 137,49 

5 165 163 168 165,333 3 165,67 

7 178 181 176 178,333 3 176,95 

9 190 188 184 187,333 3 188,22 

 

 С помощью полученных результатов мы можем выявить зависимость 

средних данных, полученных экспериментальным путем и расчетных 

показателей удельного объема (рис. 3). 

 

 

Рисунок 3 - График зависимости средних данных, полученных экспериментальным путем и 

расчетных показателей удельного объема 

 

На рисунке 3 отображено линейное уравнение регрессии, с помощью 
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определенной концентрации тыквенного порошка. Таким образом, значение 

удельного объема 185 см3/100 г будет достигнуто введением 8,43 % 

тыквенного порошка в заварку. 

Добавление тыквенного порошка приводит и к повышению влажности 

пряников. Так при внесении тыквенного порошка в заварку и в тесто в 

дозировке от 5 % до 12 % влажность опытных образцов пряников по 

сравнению с контролем увеличивается соответственно на 8,9-18,8 % и на 11,9-

22,8 %. Это связано с тем, что опытные образцы пряников с добавлением 

тыквенного порошка обладают повышенным содержанием нерастворимых 

пищевых волокон, обладающих большей водосвязывающей и 

влагоудерживающей способностью чем мука, в результате этого в процессе 

выпечки   остается большее количество связанной влаги.  

Таким образом, исходя из полученных результатов исследования 

влияния тыквенного порошка на физико-химические показатели готовых 

пряников, можно сделать вывод, что оптимальными дозировками является 

замена 7 – 9 % сахара белого по сухому веществу тыквенным порошком, 

вносимого в заварку. Добавление тыквенного порошка в количестве 12 % в 

рецептуру пряничного теста при обоих способах внесения добавки приводит 

к снижению определяемых показателей качества готовых изделий, но их 

значения все же остаются выше контрольного. 

Введение в рецептуру заварных пряников тыквенного порошка 

улучшает их органолептические показатели качества. Нами была проведена 

дегустация выбранных по результатам описательной органолептической 

оценки опытных образцов пряников с добавлением 7 % и 9 % тыквенного 

порошка в сравнении с контрольными пряниками «Северные». Дегустация 

проводилась с использованием 10-ти балльной шкалы с учетом коэффициента 

весомости. Результаты дегустации представлены в таблице 3 и рисунке 4.  

 

 

 

 

 



 

 

Таблица 3 

10-балльная оценка качества пряников с добавлением тыквенного порошка 

Показатель 

Ф
о

р
м

а 

П
о

в
ер

х
н

о
ст

ь 

Ц
в
ет

  

В
и

д
 в

 и
зл

о
м

е 

К
о

н
си

ст
ен

ц
и

я 
п

р
и

 
р

аз
ж

ев
ы

в
ан

и
и

  

Л
ег

к
о

ст
ь
 

п
р

о
гл

ат
ы

в
ан

и
я
 

З
ап

ах
 

В
к
у

с 

О
б

щ
ая

 о
ц

ен
к
а 

 

Коэффициент 
значимости 

К=0,3 К=0,2 К=0,3 К=0,2 К=0,1 К=0,1 К=0,3 К=0,5  

«Северные» 
(контроль) 

5±0,24 5±0,24 4,5±0,26 4±0,28 4±0,28 5±0,24 4,5±0,26 4±0,28 4,5 
1,5 0,8 1,5 0,8 0,4 0,5 1,35 2,0 8,85 

Пряники  
с 7% 
тыквенного 
порошка  

5±0,24 5±0,24 5±0,24 5±0,24 5±0,24 5±0,24 5±0,24 5±0,26 5,0 

1,5 1,0 1,5 1,0 0,5 0,5 1,5 2,5 10,00 

Пряники  
 с 9% 
тыквенного 
порошка  

5±0,24 4,5±0,26 5±0,24 4,5±0,26 4,5±0,26 5±0,24 5±0,24 5±0,24 4,8 

1,5 1,0 1,5 0,9 0,45 0,5 1,5 2,5 9,85 

 

 

 

 
Рисунок 4 – Профилограмма сенсорных показателей качества пряников «Северные» (контроль) и с 

добавлением 7 % и 9 % тыквенного порошка  

 

Результаты дегустационной оценки опытных образцов заварных 

пряников с добавлением 7 % и 9 % тыквенного порошка показали, что новые 

виды пряников были признаны отличного качества и получили следующие 
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баллы: пряники с добавлением 7 % порошка – 10 баллов и пряники с 

добавлением 9 % порошка – 9,85 баллов, при этом контрольный образец 

набрал 8,85 баллов.  

Из выше сказанного следует, что наилучшее качество пряников 

обеспечивается при внесении в заварку тыквенного порошка в дозировке             

7-9 % взамен эквивалентного по сухому веществу количества сахара белого, 

предусмотренного рецептурой. 

*- Работа выполнена с использованием научного  оборудования  ЦКП 

Мичуринского ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии 

производства, хранения и переработки продуктов питания функционального и 

лечебно-профилактического назначения». 
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Annotation. Various methods of introducing pumpkin refuse powder into the 

technology of gingerbread products are considered. The optimal method for 

introducing pumpkin powder into the brewing has been determined, which provides 

an improvement in the structural and mechanical properties of products along with 

an improvement in taste characteristics, which is confirmed by a tasting assessment. 
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