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Актуальность. Актуальность статьи заключается в том, что она 

обращается к существующей потребности в инновационных и современных 

подходах в производстве пряничных изделий. В наше время потребители 

становятся все более осознанными и требовательными по отношению к качеству 

и составу продуктов, включая пряники. Разработка сырьевого состава с 

использованием натуральных ингредиентов и инновационных технологий 

становится необходимостью для производителей, стремящихся удовлетворить 

ожидания рынка и удержать конкурентные позиции. Статья поможет 

производителям и исследователям понять текущие тенденции и потребности 

рынка, а также предложить практические решения для улучшения качества и 

разнообразия пряничных изделий.  

В производстве пряников активно применяются различные 

инновационные подходы и добавки, направленные на улучшение качества, 

вкусовых характеристик и увеличение конкурентоспособности продукции [3].  

Одним из наиболее распространённых способов обогащения пряничных 

изделий является добавление в рецептуру функциональных ингредиентов, это 

могут быть орехи, различные семена, сушеные фрукты и специи, всё это придает 

пряникам дополнительные питательные и полезные свойства, которые в свою 
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очередь могут благоприятно влиять на здоровье человека и расширять 

аудиторию потребителей, так как многие в современном мире хотят получать не 

просто вкусный продукт, но, и, чтобы он являлся функциональным.  

Орехи семена являются источниками большого количества питательных 

веществ, такими как белок, незаменимыми жирными кислотами и витаминами. 

Представителями, которые обладают большим количеством витаминов и 

минералов, а также содержит клетчатку являются сушеные фрукты (изюм, 

курага, чернослив, инжир), при добавлении сушеных фруктов в рецептуру 

побочным эффектом будут служить естественная сладость и аромат. Но не стоит 

забывать, что можно не только добавить в уже имеющуюся рецептуру добавки, 

а также и заменить привычное пшеничную муку на кокосовую, она в свою 

очередь является низкоуглеводной альтернативой, используется для уменьшения 

гликемического индекса, обогащает изделия клетчаткой [1].  

Еще одним современным подходом является использование 

альтернативных подсластителей. Сейчас потребители становятся все более 

осознанными и стремятся к уменьшению потребления сахара, и калорийных 

продуктов. Альтернативные подсластители, такие как стевиозид, сиропы без 

сахара или фруктоза, обладают низким гликемическим индексом и могут быть 

предпочтительными для тех, кто следит за уровнем сахара в крови или просто 

хочет снизить калорийность своего рациона. Пряничный изделий с 

использованием подсластителей подойдут для людей с диабетом, так как они не 

вызывают резких изменений уровня глюкозы в крови. Это делает пряники, 

приготовленные с использованием таких подсластителей, более доступными для 

широкого круга потребителей.  

Альтернативные подсластители также могут помочь с разнообразием 

вкусов и текстур, например, сиропы без сахара придадут более густую 

консистенцию, а стевиозид может придать непривычный, но приятный сладкий 

вкус. Также альтернативные подсластители могут помочь с удовлетворением 

потребительских предпочтений, с увеличением спроса на продукты с низким 

натуральными составляющими, производители пряников сталкиваются с 

необходимостью адаптировать свою продукцию под требования рынка. Ещё 

одна немаловажная составляющая альтернативных подсластителей это то, что 

многие альтернативные подсластители проходят строгие контроли и 

сертификацию, что подтверждает их безопасность для здоровья и соответствие 

стандартам качества. Ведь не мало важно обеспечить потребителей новыми 

вкусовыми качествами производимой продукции, но и гарантировать 

безопасность [2].  

Ещё одним инновационным подходом в производстве пряничных и 

изделий является применение современных консервантов и стабилизаторов. В 

производстве пряничных изделий можно использовать различные современные 

стабилизаторы и консерванты, которые помогут увеличить срок годности 

продукции и сохранить её качества.  

Примерами таких стабилизаторов и консервантов являются лецитин – это 

натуральная стабилизатор, получаемый из сои или яичного желтка, часто 

применяется в кондитерское промышленности. Лецитин обеспечивает 
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эмульсионную стабильность и улучшает текстуру продукта, так как одним из 

важнейших критериев производства пряников является соответствие тестовой 

заготовки стандартам производства. Возможно использование глицерина так как 

он является увлажняющим агентом и стабилизатором, помогает сохранить 

влажность пряниках, что способствует сохранению их свежести на протяжении 

длительного времени. Аскорбиновая кислота (ВитаминC), Токоферолы (витамин 

Е) и розмарин экстракт являются антиоксидантами, также могут использоваться 

для увеличения сроков годности , а аскорбиновая кислота ещё может помочь 

предотвратить окисление и сохранить свет и свежесть продукта.  

Вывод. Изучение современных подходов в разработке сырьевого состава 

пряничных изделий - это важный этап в эволюции пряников как продукта. 

Натуральные ингредиенты, инновационные технологии, учет потребительских 

предпочтений и создание уникальных рецептур - все это поможет 

производителям создавать качественные и востребованные продукты в 

современном мире. Важно помнить, что разработка сырьевого состава пряников 

- это непрерывный процесс, требующий постоянного исследования, 

тестирования и адаптации к изменяющимся требованиям рынка и потребителей.  
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