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ИЗГОТОВЛЕНИЕ ПРЯНИЧНЫХ ПРОДУКТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ПШЕНИЧНЫХ ОТРУБЕЙ6 
 

В статье представлены результаты изготовление пряника «Медовый с отрубями» с ис-
пользованием пшеничных отрубей и показатели качества при оптимальной частичной замене 
пшеничной хлебопекарной муки первого сорта на пшеничные отруби. Варианты эксперимента: 
№ 1 – образцы пряника «Медовый» – контроль; № 2 – образцы пряника «Медовый с отрубями» 
при 5 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сорта на пшеничные отруби; № 3 – об-
разцы пряника «Медовый с отрубями» при 10 % замене; № 4 – образцы пряника «Медовый с от-
рубями» при 20 % замене. Результаты эксперимента показали, что оптимальные величины 
частичной замены пшеничной хлебопекарной муки первого сорта на пшеничные отруби получе-
ны в вариантах эксперимента № 2 (при 5 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сор-
та на пшеничные отруби) и № 3 (при 10 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сорта 
на пшеничные отруби). Расход сырья имеет наименьшие значения в варианте эксперимента 
№ 2 при использовании отрубей пшеничных по сравнению с другими вариантами эксперимента. 
Органолептические показатели готовых изделий образцов пряника в варианте эксперимента 
№ 2 наиболее приближены к показателям контрольного варианта. Дегустационная оценка наи-
более высокая в вариантах эксперимента № 2 (25 баллов) и № 3 (30 баллов) и превышает кон-
троль на 5 и 10 баллов соответственно. Технологический процесс в производстве пряника «Ме-
довый с отрубями» – простой, но позволяет внести пищевые волокна, минералы, витамины в 
продукт, улучшая качество готового изделия. 
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MAKING GINGERBREAD PRODUCTS USING WHEAT BRAN 
 

The paper presents the results of the production of gingerbread “Medovyj with bran” using wheat bran 
and quality indicators with the optimal partial replacement of wheat baking flour of the first grade with 
wheat bran. Variants of the experiment: № 1 – samples of gingerbread “Medovyj” – control; № 2 – sam-
ples of gingerbread “Medovyj with bran” with a 5 % replacement of baking wheat flour of the first grade 
with wheat bran; № 3 – samples of gingerbread “Medovyj with bran” at 10 % replacement; № 4 – samples 
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of gingerbread “Medovyj with bran” at 20 % replacement. The results of the experiment showed that the 
optimal values of partial replacement of wheat baking flour of the first grade with wheat bran were obtained 
in the variants of experiment № 2 (with 5 % replacement of baking wheat flour of the first grade with wheat 
bran) and № 3 (with 10 % replacement of baking wheat flour of the first grade for wheat bran). The con-
sumption of raw materials has the lowest values in the variant of experiment № 2 when using wheat bran 
in comparison with other variants of the experiment. The organoleptic indicators of finished products of 
gingerbread samples in the variant of experiment № 2 are closest to those of the control variant. The tast-
ing score is the highest in the variants of experiment № 2 (25 points) and № 3 (30 points) and exceeds the 
control by 5 and 10 points, respectively. The technological process in the production of gingerbread 
“Medovyj with bran” is simple, but allows adding dietary fiber, minerals, vitamins to the product, improving 
the quality of the finished product. 

Keywords: food quality, baking wheat flour of the first grade, gingerbread “Medovyj with bran”, organo-
leptic and tasting evaluation, technological process, bakery product for a healthy diet 
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Введение. Первостепенной задачей в произ-

водстве хлебобулочных изделий является рас-
ширение ассортимента. Кроме того, остается 
актуальным повышение качества, биологической 
ценности и потребительских достоинств хлебо-
булочных изделий. Проблемы решаются произ-
водителями путем обогащения хлебобулочных 
изделий растительными добавками. В соответст-
вии со спросом населения возрастает ассорти-
мент высококачественных изделий с повышен-
ной биологической ценностью [1–5]. 

Вопросам совершенствования технологии 
изготовления хлебобулочных изделий с приме-
нением полезных биологических добавок уде-
ляется большое внимание [6–11]. 

Пряники, как представители пряничных про-
дуктов, не только отличаются разнообразием 
ассортимента, а в своей рецептуре содержат 
добавки, делающие их полезным продуктом для 
здорового питания. 

Цель исследования – изготовление пряника 
«Медовый с отрубями» с использованием пше-
ничных отрубей и определение качества изде-
лия при оптимальной частичной замене пше-
ничной хлебопекарной муки первого сорта на 
пшеничные отруби. 

Задачи: указать расход сырья (на 100 г гото-
вой продукции) в образцах пряников «Медовый с 
отрубями» при частичной замене хлебопекарной 
пшеничной муки первого сорта на пшеничные 
отруби; выполнить органолептическую оценку 
образцов пряников «Медовый с отрубями»; оп-
ределить содержание пищевых веществ в изде-
лиях пряников «Медовый с отрубями» с опти-

мальной заменой хлебопекарной пшеничной му-
ки первого сорта на пшеничные отруби; описать 
технологический процесс изготовления образцов 
изделия пряник «Медовый с отрубями». 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния явились образцы пряников «Медовый с от-
рубями» из пшеничной хлебопекарной муки 
первого сорта с различной процентной заменой 
муки пшеничными отрубями. 

Исследования выполнены на кафедре тех-
нологии хлебопекарного, кондитерского и мака-
ронного производств Института пищевых произ-
водств ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ. Использо-
вались стандартные методы и методики иссле-
дований. 

Результаты и их обсуждение. Для уста-
новления оптимальной процентной замены хле-
бопекарной пшеничной муки первого сорта на 
пшеничные отруби выполнен эксперимент с ва-
риантами исследования: вариант № 1 – образ-
цы пряника «Медовый» – контроль; вариант 
№ 2 – образцы пряника «Медовый с отрубями» 
при 5 % замене хлебопекарной пшеничной муки 
первого сорта на пшеничные отруби; вариант 
№ 3 – образцы пряника «Медовый с отрубями» 
при 10 % замене хлебопекарной пшеничной му-
ки первого сорта на пшеничные отруби; вариант 
№ 4 – образцы пряника «Медовый с отрубями» 
при 20 % замене хлебопекарной пшеничной му-
ки первого сорта на пшеничные отруби. 

Расход сырья в образцах пряника «Медовый 
с отрубями» в вариантах эксперимента по срав-
нению с контролем – пряником «Медовый» 
представлен в таблице 1. 
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Таблица 1  
Расход сырья в образцах пряника «Медовый с отрубями» в вариантах эксперимента  

по сравнению с контролем – пряник «Медовый» (на 100 г готовой продукции) 
 

Сырье 
Содержание сухих 

веществ, % 

Расчет на 100 г готовой продукции, г 

В натуре В сухих веществах 

1 2 3 4 

Пряник «Медовый» (контроль) 

Мука первого сорта 85,5 46,66 39,89 

Сахар-песок 99,85 23,39 23,36 

Мед 78,0 23,33 18,19 

Маргарин 84,0 5,59 4,7 

Сухие духи 100,0 0,28 0,28 

Аммоний – 0,37 – 

Сода 50,0 0,14 0,07 

Масло растительное 100,0 0,23 0,23 

Меланж 27,0 1,4 0,38 

Итого – 101,39 87,1 

Выход 87,0 100,0 87,03 

Пряник «Медовый с отрубями» при 5 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сорта 
на пшеничные отруби 

Мука первого сорта 85,5 44,32 37,89 

Сахар-песок 99,85 23,39 23,36 

Мед 78,0 23,33 18,19 

Маргарин 84,0 5,59 4,7 

Сухие духи 100,0 0,28 0,28 

Сода 50,0 0,14 0,07 

Аммоний – 0,37 – 

Масло растительное 100,0 0,23 0,23 

Меланж 27,0 1,4 0,38 

Отруби пшеничные 87,0 2,29 1,99 

Итого – 101,34 87,09 

Выход 87,0 100,0 90,5 

Пряник «Медовый с отрубями» при 10 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сорта 
на пшеничные отруби 

Мука первого сорта 85,5 42,0 35,90 

Сахар-песок 99,85 23,39 23,36 

Мед 78,0 23,33 18,19 

Маргарин 84,0 5,59 4,7 

Сухие духи 100,0 0,28 0,28 

Сода  50,0 0,14 0,07 

Аммоний – 0,37 – 

Масло растительное 100,0 0,23 0,23 

Меланж 27,0 1,4 0,38 

Отруби пшеничные 87,0 4,57 3,98 

Итого – 99,30 86,1 

Выход 87,0 100,0 85,5 
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Окончание табл. 1 

1 2 3 4 

Пряник «Медовый с отрубями» при 20 % замене хлебопекарной пшеничной муки первого сорта 
на пшеничные отруби 

Мука первого сорта 85,5 42,0 35,90 

Сахар-песок 99,85 23,39 23,36 

Мед 78,0 23,33 18,19 

Маргарин 84,0 5,59 4,7 

Сухие духи 100,0 0,28 0,28 

Сода  50,0 0,14 0,07 

Аммоний – 0,37 – 

Масло растительное 100,0 0,23 0,23 

Меланж 27,0 1,4 0,38 

Отруби пшеничные 87,0 9,17 7,98 

Итого – 99,13 86,1 

Выход 87,0 100,0 85,7 

 
Анализ таблицы 1 показал, что оптимальную 

частичную замену пшеничной хлебопекарной 
муки первого сорта на пшеничные отруби имеют 
образцы пряника «Медовый с отрубями» при 
5 % замене хлебопекарной пшеничной муки 
первого сорта на пшеничные отруби. В вариан-
те № 2 эксперимента расход сырья в образцах 
пряника «Медовый с отрубями» был наимень-
шим (расчет на 100 г готовой продукции: в нату-

ре – 2.29 г; в сухих веществах – 1,99 г) по срав-
нению с вариантами эксперимента № 3 и № 4. 
Полученные результаты превышают контроль 
(выход – 90,5 г на 100 г готовой продукции). 

Органолептическая оценка образцов пряника 
«Медовый с отрубями» производится в соответ-
ствии с ГОСТ 6351- 69. Ее результаты пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2  
Органолептическая оценка готовых изделий образцов пряника «Медовый с отрубями» 

 

Показатель 
Вариант эксперимента 

№ 1  № 2 № 3 № 4 

Влажность, % 13,0 13,0 13,0 13,0 

Щелочность, о 1,91 1,92 1,92 1,96 

Плотность, г/см3 0,536 0,538 0,542 0,441 

Цвет Равномерный Равномерный, с темными вкраплениями 

Вкус и запах Свойственный 
Свойственный, 

с привкусом отрубей 
Свойственный, с выражен-

ным привкусом отрубей 

Форма Ровные края, круглая Ровная, круглая 

Поверхность Выпуклая ровная Выпуклая шероховатая 

Вид в изломе Равномерно пористый Пористый, с вкраплениями 

 
Анализ таблицы 2 показал, что органолепти-

ческие показатели готовых изделий образцов в 
варианте № 2 наиболее приближены к показа-
телям контрольного варианта. 

Дегустационная оценка готовых изделий об-
разцов пряник «Медовый с отрубями», с раз-

личной процентной заменой хлебопекарной 
пшеничной муки первого сорта на пшеничные 
отруби в вариантах эксперимента, представле-
на в таблице 3. 
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Таблица 3  
Дегустационная оценка образцов изделий пряник «Медовый с отрубями»  

с различной процентной заменой хлебопекарной пшеничной муки первого сорта  
на пшеничные отруби в вариантах эксперимента, баллы 

 

Показатель 
Коэффициент 

значимости 

Число 
степеней 
качества 

Число 
участников 

Вариант эксперимента 

№ 1 (контроль) № 2 № 3 № 4 

Вкус и аромат 3 3 7 42 63 45 21 
Структура, 
консистенция 

4 3 7 56 68 42 28 

Цвет и внешний 
вид 

2 3 7 28 28 22 14 

Форма 1 3 7 14 19 14 7 
Суммарная оценка 10 – – 140 178 123 70 
Итоговая оценка – – – 20 25 30 17 

 

Анализ таблицы 3 показал, что дегустацион-
ная оценка образцов изделий пряник «Медовый 
с отрубями», с различной процентной заменой 
хлебопекарной пшеничной муки первого сорта 
на пшеничные отруби, наиболее высокая в ва-
риантах эксперимента № 2 (25 баллов) и № 3 
(30 баллов) и превышает контроль на 5 и 10 
баллов соответственно. 

Химический состав изделия пряник «Медовый 
с отрубями»: белки, жиры, усвояемые углеводы, 
пищевые волокна, минеральные вещества (Ca, 
Mg, P, Fe), витамины (B1, B2, PP) и другие. Энер-
гетическая ценность, например, в варианте экспе-
римента № 3, составляет 327 ккал. 

Технологический процесс, хотя и простой в 
производстве, но позволяет внести пищевые 
волокна, минералы, витамины в продукт, улуч-
шая качество готового изделия. 

Перечень сырья для производства пряника 
«Медовый с отрубями»: мука пшеничная хлебо-
пекарная первого сорта, дрожжи хлебопекарные 
прессованные, соль поваренная пищевая, са-
хар-песок, отруби пшеничные, меланж, марга-
рин, сода питьевая, мед, вода. Приготовление 
теста: приготавливается заварка-сироп (сахар, 
мед и маргарин нагреваются с водой до 80 °С; 
охлаждаются до 65 °С); смешивается с осталь-
ным сырьем по рецептуре. Приготовленное тес-
то охлаждается до 25 °С. Формируются заготов-
ки изделия, которые укладываются на листы и 
выпекаются в жарочном шкафу при 200–220 °С. 
Выпеченные заготовки охлаждаются до 45 °С и 
глазируются с сахарным сиропом с температу-
рой 85 °С. Изделия высушиваются. 

Заключение 
 

1. Проведенный эксперимент показал, что 
изготовление пряника «Медовый с отрубями» с 
использованием пшеничных отрубей имеет оп-
тимальные величины при частичной замене 
пшеничной хлебопекарной муки первого сорта 
на пшеничные отруби в вариантах эксперимен-
та № 2 (при 5 % замене хлебопекарной пшенич-
ной муки первого сорта на пшеничные отруби) и 
№ 3 (при 10 % замене хлебопекарной пшенич-
ной муки первого сорта на пшеничные отруби). 

2. Расход сырья в образцах пряника «Медо-
вый с отрубями» имел наименьшее значение 
(расчет на 100 г готовой продукции: в натуре – 
2,29 г; в сухих веществах – 1,99 г) в варианте 
эксперимента № 2 по сравнению с другими ва-
риантами эксперимента.  

3. Органолептические показатели готовых 
изделий в варианте № 2 наиболее приближены 
к показателям контрольного варианта. Дегуста-
ционная оценка образцов изделий пряник «Ме-
довый с отрубями» наиболее высокая в вариан-
тах эксперимента № 2 (25 баллов) и № 3 
(30 баллов) и превышает контроль на 5 и 10 
баллов соответственно.  

4. Технологический процесс, хотя и простой 
в производстве образцов пряника «Медовый с 
отрубями», но позволяет внести пищевые во-
локна, минералы, витамины в продукт, улучшая 
качество готового изделия. 
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